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« Servicio de Alimentos y Bebidas. Personal.

» Organizacion del Servicio. Tipos: Restaurante. Cafeteria. Brasserie. Banquetes. Departamento de
banquetes. Ventas de banquetes.

» Nociones basicas de enologia y servicio de bebidas. Facturaciéon. Controles.

» Calidad del servicio. Adecuacion de las instalaciones y equipamientos segun servicio. Equipos en el
servicio: costos, caracteristicas. Presupuesto del sector. Planeamiento del menu y disefio de la carta.
El menu como elemento de marketing.

UNIDAD 1:

Historia de las tabernas

Organigrama del Departamento de Alimentos y Bebidas
Puestos de trabajo y funciones

Produccidn de alimentos: Brigada de cocina

UNIDAD 2:

Servicio de alimentos: Brigada de saldn
Servicio de bebidas

Servicio a las habitaciones

Servicio de banquetes

UNIDAD 3:

Relacién interdepartamental- Departamento de Alimentos y
Bebidas. La comunicacion Documentacidn: tipos de facturas,
orden de compra,

Inventarios: inicial, mensual, anual, de comprobacidn, imprevisto o

sorpresivo, de cierre Técnicas de administracion de la produccidn

Almacén: seco, refrigerado, congelado

UNIDAD 4:

Medidas sanitarias



Control de Bromatologia: tipos de intoxixaciones mas frecuentes
Medidas de prevension

Analisis de los costos

Planeamiento del menu

Capacitacién del personal

Indicadores de gestion (ratios)

Tablero comando o planillas de control
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CRITERIOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Trabajos practicos:
Entrega en el plazo previsto.
Lenguaje claro y especializado.

Contenidos relevantes.
Correcta organizacion de los contenidos.

Organizacién del trabajo en equipo (Entrevista al grupo).

Exposicién oral de informes



Evaluacion escrita y oral
Nivel de contenidos adquiridos y la capacidad de establecer relaciones entre ellos
Capacidad de resolucién de problematicas

Examen final, luego de haber aprobado las instancias de los dos parciales.



