UNIVERSIDAD AUTONOMA DE CHIAPAS
LICENCIATURA EN GESTION TURISTICA

Area de formacion: Disciplinaria.

Unidad académica: Fundamentos de Alimentos Y Bebidas.
Ubicacioén: Tercer Semestre.

Clave:

Horas semana-mes: 4

Horas Teoria: 4

Horas Practica: 0

Créditos: 8

PRESENTACION

Este programa consta de cuatro unidades, se desarrollan los aspectos basicos de
los establecimientos de alimentos y bebidas. Asimismo se refiere a la Planeacion y
Administracion de las areas de produccién y servicio, considerando desde su
distribucion, equipamiento y funciones.

OBJETIVO GENERAL

Al finalizar el curso el alumno describira la composicion y fundamentos de los
establecimientos de alimentos y bebidas en sus areas principales: Cocina,
comedor y barra.

UNIDAD I. PRINCIPIOS TEORICOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
TIEMPO APROXIMADO: 10 Horas.

OBJETIVO DE LA UNIDAD: Al finalizar el curso, el alumno explicara la evolucion,
conceptos y clasificacion, asi como la aplicacion de la administracion en los
establecimientos de alimentos y bebidas.

CONTENIDO
1.1. Establecimientos de Servicio de alimentos y Bebidas.
1.1.1 Evolucion Historica.
1.1.2 Conceptos.
1.1.3 Definiciones.
1.2. Aplicacion de la Administracion en los establecimientos de alimentos y
bebidas.
1.2.1. Importancia.
1.2.2. Andlisis y tendencias.
1.3. Clasificacién de los Establecimientos de alimentos y bebidas.
1.3.1. Por su ubicacion.
1.3.2. Por servicio.
1.3.3 Por operacion y estructura.



UNIDAD Il. PLANEACION Y ADMINISTRACION DEL AREA DE COCINA
TIEMPO APROXIMADO: 16 Horas.

OBJETIVO DE LA UNIDAD: El alumno al finalizar la unidad, identificara el
proceso de Planeacion y administracion del area de cocina.

CONTENIDO
2.1. Administraciéon de la Cocina.
2.2.1 Distribucién y mantenimiento de la cocina.
2.2.2. Equipamiento.
2.2.3 Funciones y Descripcién de puestos.
2.2. Planeacion del mend.
2.2.1. Clasificacion de los alimentos.
2.2.2. Tabla de equivalencias.
2.2.3. Menu.
2.2.4. Clases de mend.
2.2.5. Elaboraciéon de un mend.
2.2.6. Tiempos.
2.2.7. Costos.
2.3. Sistemas de Control.
2.3.1. Compras y almacén.
2.3.2. Receta estandar.
2.3.3. Personal del area.

UNIDAD lIl. PLANEACION Y ADMINISTRACION DEL AREA DEL COMEDOR
TIEMPO APROXIMADO: 16 Horas.

OBJETIVO DE LA UNIDAD: El alumno al finalizar la unidad, identificara el
proceso de planeacién y administracion del area de comedor.

CONTENIDO
3.1. Administracion del Comedor.
3.1.1. Distribuciéon y mantenimiento del comedor.
3.1.2. Equipamiento.
3.1.3. Funciones y Descripcion de puestos.
3.2. Planeacién del Servicio.
3.2.1. Tipos.
3.2.2. Montaje de mesas.
3.2.3. Arreglo artistico de servilletas y centros de mesa.
3.2.4. Calculo de aforo.
3.3. Sistemas de Control.
3.3.1. Rotacion de éareas.
3.3.2. Personal del area.



UNIDAD IV. PLANEACION Y ADMINISTRACION DEL AREA DE BEBIDAS.
TIEMPO APROXIMADO: 16 Horas.

OBJETIVO DE LA UNIDAD: EI alumno al finalizar la unidad, identificard el
proceso de planeacion y administracion del area de bebidas.

CONTENIDO
4.1. Administracion de la barra.
4.1.1. Distribucién y mantenimiento.
4.1.2. Equipamiento.
4.2.1. Funciones y Descripcion de puestos.
4.2. Planeacién del Servicio.
4.2.1. Tipos de Bebidas.
4.2.2. Tabla de equivalencias.
4.2.3. Elaboracion de Bebidas.
4.2.4. Costos de bebidas.
4.2.5. Enologia.
4.3. Sistemas de Control.
4.3.1. Compras y almacén.
4.3.2. Receta estandar.
4.3.3. Personal del area.

EXPERIENCIA DE APRENDIZAJE

Las recomendaciones para cada una de las unidades debera extenderse como
alternativas deseables pero opcionales de acuerdo a cada uno de los contextos o
escenarios en los que se instrumente el programa y las particularidades de los
sujetos que participaran en el:

> El alumno hara visitas que le permita conocer directamente el
funcionamiento de las areas cocina, comedor y bar.

> Se realizaran trabajos de investigacion y/o exposicion.

> Se promoveran practicas en el laboratorio mediante un proyecto global.
EVALUACION

Examen parciales 50%

Trabajos de investigacion 20%

Tareas y participacion 20%

Exposicion 10%

Total 100%
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