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FUNDAMENTACIÓN

El núcleo de formación para el trabajo tiene como finalidad preparar al estudiante para desarrollar procesos de trabajo en un campo laboral específico por medio de procedimientos, técnicas e instrumentos además de generar actitudes de valoración y responsabilidad ante esta actividad, lo que permitirá interactuar en forma útil  con su entorno y el sector productivo.

Como resultado del conocimiento teórico-práctico adquirido en el Núcleo de Formación para el Trabajo, la Capacitación en Administración Turística, busca lograr resultados con máxima eficiencia en coordinación con la administración de recursos humanos, materiales y técnicos que integran una empresa turística. Esta capacitación requiere del abordaje del Turismo como objeto de estudio, ya que desde este punto de vista estudia los desplazamientos originados en el tiempo libre generando fenómenos socioeconómicos, políticos y jurídicos conformados por un conjunto de bienes y servicios, que se planean, operan y ofrecen a la sociedad con fines de consumo en función de recreación, salud, descanso, religión, deporte, familia, negocios, cultura y ecología.

El turismo es complejo ya que para su estudio se requiere de las aportaciones de varias disciplinas. Desde la perspectiva legal, es considerado como el ejercicio del derecho a la libertad individual, desde el punto de vista de la sociología, presenta una oportunidad para colmar las necesidades que suelen dejarse de lado cuando el individuo se encuentra entregado a su vida de trabajo, relacionándose con la calidad de vida. La historia proporciona desplazamientos turísticos a través de las diferentes épocas mientras que la economía se ve afectada por el turismo como consecuencia de su capacidad para generar divisas. La psicología proporciona información sobre gustos y preferencias del turista permitiendo desarrollar proyectos turísticos, mientras que las matemáticas son una herramienta para realizar cálculos estadísticos que sirven de insumo para la toma de decisiones. La informática permite obtener información y transmitirla rápidamente a través de Internet, y la administración tiene gran vinculación ya que su finalidad es lograr el mejor resultado en la empresa turística con el mínimo esfuerzo. Por lo tanto, esta capacitación permitirá que el alumno obtenga un aprendizaje significativo mediante el estudio teórico de las asignaturas, el cual posteriormente utilizará en casos reales marcados en cada uno de los programas de la misma, en donde el docente tendrá la capacidad de implementar las actividades que permitan al estudiante construir su formación.

El objetivo general de esta capacitación es que el estudiante sea capaz de aplicar las funciones básicas de un auxiliar administrativo y un  prestador de servicios turísticos en el campo operativo del área de División Cuartos de un Hotel, Alimentos y Bebidas y Guía de Turistas, desempeñándose como Reservacionista, Recepcionista, Ama de Llaves, Auditor Nocturno, Operador de Teléfonos y las actividades propias de un Mesero, de un Cajero en Restaurante y/o Cafetería y Guía de Turistas, utilizando el idioma inglés como medio de comunicación con el turismo extranjero; adquiriendo una formación integral con actitudes positivas para incorporarse al mercado laboral contribuyendo al desarrollo socioeconómico y cultural de la región.


	Para alcanzar este objetivo la capacitación se estructura de la siguiente manera:



	Semestre

Asignatura

Hrs./Semana

Hrs./Semestre

Créditos

III

Introducción al turismo

Ingles técnico  I

3

4

48

64

6

8

IV

Patrimonio turístico de México

Ingles técnico II

3

4

48

64

6

8

V

Administración turística

Tecnología del hospedaje I

3

4

48

64

6

8

VI

Servicio de restaurante

Tecnología del hospedaje II

3

4

48

64

6

8

Total

28

448

256

La asignatura de Servicio de Restaurante proporciona los lineamientos teóricos y prácticos para el desempeño de las funciones de un mesero y cajero departamental, así como los conceptos generales de servicios especiales y gastronómicos, tiene importancia para la capacitación ya que siendo la hotelería una de las principales empresas turísticas y en todo hotel opera un establecimiento de alimentos y bebidas o restaurante, es necesario que el egresado sea capaz de desempeñar las funciones de los puestos intermedios y operativos de los mismos.

La asignatura de Servicio de Restaurante se ubica en el sexto semestre; se inscribe dentro del Núcleo de Formación para el Trabajo, tiene relación horizontal con la asignatura de Administración Turística y mantiene relación vertical con las asignaturas de Patrimonio Turístico e Inglés  Técnico II.
OBJETIVO GENERAL DE LA ASIGNATURA

Practicar las funciones propias del mesero y cajero, mediante el estudio de sus actividades, para desempeñarse en una empresa restaurantera.




	EVALUACIÓN DIAGNÓSTICA


	OBJETIVO
	CONTENIDO
	INSTRUMENTO(S)

	Verificar el nivel de conocimientos del estudiante con respecto a los servicios que se prestan en un restaurante.


	-Funciones del personal en un restaurante.

-Servicios especiales.

-Gastronomía.

-Entremés.
	Cuestionario que considere:

· Personal del restaurante.

· Funciones del mesero.

· Funciones del cajero.

· Tipo de bebidas.

· Clasificación de comidas.

· Entremés.




	UNIDAD I:
	Funciones del mesero en un restaurante.

	OBJETIVO:
	Identificar las funciones del mesero en un restaurante, mediante el estudio de su estructura organizacional.


	CONTENIDO
	OBJETIVO

TEMÁTICO
	ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS

	
	
	ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
	APOYOS Y RECURSOS
	EVALUACIÓN
	BIBLIO-GRAFÍA*

	1.1.Restaurantes.

1.1.1. Antecedentes.

1.1.2. Clasificación.

1.1.3. Organigramas.

1.1.4. Descripción del puesto de mesero.

· Cualidades.

· Funciones.

· Obligaciones.


	Identificar las funciones de un mesero, señalando su importancia dentro de la actividad del restaurante.


	-Investigación bibliográfica con respecto a los antecedentes históricos de los restaurantes.

-Elaboración del organigrama de un restaurante destacando el lugar que ocupa el mesero.

-Descripción escrita acerca de las actividades de un mesero

-Elaboración de un cuadro sinóptico respecto a la investigación realizada.


	-Bibliografía.
	Sumativa

-Cuestionario que

considere:

· La descripción del organigrama de un restaurante, principalmente de las actividades que realiza un mesero.


	1, 2, 3, 4, 7


* CLAVE DE LA BIBLIOGRAFÍA

	UNIDAD II:
	Organización del servicio del salón-comedor.

	OBJETIVO:
	Demostrar las actividades del mesero, utilizando el equipo del salón comedor, para desempeñarse eficientemente en un restaurante.


	CONTENIDO
	OBJETIVO

TEMÁTICO
	ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS

	
	
	ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
	APOYOS Y RECURSOS
	EVALUACIÓN
	BIBLIO-GRAFÍA*

	2.1. Tipos de servicio en restaurantes.

2.1.1. Americano.

2.1.2. Ruso.

2.1.3. Francés.

2.1.4. Mexicano.

2.1.5. Servicios especiales.

· Cóctel.

· Bufete.

· Banquete.

· Servicio a cuartos.

2.2. Equipo de servicio.

· Cristalería.

· Loza.

· Plaqué.

· Charolas.

· Mobiliario.

· Blancos.
	Exponer los tipos de servicio en un restaurante, a través de la descripción de sus características.

Enlistar el material de trabajo del mesero, conociendo el equipo del restaurante, para utilizarlo en el montaje del salón comedor.
	-Investigación bibliográfica y de campo sobre los diferentes tipos de servicio en un restaurante.

-Elaboración de cuadro sinóptico que integre los diferentes servicios en un restaurante y sus características.

-Exposición por equipos respecto a la investigación realizada.

-Investigación bibliográfica respecto al equipo del restaurante.

-Elaboración de cuadro sinóptico respecto a la investigación realizada.

-Elaboración de un resumen integrando ilustraciones en relación a la investigación.
	-Bibliografía.

-Bibliografía.

-Revistas.
	
	1, 2, 3, 7

1, 2, 3, 7


* CLAVE DE LA BIBLIOGRAFÍA
	CONTENIDO
	OBJETIVO

TEMÁTICO
	ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS

	
	
	ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
	APOYOS Y RECURSOS
	EVALUACIÓN
	BIBLIO-GRAFÍA*

	2.3. Simetría y montaje de mesas.

2.3.1. Distribución de mesas.

2.3.2. Numeración de mesas.

2.3.3. Rol de estaciones.

2.3.4. Montaje en desayuno, comida y cena.


	Ejemplificar los tipos de montajes, utilizando el equipo correspondiente, para distinguir sus características.
	-Investigación bibliográfica sobre el tema de simetría en mesas así como distribución y numeración.

-Investigación de campo de rol de estaciones, montajes de mesas en restaurantes y cafeterías.

-Representación práctica de montajes en el aula de los diferentes servicios.
	-Bibliografía.

-Laboratorio de practicas.

-Equipo:

mesas, blancos, loza, plaqué, cristalería.
	Sumativa

-Cuestionario que considere: la descripción de los diferentes tipos de servicio de restaurante.

-Demostración del servicio.


	1, 2, 3, 7


* CLAVE DE LA BIBLIOGRAFÍA
	UNIDAD III:
	Introducción a la gastronomía .

	OBJETIVO:
	Describir la clasificación de los alimentos y bebidas, mediante el conocimiento de sus características. 


	CONTENIDO
	OBJETIVO

TEMÁTICO
	ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS

	
	
	ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
	APOYOS Y RECURSOS
	EVALUACIÓN
	BIBLIO-GRAFÍA*

	3.1. Gastronomía.

3.1.1. Clasificación de los alimentos.

· Sopas.

· Cremas.

· Pastas.

· Pescados.

· Mariscos.

· Huevos.

· Ensaladas.

· Carnes.

· Quesos.

3.1.2.Tiempos.

3.2. Bebidas.

3.2.1. Clasificación.

3.2.2. Características.

3.2.3. Servicio de vino.
	Manejar los tiempos de secuencia de un servicio, conociendo la clasificación de los alimentos, para desempeñarse como mesero.

Enlistar las características de las bebidas, conociendo  su clasificación, para desempeñar el puesto de mesero.
	-Investigación bibliográfica respecto al concepto de gastronomía y la clasificación de los alimentos. 

-Presentación por escrito de trabajo investigado.

-Elaboración de cuadro sinóptico que integre las características de los alimentos.

-Presentación de una muestra de platillos.

-Investigación bibliográfica respecto al tema.

-Presentación de trabajo escrito de lo investigado.

-Presentación de una muestra de bebidas.
	-Bibliografía.

-Vinos de mesa.

-Charolas.

Bibliografía.


	
	1, 7, 8, 9

2, 7, 10


* CLAVE DE LA BIBLIOGRAFÍA

	CONTENIDO
	OBJETIVO

TEMÁTICO
	ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS

	
	
	ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
	APOYOS Y RECURSOS
	EVALUACIÓN
	BIBLIO-GRAFÍA*

	3.3. Higiene y seguridad en los alimentos.

3.3.1. Manejo higiénico.

3.3.2. Distintivo H.


	Manipular higiénicamente los alimentos y bebidas, conociendo las normas  higiénicas que rigen a los restaurantes,  para proporcionar productos de calidad.
	-Investigación de campo en establecimientos que manejen distintivo H.

-Presentación de trabajo de investigación.

-Elaboración de un formato que indique los puntos que se verifican en el distintivo H.
	-Formato.
	Sumativa

-Demostración que  considere:

· La clasificación de las bebidas y los alimentos.


	11




* CLAVE DE LA BIBLIOGRAFÍA

	UNIDAD IV:
	Atención al comensal.

	OBJETIVO:
	Aplicar las funciones del mesero, conociendo los procedimientos del puesto, para desempeñarse en el área de operación de un restaurante.


	CONTENIDO
	OBJETIVO

TEMÁTICO
	ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS

	
	
	ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
	APOYOS Y RECURSOS
	EVALUACIÓN
	BIBLIO-GRAFÍA*

	4.1. Reservación y recepción de clientes.

4.1.1. Procedimientos de reservación.

4.2. Atención en la mesa.

4.2.1. Inicio de turno.

4.2.2. Menú y carta.

4.2.3. Elaboración de comandas.

4.2.4. Secuencia en el servicio.


	Enlistar los pasos de atención al comensal, conociendo los procedimientos de reservación y recepción, para aplicarlos a la llegada de un cliente en un restaurante.

Demostrar el proceso de atención al cliente, mediante el estudio de ejemplos, para desempeñarse como mesero.


	-Investigación bibliográfica respecto al tema.

-Elaboración de un cuadro sinóptico respecto a la investigación.

-Investigación de campo con respecto al tema.

-Discusión grupal con respecto a diferencias teóricas y prácticas.

-Investigación bibliográfica y de campo con respecto al tema.

-Elaboración de resúmenes de los temas.

-Presentación de sociodrama por equipos respecto a la atención del clientes.


	-Bibliografía.

-Bibliografía.

-Laboratorio de restaurante o aula.

-Mesas.

- Mantelería.

-Equipo de restaurante para montaje de mesa.

-Vinos de mesa.


	Sumativa:
-Demostración que

considere: 

· Las funciones de un mesero.


	3, 4, 5, 7

3, 4, 5, 7


* CLAVE DE LA BIBLIOGRAFÍA

	UNIDAD V:
	Cajero de un restaurante.

	OBJETIVO:
	Demostrar las funciones propias del cajero de un restaurante, registrando las cuentas y formatos del área de cajas, para realizar los cobros correctamente.


	CONTENIDO
	OBJETIVO

TEMÁTICO
	ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS

	
	
	ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
	APOYOS Y RECURSOS
	EVALUACIÓN
	BIBLIO-GRAFÍA*

	5.1. Cajero de restaurante.

5.1.1. Funciones.

5.1.2. Perfil.

5.1.3. Recepción de turno.

5.1.4. Cobro de formatos.

5.1.5. Servicio a cuartos.

5.1.6. Relación y pago de propinas.

5.1.7. Corte de caja.


	Demostrar las funciones del cajero, registrando las comandas, para cobrar correctamente al comensal de un restaurante.
	-Investigación bibliográfica respecto a las funciones, perfil y papelería del cajero.

-Elaboración de cuadros sinópticos respecto a la investigación.

-Elaboración de cuadernillo de prácticas del cajero.

-Presentación de sociodrama respecto al tema.
	-Bibliografía.


	Sumativa

-Demostración que 

considere:

· Las funciones propias de un cajero del restaurante.


	6


* CLAVE DE LA BIBLIOGRAFÍA

	BIBLIOGRAFÍA

1. Báez, Casillas, Fernando. Descripción de Puestos en Hoteles, Restaurantes y Bares. México, C.E.C.S.A., 1983.

2. Barragán, Jorge. Hotelería. I.P.N. México, 1999.

3. De la Torre, Francisco. Administración Hotelera. México, Trillas, 1984*
4. J. Dahmer, Sandra y Kurt W. Kahl. Manual de Capacitación para Meseros y Meseras. México, Ibero América, 1992*
5. Lara, Jorge. Dirección de Alimentos y Bebidas en Hoteles, México. Limusa, 1998*

6. Lillicrap, D.R. Servicio de Alimentos y Bebidas. México, Diana, 1994*

7. Secretaría  de Turismo. Manual de Puesto de Cajero Departamental, México, LIMUSA, 1987*

8. Reynoso Ron, Javier. Tratado de Alimentos y Bebidas I. México, Limusa, 1999.

9. Reynoso Ron, Javier. Tratado de Alimentos y Bebidas. Tomo II, III y IV, México, Limusa, 1999.

10. Reynoso Ron, Javier. Viticultura, Enología. México, Mc Graw Hill, 1996.


* BIBLIOGRAFÍA BÁSICA

SEM.�
ASIGNATURA�
Hrs/semana�
Hrs/semestre�
Créditos�
�
5 to�
Introducción al Estudio del Turismo�
3�
48�
6�
�
�
Inglés Técnico I�
4�
64�
8�
�
�
Tecnología del Hospedaje I�
4�
64�
8�
�
�
Administración Turística�
3�
48�
6�
�
6 to�
Inglés Técnico II�
3�
48�
6�
�
�
cnología del Hospedaje II�
4�
64�
8�
�
�
Servicio  de Restaurante�
3�
64�
6�
�
�
Patrimonio Turistico�
4�
48�
8�
�
TOTAL:�
�
�
448�
56�
�









COMPONENTE DE FORMACIÒN:   PARA EL TRABAJO


CAPACITACIÒN:   ADMINISTRACIÓN TURISTICA


SEMESTRE:  VI                      H.S.M: 3                 CREDITOS : 6





PROGRAMA DE LA ASIGNATURA:


                                       SERVICIO DE RESTAURANTE
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