INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL
SECRETARIA ACADEMICA
DIRECCION DE EDUCACION MEDIA SUPERIOR
CENTRO DE ESTUDIOS CIENTIFICOS Y TECNOLOGICOS No. 13
“RICARDO FLORES MAGON”

| 4
GUIA
de estudio para

presentar ETS de la
UNIDAD DE APRENDIZAIJE
Servicios en Restaurante y Bar

Semestre 2026 2
TURNO VESPERTINO

Presidente de academia: David Nathanael Pérez Bello Fecha de Elaboracion: 23 de Marzo del 2026.




INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL
SECRETARIA ACADEMICA
DIRECCION DE EDUCACION MEDIA SUPERIOR
CENTRO DE ESTUDIOS CIENTIFICOS Y TECNOLOGICOS No. 13
“RICARDO FLORES MAGON”

Area: Nombre de la Unidad de Aprendizaje: Nivel/semestre:

TECNOLOGICA | SERVICIOS EN RESTAURANTE Y BAR 6™

Instrucciones generales de la guia:

La presente Guia NO debe entregarse, por lo tanto, no se debe entregar a nadie.

Es una guia de la forma de abordar los temas expuestos en clase que condujeron al caso practico que se realizo.
Se debera de acompaiiar con la bibliografia sugerida.

Presentacion:
La presente guia busca desarrollar el conocimiento de los alumnos en la Unidad de Aprendizaje Panaderia a través de

las Unidades Programaticas:

Unidad 1. Organizacion de un Restaurante y Bar.
Unidad 2. Servicios y Atencion en Restaurante y Bar.
Unidad 3. Ventas y ofertas especiales en Restaurante y Bar.

Objetivos

1. Facilitar al alumno con este conocimiento para que presente adecuadamente el examen.

2. Instrumentar a través del desarrollo de diversos reactivos de los diferentes temas de la Unidad de Aprendizaje
denominada Panaderia, para poder presentar su Examen a Titulo de Suficiencia.

Justificacion

Se genera el siguiente material como apoyo de estudio hacia los alumnos que lo requieran, asi como estandarizar
los contenidos programaticos por parte del cuerpo docente.

Pagina 1/5



INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL
SECRETARIA ACADEMICA
DIRECCION DE EDUCACION MEDIA SUPERIOR
CENTRO DE ESTUDIOS CIENTIFICOS Y TECNOLOGICOS No. 13
“RICARDO FLORES MAGON”

Estructura y contenidos

Unidad 1. Organizacién de un Restaurante y Bar.
e Tipologia de los establecimientos de Alimentos y Bebidas.
a) Restauracion Hotelera.
b) Restauracion Extra-Hotelera
o Restauracion Publica o Comercial.
o Restauracidn Colectiva o Institucional.
e Tipos de sistemas de organizacion en los establecimientos de alimentos y bebidas.
e Independientes.
e Cadena.
e  Franquicias.
e Organigrama.

e Descripcion de puestos, plantilla de trabajo y responsabilidades.

Unidad 2. Servicios y Atencién en Restaurante y Bar.
e Determinacién de aforos, secciones, estaciones y estaciones de apoyo o servicio.
e Montajes de saldon y formaciones.
e Comandas, bitacoras.
e Briefing y Secuencias de Servicio.
e Tipos de Servicio y Atencidn al Cliente.
a. Servicio americano.
b. Servicio inglés.
c. Servicio francés.
d. Servicio ruso o gueridon.
e Montajes de mesa (manteleria, plaque, loza, cristaleria, adornos y
®  accesorios).
e Técnicas de transportacion de Alimentos y Bebidas al cliente.

e (charolas, brazos, manos y carros de servicio).

Unidad 3. Ventas y ofertas especiales en Restaurante y Bar.
. Ofertas gastrondmicas y sus servicios.

a. Desayuno.

b. Brunch.
Comida.
d. Cena.
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e. Cenas-gala.
f.  Buffet.
o Caracteristicas y horarios.
. Elementos de menu que los componen.
. Elementos de servicio a la mesa que los componen.
. Eventos especiales, tematicos y de gala.
. Caracteristicas y horarios.
. Elementos de menu que los componen.

. Elementos de servicio a la mesa que los componen.

Evaluacion

No tiene evaluacién adicional a la aplicaciéon del examen.

Materiales para la elaboracion de la guia.

1. Practicas de la Unidad de Aprendizaje.
2. Internet.

Actividades de estudio

1. Banco de reactivos.

2. Manejo efectivo del tiempo.

Informacion adicional.

El examen sera PRACTICO, por lo que te deberas acercar con tu docente titular para que te sea asignado el menu
a realizar por lo menos con dos dias de anticipacion para que se tenga el tiempo de la compra de insumos
necesarios; durante la realizacion de este se te haran los cuestionamientos propios del aprendizaje propuesto y
esperado, asimismo deberas entregar el mobiliario y equipo limpio, en orden, asi como terminar en el horario
asignado para la elaboracion del ETS.
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Bibliografia basica

PEREZ, David (2025); Practicas de laboratorio de la Unidad de Aprendizaje de Servicios en Restaurante y Bar, IPN,
CECyT 13; 2025.

Integrantes de la academia

David Nathanael Pérez Bello.

indice de contenidos
Unidad 1. Organizacién de un Restaurante y Bar.
Unidad 2. Servicios y Atencién en Restaurante y Bar.

Unidad 3. Ventas y ofertas especiales en Restaurante y Bar.

Temario

e |dentifica las diferentes tipologias de establecimientos de alimentos y bebidas, asi como sus sistemas de
organizacion.

e Organiza una plantilla de trabajo a través de la determinacidn de los puestos, responsabilidades y la estructura
organizacional de un establecimiento de alimentos y bebidas.

e Emplea los elementos que componen el servicio en un establecimiento de alimentos y bebidas.

e Elije los protocolos de servicios de atencion al cliente en un establecimiento de alimentos y bebidas.

e Planea las técnicas de venta y servicios especiales para la oferta gastrondmica para un establecimiento de
alimentos y bebidas.

e Establece los procedimientos y protocolos de ventas y atencidn a clientes para la atencién de un servicio o evento
especial propio de la oferta gastrondmica de un establecimiento de alimentos y bebidas.

Contenido
Unidad 1. Organizacion de un Restaurante y Bar.

e Elabora un cuadro comparativo de los tipos de establecimientos de alimentos y bebidas con su clasificacién
hotelera y extra-hotelera.
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e Elaboraun cuadro sindptico de los sistemas de organizacidon y sus beneficios de los establecimientos de alimentos
y bebidas.

e Elabora un organigrama de los puestos de restaurantes de tipologia hotelera y extra-hotelera, respetando la
estructura organizacional.

e Elabora la descripcidn de puestos y responsabilidades de la plantilla de trabajo de establecimiento de alimentos
y bebidas.

Unidad 2. Servicios y Atencidn en Restaurante y Bar.

e Establece el método de reconocimiento y asignacién de secciones, estaciones, estaciones de apoyo servicio en
un saléon comedor conforme a un aforo en un establecimiento de alimentos y bebidas.

e Aplica el conocimiento para el uso de las diversos montajes de saldn y sus formaciones segun el servicio a utilizar
en un establecimiento de alimentos y bebidas.

e Aplica el conocimiento en la realizacion de comandas y bitacoras de servicio en un establecimiento de alimentos
y bebidas.

e Realiza brefings y establece secuencias de servicio y atencién al comensal en un establecimiento de alimentos y
bebidas.

e Montajes de mesa (manteleria, plaque, loza, cristaleria, adornos y accesorios).

e Técnicas de transportacion de Alimentos y Bebidas al cliente (charolas, brazos, manos y carros de servicio).

Unidad 3. Ventas y ofertas especiales en Restaurante y Bar.

e Elabora un cuadro descriptivo y comparativo de los servicios y horarios a ofrecer en un establecimiento de
alimentos y bebidas.

e Aplica los conocimientos en la elaboracion de propuesta de menu de las diversas ofertas gastrondmicas en
establecimientos de alimentos y bebidas.

e Establece los servicios que componen cada una de las ofertas gastrondmicas en un establecimiento de alimentos
y bebidas.

e Elabora un cuadro descriptivo y comparativo de eventos especiales, tematicos y de gala, sus servicios y horarios
a ofrecer en un establecimiento de alimentos y bebidas.

e Aplica los conocimientos en la elaboracién de propuesta de menu de eventos especiales, tematicos y de gala en
establecimientos de alimentos y bebidas.

e Establece los servicios que componen cada una de las ofertas gastrondmicas para eventos especiales, tematicos
y de gala en un establecimiento de alimentos y bebidas.
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