Asignatura: ®

Sistemas .
de Atencion y Servicio

Plataforma: OtroSabor  Carrera Profesional: Gastronomia y Cocina Profesional

COLEGIATURA

No. de créditos académicos: 2 Horas de trabajo independiente : 4

(Intensidad horaria a la semana)

Horas de trabajo presencial: 2
(Intensidad horaria a la semana)

Horas totales: 6
(Intensidad horaria total a la semana)

Justificacion

El arte del buen servicio es un conocimiento que todo Chef debe poseer como parte integral de su formacién profesional. En el servicio acertado se proyecta
gran parte del éxito del establecimiento. Un servicio excelente, puede corregir a tiempo errores en los procesos de produccion de cocina. Un servicio
incorrecto, desluce el plato mds esmerado. Los dos aspectos van de la mano, sin la armonia entre cocina y los estandares de servicio adecuados, pocas veces
se logran obtener resultados exitosos tanto para el cliente, como para el inversionista del negocio.

El oficio de mesero obliga al acercamiento y contacto con un publico que espera ser tratado y acogido con formalidad. El mesero es el representante del
establecimiento frente al comensal y de su actuacién depende que se haga un cliente o una mera venta.

El saludo, el ofrecimiento de la carta, a sugerencia en el mend y en las bebidas, la atencién a las observaciones, objeciones y quejas, la cancelacion de la
cuenta, todos son momentos que estdn requlados dentro del ritual de la experiencia gastonémica y que exigen dominio.

EL SERVICIO hace parte de las manifestaciones de las relaciones interpersonales, conocimiento importante para alcanzar el éxito a nivel profesional,
personal, social e institucional.

Objetivo General Potencias que adquire el estudiante

Explorar y vivenciar el conocimiento de la industria de la hospitalidad « Desarrolla y aplica las técnicas adecuadas de atencidn al cliente sequn el
a nivel internacional, comprendido bdsicamente en el servicio de
mesa, su brigada y funciones, sus técnicas, su proceso histdrico, y su
aplicacion en el mundo de los diferentes tipos de restaurantes y los
banquetes, dearrollando una vision analitica del sector que permita
identificar tendencias actuales del mercado de la restauracién y
mejorar las técnicas profesionales y las aptitudes de liderazgo, para
ayudar a a implementar lineas de servicio que correspondan a cada
tipo de empresa de restauracién, y que como resultado de dicha
gestion, se den los logros econémicos necesarios para mantener el
negocio vigente en el mercado, enfatizando el conocimiento general
sobre la concepcion del mend y la aplicacion de las destrezas
necesarias para la venta y comercializacién del mismo.

establecimiento y evento, a través del reconocimiento de los tipos de
servicio y los estandares establecidos..

- (lasifica y diferencia los servicios de alimentacion del entorno.

« Desarrolla la habilidad bésica para la elaboracion del menud y
conceptualizacion de la carta.

« Aplica normas de presentacion personal y expresién corporal propias de
la industria.

« Hace uso correcto del menaje de servicio segun la ocasion y el mend
ofrecido y cuida del mismo.

« Desarrolla la labor de mesero o Maitre sequn las habilidades
individuales, el organigrama establecido y el manual de funciones.

« Integra los saberes de la hospitalidad y la cultura administrativa.

Unidad tematica 1
rrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrr <<Introduccion al mundo del servicio>>

Objetivo General y Especificos

Describir las generalidades del servicio y resefiar los diferentes momentos histéricos que el hombre ha vivido con respecto a las costumbres de la
mesa.
|dentificar los lineamientos generales del sector turismo y relacionar las distintas alternativas profesionales que ofrece el mismo

Temas Horas de trabajo Metodologia Medios Educativos requeridos
HTP  HTI  HIS
Exposicion: explicacién de un tema mediante una técnica
G lidades del . luci motivante que logre interesar al auditorio, generalmente se
+ Leneralidades del servicio y su evolucion acompafia de apoyos visuales para ilustrar la temdtica. - Lectura y escritura sobre los textos referentes
historica. Presentacion de un tema logicamente estructurado, en  « Charlas catedrdticas
) . o donde el recurso principal es el lenguaje oral, aunque  « Conversatorios
- Laindustria de la hospitalidad también puede ser el texto escrito. - Salidas de campo
< Introduccién al turismo. 9 18 7 Construccion de una comunidad de indagacion y sentido - Ejercicios pra;ﬂcos con los sennd.o,s
desde: +Talleres reflexivos / autoobservacion
- (ampos de accion en el servicio Reflexion: espacio interdisciplinario para la sensibilizacién,  + Debates
el reconocimiento y la revaloracién de los conceptos de  « Mesas redondas
referencia.
Participacion: dindmica en la que se recoge la diversidad
del saber de los participantes y su experiencia cotidiana
frente a los temas abordados.
TOTAL HORAS 9 18 27

Nota: HTP son horas de trabajo presencial, HTI son horas de trabajo independiente y HTS son horas de trabajo semanal.
El anterior cuadro se realiza por cada unidad temdtica de la asignatura.

Objetivo General y Especificos

Unidad tematica 2

rrrrrrrrr <<Elrestaurante>>

(lasificar los diferentes establecimientos en la industria de la restauracion, y distinguir las caracteristicas propias de cada uno de ellos.
Enlistar y definir la concepcion, tendencias, orden y disefio del ment y la carta.
dentificar los diferentes tipos de servicio que se pueden ofrecer en el mundo de la restauracion.

Temas Horas de trabajo Metodologia Medios Educativos requeridos
HTP HTI  HTS
Exposicién: explicacion de un tema mediante una técnica L ' bre | f
. Generalidades, clasificaciéon mundial ’ , D + Lectura y escritura sobre los textos referentes
y motlvanfe que logre |nter.esara\ aud|toT|o, generalmen{tg . Charlas catedrticas
glosario a(ompan{alde apoyos wsual/es. para ilustrar la tematica. . Conversatorios
Presentacion de un tema ldgicamente estructurado, en « Salidas de campo
+ Tipos de establecimientos donde el recurso principal es el lenguaje oral, aunque | Fletcicios précticos con los sentidos
- Fl men(i y la carta, conceptualizaci6n y fombién puedeser eftetvescito. ol eflevs / autoobservaci
Construccion de una comunidad de indagacion y sentido Deb
diser 0 20 30 desde - Debates
ISENO. Re:] & o inendscilino oaa s sensbliaci - Mesas redondas
. . . eflexion: espacio interdisciplinario para la sensibilizacion, 12 e clases
lineamientos para desarrollo de-trabajo el reconocimiento y la revaloracion de los conceptos de | oc previas
sobre Servicio de Mesa. referencia. « Conversatorios
Participacion: dindmica en la que se recoge la diversidad Sali
) - . - Salida de campo
- Tipos de servicio, orden y lenguaje. del saber de los participantes y su experiencia cotidiana P
-Tipos y disposicion de la mesa. frente a los temas abordados.
TOTAL HORAS 10 20 30

Nota: HTP son horas de trabajo presencial, HTI son horas de trabajo independiente y HTS son horas de trabajo semanal.
El anterior cuadro se realiza por cada unidad temdtica de la asignatura.

Objetivo General y Especificos

Unidad tematica 3

<<Etiquetay protocolo>>

Relacionar el uso del menaje de mesa con el tipo de servicio ofrecido y el evento a desarrollar.
Reconocer los fundamentos generales del protocolo y su importancia tanto en la vida profesional como en el entorno social.

Temas Horas de trabajo Metodologia Medios Educativos requeridos
HTP  HTI  HIS

« Formas, calidades y usos del menaje de Expgsicion: explicadgn de un temalmeidiante una técnica « Lecturay escritura sobre los textos referentes
motivante que logre interesar al auditorio, generalmente se |y o covedrsiieo

mesa. acompafia de apoyos visuales para ilustrar la tematica. o orcatorios
Presentacion de un tema ldgicamente estructurado, en Sali

. ienci ’ - Salidas de campo

Los componentes de la  experiencia donde el recurso principal es el lenguaje oral, aunque - Bercicos préctiios con los sentidos
gastronémica. t(ambt\en PPedde ser el texto e?é”éo'd st st «Talleres reflexivos / autoobservacién
) ) ) onstruccion de una comunidad de indagacion y sentido

- El cliente, la razon de ser del negocio. 1020 30 desde: ffez?ffedondas

- Introduccion al Protocolo y a la Etiqueta. Reflexidn: gspaao |nterd|suplmar.|(l) para la sensibilizacion, Aula de clases
el reconocimiento y [a revaloracion de los conceptos de | s previas

« La comunicacién empresarial, organigrama referencia.  Conversatorios

) ) . Participacién: dindmica en la que se recoge la diversidad :

y funciones de la brigada de servicio. P aened gc 1a AVERICat . salida de campo
del saber de los participantes y su experiencia cotidiana

« La presentacion personal frente a los temas abordados.

« Los modales de mesa, la servilleta y el

mantel.

TOTAL HORAS 10 20 30

Nota: HTP son horas de trabajo presencial, HTI son horas de trabajo independiente y HTS son horas de trabajo semanal.
El anterior cuadro se realiza por cada unidad temdtica de la asignatura.

Guia Resumen - Eventos Evaluativos

Tipo de Evaluacion

Valor porcentual

Observaciones

Examen parcial

82 semana del calendario académico institucional [25%]
Seguimiento 1 [25%]
Sequimiento 2 [25%]
Examen final

172 semana del calendario académico institucional [25%]

- Prueba escrita de pregunta abierta: tipo de cuestionarios que estdn
formados por una serie de prequntas abiertas, donde se solicita a los
participantes que escriban sus respuestas de forma narrativa. Se
deben especificar bajo qué criterios se calificard este tipo de pregunta.
Pruebas estructuradas: examen que se elabora para identificar los
logros en el aprendizaje de los estudiantes. Tienen como caracteristica
principal un enunciado y varias alternativas de respuesta.

- Préctica supervisada: forma de asesoria en la que el estudiante
realiza una serie de actividades propias de un ambiente de trabajo
real, bajo la supervisién del Profesor.

« Ejercicios estructurados por el profesor donde se articula el
conocimiento tedrico con el practico
+ Trabajo individual

Ejercicio con los sentidos “Experiencia y conocimiento”
Trabajo en grupo

« Prueba escrita de pregunta abierta: tipo de cuestionarios que estan
formados por una serie de prequntas abiertas, donde se solicita a los
participantes que escriban sus respuestas de forma narrativa. Se
deben especificar bajo qué criterios se calificard este tipo de
pregunta.

Pruebas estructuradas: examen que se elabora para identificar los
logros en el aprendizaje de los estudiantes. Tienen como
caracteristica principal un enunciado y varias alternativas de
respuesta.

- Prdctica supervisada: forma de asesorfa en la que el estudiante
realiza una serie de actividades propias de un ambiente de trabajo
real, bajo la supervision del Profesor.





