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	 Programa Semestral

	Asignatura:                                                                                                                       

	TALLER DE SERVICIOS – TAC 160

	Magìster Linabell Graell

	Segundo Semestre, 2015


Del jueves 13 de agosto al jueves 3 de diciembre, 2015
Horario: jueves de 5:00 p:m – 10:30 p:m
	El curso de “Taller de Servicio” le permite al estudiante conocer conceptos y aplicarlos sobre el servicio y atención al cliente además  desarrolla  habilidades, destrezas y actitudes  llevándolos a la excelencia en las últimas técnicas de atención al cliente. El estudiante aprende sobre técnicas de montajes, diferentes tipos de servicio a ofrecer, técnicas de manejo de equipo,  logrando al final del curso el objetivo de formar personal capacitado para atender todo tipo de clientes de cualquier parte del mundo con las mejores habilidades.


I. DATOS DE IDENTIFICACIÓN

    Denominación de la Asignatura: Taller de Servicio Departamento Gastronomía
    Código de Asignatura:                  Código de Horario:                  Semestre:    Tercero  Año: 2  Créditos: __4__
    Horas de Dedicación:         Total:  96     Teóricas: 32   Prácticas: 64   Pre-Requisitos: no registra
II.- JUSTIFICACIÓN.- Al término del curso, el estudiante será capaz de aplicar diversas técnicas de servicio a la mesa y de salòn. Podra reconocer los diferentes tipos de servicio y aplicarlos según sea necesario, será capaz de aplicar standares en el servicio según el lugar donde se encuentre y lo requiera. Reconocer todo el equipo como cristalerìa, loza, cubertería su uso y cuidado, tècnicas de higiene después de cada servicio. Ir màs alla de lo que cliente desea.
III. DESCRIPCIÓN: La asignatura Taller de Servicios (TAC 160) es de carácter obligatorio, está diseñada con 4 créditos académicos (2 horas teóricas y 4 horas pràcticas = 6 horas) a desarrollarse en el segundo semestre del segundo año de la Licenciatura en Gastronomìa; no registra pre-requisitos. El contenido de esta asignatura se enfoca hacia el desarrollo de habilidades, destrezas y actitudes de los participantes en los procedimientos de atención al cliente en el restaurante. Desarrollará técnicas para preparar la mise en place de la mesa, técnicas de servicio (a la inglesa, rusa, francesa y americana) y atención al cliente, sugerencia y venta de alimentos y bebidas.
IV.- COMPETENCIAS 
· Genéricas

· Aplica los conocimientos en la práctica
· Valora su capacidad de trabajar de forma autónoma y en equipo.

· Se compromete con la calidad de su trabajo.

· Desarrolla la capacidad de tomar decisiones de forma eficiente.

· Específicas

· Reconoce los fundamentos del servicio de restaurante.
· Aplica las reglas y estándares de protocolo en los procesos del servicio de alimentos y bebidas.

· Valora el uso y el cuidado de los equipos y materiales utilizados en el servicio de alimentos y bebidas.

· Desarrolla diversas técnicas de servicio.

CRONOGRAMA MODULAR

	MÓDULO
	TITULO
	DURACIÓN
	FECHA DE EVALUACIÓN

	1
	Conceptos del Servicio
El uniforme de servicio y normas de higiene

Restaurantes: de lujo o elegante.

· Casual

· Familiar

· Temático

· Comida rápida

Tipos de servicios conceptos y características:

· Americano

· Francés

· A la Rusa

· A la inglesa

Identificación de equipos, herramientas y utensilios de servicio.

Equipos: mesas, sillas gueridon, estación de servicio.

· Cristalería

· mantelería


	      13 de agosto – 17 sept 
	24 septiembre ( Teòrico )

	2
	La Mise en Place en el Servicio a la Mesa
· Limpieza de utensilios y herramientas
· Vestimenta de las mesas

· Montaje y desmontajes de utensilios según el menú predeterminado

· Dobleces de servilletas  en diseños

· Preparación de estación de servicios


	       24 de sept     –  15 octubre
	22 Octubre      ( Práctico )

	3
	Servicio
· La comanda y toma de pedidos

· El manejo de las bandejas de servicios

Tipos de servicios: aplicación de técnicas.

· Americano

· Francés

· A la Rusa

· A la Inglesa

· Técnica de descorches de vino

· Secuencia de servicio y protocolo

· Normas del servicio de alimentos y bebidas


	       29 octubre   –  19 noviembre
	26 Noviembre  ( Práctico )

	Semestral: 
	


Criterios de Evaluación:






   Criterios que ayudan a mejorar la evaluación
· Trabajos Individuales
 y Grupales


20 %


- Asistencia

    


· Parciales (evaluaciones de c/módulo)    

45 %


- Puntualidad



· Examen Semestral (grupal)



30 %


- Trabajo en Equipo
· Imagen e Higiene



            5 %


- Participación








100 %
                          






Estrategias  Didácticas a utilizar

· Evaluaciòn Diagnòstica
· Tècnica expositiva
· Tècnicas demostrativas

· Aprendizaje Colaborativo

· Aprendizaje Significativo

· Mètodo de Casos

· Trabajos Individuales
BIBLIOGRAFÍA
· Casa Diego Gustavo, Manual del Mesero Etiqueta y Protocolo, Ediciones Gamma 2012 Colombia 123 pàgs.

· Morfìn Herrera , Aministraciòn de Comedor y Bar , Editorial Trillas , Mexico 2010 

· Raya Josè M. Turismo , Hotelerìa  y Restaurante , Lexus Editores Barcelona España , 2011

· Christian Ferret (2014). El servicio de referencia: trabajos pràcticos en restaurantes. Manual para profesores, estudiantes y profesionales. Editorial Limusa.
· Josè Luis Feijoo, Monica Laura Garcìa, Marìa Claudia Degrossi. Alimentos y Bebidas: su gerenciamiento en hoteles y restaurantes. Editorial Lectrorum. 2009. 342 pàginas.

· Francisco de la Torre. Administraciòn Hotelera2: Alimentos y Bebidas. Editorial Trillas. 2006. 181 pàginas.

· Jesùs Felipe Gallego. Gestiòn de Alimentos y Bebidas Para Hoteles, Bares y Restaurantes. Editorial Paraninfo. 2006. 750 pàgs.

· Sectur. Manual de Administraciòn para restaurantes. Editorial Limusa. 1992. 200 pàginas. 
· Sondra Dahmer, Kurt Khal. Manual de Capacitaciòn para meseros y meseras. Grupo Editorial Iberoamèrica. Mèxico. 1992

ESTRUCTURA DEL TRABAJO DE INVESTIGACIÓN
Trabajo Final de Taller de Servicio: El siguiente trabajo final será realizado en equipo por todo el grupo, deberán realizar comités para asignarse cada uno, una parte de la investigación conformando entre todos un mismo trabajo final.

Deberán tener sumo cuidado de realizar un buen trabajo ya que el mismo cuenta con la ponderación del 30% de la nota semestral. Deberán organizar la apertura de un restaurante con los puntos que detallare abajo.

Instrucciones del proyecto: deberán entregar un dispositivo con el trabajo en Word y la presentación en power point o prezi como mejor lo consideren. Imágenes que apoyen el texto. 

Puntos del Investigaciòn: 
Datos de la Empresa

Introducciòn

Objetivo general

Objetivos específicos

Misión – Visión
Productos

Servicios 
¿Què le gusta a nuestros clientes?
Target

Políticas
Políticas de Calidad
Políticas de Variedad

Políticas de equilibrio

Valores Corporativos

Manual de funciones x departamento

a. Funciòn general

b. Funciòn especìfica

Manual de Procedimientos

a. Perfil

b. Actividades

Organigrama

Seguridad en la cocina

Equipo y Utensilios

Seguridad del personal

Anexos

Solicitud de empleo y selección de personal (formato )

Preguntas para la entrevista de trabajo

Formato del trabajo en Word: letra arial o verdana , tamaño 12 , espacio 1.5 , texto justificado, sin faltas ortográficas , voc de referencia , índice , introducción , conclusión , bibliografía , anexos ,  citas bibliográficas ,engargolado en colores ejecutivos , negro o azul.
Presentación Oral :

· La exposición de cada grupo tendrá un término de 20 minutos, se hará en el orden en que se dio los puntos a investigar debe haber una persona que diriga la presentación.

Criterios a evaluar de la presentación oral:
Presencia:
a.vestimenta

b. mantiene movilidad durante la exposición

c. buena postura

Conocimiento y Credibilidad:

a.conoce el tema a tratar

b.reconoce limitaciones ante ciertas  respuestas.

c.su mensaje es lógico, coherente y estructurado

Dinamismo:

a.utiliza tecnología

b.utiliza técnicas 

c. muestra entusiasmo

Comunicaciòn Verbal: 

a.lenguaje claro y apropiado

b.respeta ideas y opiniones

c.cuida la dicción durante su presentación.

Organización:
a.la exposición contiene una secuencia de cohesión y organización

b.la exposición fue implementada en el tiempo estipulado

c.la exposición finaliza con una exposición clara y puntual 

d.el desarrollo del proceso incluye las recomendaciones realizadas por el docente para su mejoramiento.

e.los estudiantes desarrollan la exposición de forma creativa e innovadora permitiendo la participación de los presentes

   en forma dinámica.

Segundo Semestre, 2015 (del 10 de agosto al 30 de noviembre)

