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RD.N° (197-2019-CENFOTUR/DN

Barranco, 21 MAY 2019

VISTO:

El Memordndum N° 503-2019-DEE, emitido por la Direccién de Extensidon
/ Educativa, Informe N° 147-2019-CENFOTUR-DEE-SDCE emitido por la Sub Direccién
de Cursos de Extensidn y el memordndum N° 048-2019-CENFOTUR-COPA, emitido
por el Comité de Perfeccionamiento Académico, sobre la aprobacién del Curso
de Extensién de "Técnicas Operativas para el Servicio de Alimentos y Bebidas”;

,"\GOTU \
' CONSIDERANDO:;

%‘M,' Que, los articulos 6 y 7 del Reglamento de Carreras y Cursos Ocupacionales
“ y de Exiensidn del Centro de Formacion en Turismo - CENFOTUR, aprobado
mediante Resolucidn Directoral N® 298-2008-CENFOTUR/DN, sefidla que la oferta de
extension educativa se brinda a través de las modalidades educativas de
. capacitacién y perfeccionamiento, comprendiendo la primero, el desarmollo de
\ competencias técnicas y genéricas orientadas a lograr desempenios de calidad
que son demandados en el dmbito laboral y empresarial;
Que, asimismo, el capitule XIV del Tituio lll del citado Reglamento sefiala los
requisitos para la aprobacién de cursos de extension, estableciendo en su articulo
23 que los mismos deben ser aprobados por la Direccidn Nacional mediante una
Resolucién Directoral;

Que, mediante memordndum N° 048-2019-CENFOTUR-COPA el Comité de
Perfeccionamiento Académico remite la Direccién de Extensién Educativa, la
aprobacion del silabo del Curso de Extension de “Técnicas Operativas para el
ervicio de Alimentos y Bebidas™;

Que, mediante Memordndum N° 503-2019-DEE de fecha 13 de mayo de 2019,
la Direccidn de Bxtensidn Educativa, solicita a Direccidon Nacional la formalizacién
de la aprobacion del Curso de Extensidn de "Técnicas Operativas para el Servicio
de Alimentos y Bebidas”, sustentado mediante Informe N° 147-2019-CENFOTUR-
DEE-SDCE emitido por la Sub Direccion de Cursos de Extension;

Que, revisado el sustento del Curso de Extensidn de “Técnicas Operativas
para el Servicio de Alimentos y Bebidas”, es de naturaleza tedrico - practico, que
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pertenece al drea de formacion especializada, se realizard en la modalidad
presencial, estd dirigido al personal que labora en los establecimientos de Ias
empresas prestadoras de servicio turistico del rubro de comidas y bebidas. El curso
brinda conocimientos, habilidades y destrezas para su desempefio en las diversas
operaciones de saldén, afencién al cliente, ventas, gestién y bar; con el propésito
de elevar la cadlidad de servicio brindado al cliente y generar el aumento de la
rentabilidad econdmica de la empresa de manera responsable y sostenible;

Que, de lo expuesto resulta necesario emitir la Resolucidn correspondiente;

6@1&\ Con la visacidn de la Direccién de Extension Educativa, la Oficina de Asesoria
¢

uridica y la Gerencia General;

De conformidad con el Decreto Ley N° 22155 - Ley Orgdnica del CENFOTUR,
Q&;ﬁf’ y su Reglamento de Organizacion y Funciones aprobado por Decreto Supremo N°
016-2011-MINCETUR;

SE RESUELVE:

Articulo Primero. - APROBAR el silabo del Curso de Extension de “Técnicas
Operativas para el Servicio de Alimentos y Bebidas”, de 153 horas académicas,
cuyo silabo (16 folios) forma parte integrante de la presente resolucién.

Articulo Segundo. - ENCARGAR a la Direccién de Extensién Educativa la

- supervisién v la ejecucién del curso a que se refiere el primer arficulo, vy a la

- Direccién de Gestibn Académica la expedicién de la cerfificacion
comespondiente,

Arficulo Tercero. - ENCARGAR a la Gerencia General la comunicacion de la
T presente Resolucion a las areas respectivas, afin de gue implementen las acciones
2 7, “\ave estén en el dmbito de su competencia.

Articulo Cuarto. - ENCARGAR al responsable del Portal de Transparencia, la
publicacién de la presente resolucién en la pdgina web del Centro de Formacidn
en Turismo.

Registrese y comuniquese,

MADELFETNE BEURNS VIDAURRAZAGA
Diractora Nacional
CENTRO DE FORMACION EN TURISMO
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Anexo alaR.D. N°O 92—20]9—CENFOTUR/DN

DIRECCION DE EXTENSION EDUCATIVA

SiLABO

“TECNICAS OPERATIVAS PARA EL SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS”

. DATOS GENERALES.

1.1 Nombre del {curso 0 madulo)

1.2 Horas de Clase Total

. SUMILLA

Técnicas operativas para el servicio de dlimeintos y
bebidas

153 horas académicas

Sumiitla

1.

2
3
4
5.
6.
7
8
9

1

El curso estd dividido en 10 Unidades:
Personal de servicic en restauracion

La mise en place en satén

Servido de comidas y BPM
Venta sugestiva en el saldn

Enologia: cata y maridaje

El curso Técnicas Operativas para el servicic de alimentos y bebidas, forma parte del drea de formacion especializada.
Es de naturaleza tedrico-practico y se rediizard en la modalidad presencial. Estd dirigido al personal que tabora en 1o
establecimientos de las empresas prestadoras de servicio turfstico del rubro de comidas y bebidas. El curso brindg
conocimientos, habilidades y destrezas para su desempeiio en las diversas operaciones de saldn, atencién al cliente,
ventas, gestidn y bar; con el propdsito de elevar la calidad de servicio brindado al cliente y generar el aumento de o
renfabilidad econdmica de la empresa de manera responsable y sostenible.

Atencidn al cliente en restaurantes y servicios afines

H trabajo de equipo en restauracion
Gestién de persondl, servicio e inventariado
Fundamentos del bar y la cocteleria

0. La seguridad y salud en el trabgjo

. COMPETENCIAS DEL CURSO/MODULO

Competenclas del curso/médulo

NO

Competencia General del
Curso

NO

Competenclas Especificas de! Curso

diversas coperaciones de salén de
restaurantes y servicios afines, con el
propdsito de elevar Ia calidad del
servicio al cliente de manera
sostenible y la rentabilidad de la| 1.5

1.1

Define los perfiles del personal de servicio en restauraciéon a fravés de
exposiciones grupales.

1.2

Ejecuta procedimientos de la Mise en place para saldn de
restauracion, empleando mobiliarios y utensilios en grupos de trabgjo.

Aplica conocimientos, habilidades y| 1.3
desirezas para su desempeno en las

Aplica procedimientos de atencién al cliente para restauvrantes y
servicios afines a través de un modelo de protocolo de servicio.

Ejecuta demostracion de las diversas modalidades de servicio de
comida, empleando equipos segun el servicio y las buenas précticas
de manipulacién de alimentos.

Dramatiza procedimientos de las ventas sugestivas para saldn de
restauracion, empleando anadlisis sensorial y aplicacién de técnicas de
venias.

Expone Ias caracteristicas e importancia del frabagjo en equipo para
empresas de restauracion empleando dindmicas grupales.

Explica los fundamentos de la gestién de personal, gestidn del servicio e
inventariade para restaurantes v servicios afines sefialondo  sus
caracteristicas mediante exposiciones grupales.

1.8

Expone los fundamentos del bar y la cocteleria y prepara diversos
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cocteles empleando recetas de cocteleria intemacional.

Ejecuta demostraciones de cata organolépfica y mardaje empleando
diversos fipos de vino para establecimientos de restauracién,

Ejecuta acciones de Seguridad y Salud en el trabdjo realizando
1.10|procedimientos bdsicos de primeros auxilios y simulaciones ante
siniestros en el establecimiento.

Iv. PROGRAMACION DE CONTENIDOS

UNIDAD 1
PERSONAL DEL SERVICIO EN RESTAURACION
COMPETENCIA ESPECIFICA:1.]
PRODUCTO:
+ Exposicion de los perfiles del personal de servicio en restauracion considerando sus funciones, normas de conducta
e imagen persenal en su desempeio laboral.
-] o
s;:I 2 H:m Contenido Aciividades de Aprendizaje D'::::::;s
Perlil del mozo y azafata: + Saludo y presentacidn de bienvenida, « Separata
» Perfiles ocupacionales del Mozo: | » Presentacidn y exposicion del Sllabo. * Proyector
a) Ayudante de mozo. e Aplicacion de prueba de entrada. « Diapositiva
b] Mozo. « Prasentacion de contenidos segin sasion. = Yideo
¢} Jefe de mozo. » Emisidn de video mofivador: tarea del| s Papeldgrafos
d) Mditre mozo. s plumcnes
s Se genera conflicto cognifivo: zCudles scn
las caracteristicas y funciones de los perfiles
ocupacionales del mozofazafata?
o1 o3 e Desarrcllo de sesion,
Paricipaclén individual
» Aplicando Feedback refuerzan  sus
aprendizajes cognitivos.
Practica Grupal
* Se organizan en grupo y exponen las
caracteristicas y funciones de los perfiles
del mozo en los servicios de restauracion.
» Resaltan conclusiones y ciemran sesion.
* Organigrama en el restaurante Presentacién de contenidos segin sesidn. | e Separata
s+ Rol del Maitre con la empresaq, Se genera conflicto cognitivo: 5C6mo se| « Proyector
cliente, y con la gerenciq, prepara  un organigrama para  unp e Diaposifiva
respectivamente, restaurante? $Qué funcion tiene e Maitre?
Desarrollo de contenidos segun sesién.
02 03
Participacién Individual
Aplicando  feedback  refuerzan  sus
aprendizajes.
Resaltan conclusiones y cierran sesion.
Brigada de Servicio Presentacion y exposicidn del Silabo. s Separata
s Seleccién, cudiidades, Presentacidén de confenidos segln sesion. + Proyector
habilidades, normas bdsicas. Se genera conflicto cognitivo: 3Quiénes| ¢ Diapositiva
intfegran la brigada de cocina? aPor qué
ICoaching en el Serviclo es importante el coaching para el personal
03 03 g : o
s Caracteristicas del Coach maitre, del servicio?
L principios, pasos en el salén, Desarrollo de contenidos segin sesién.
QQ\FOTU* programa de enfrenamiento,
’ benetficios y productividad del Participacién individual
\ colaborador. Aplicando  feedback refuerzan  sus
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aprendizajes.
Resaltan conclusiones y cieman sesion,
Normas bdsicas de comporamiento. Presentacion de contenidos segin sesion. « Separata
Actitud Vs Aptitud. Se genera conflicto cognitive: aCudles son| « Proyector
« Conlfiable. las Normas bdsica de conducta para el| « Diopositiva
« Honrado, frabgjo en saldn de restauracion? sPor qué
= Puntual. es importante conocer el producto/servicio
+ Flexible. que oferta la empresa?
04 03 »  Minucioso. Exposicién del facilitador.
» Cooperador.
+ (Organizado Participacién Individual
Aplicando  feedback  refuerzan  sus
[Conocimiento de los productos que aprendizajes.
oferta la empresa de restaurantes y Resaltan conclusiones y cierran sesion.
servicios afines.
Imagen e Higiene del personal: Presentacion de contenidos segin sesion. + Separata
aj Mozo, Se genera conflicte cognitivo: gCudles son| ¢ Proyector
) Azafata. las caracteristicas de la buena imagen g » Diaposiiiva
s Presentacién e importancia del higiene personal del mozo y ozafata en el
uniforme de trabgjo. salén de restauraciéong
¢ Distintivo de la empresa: Name|
Tap. Participacion Individual
05 03 s  Accesorios y joyos prohibidos Mediante intervenciones orales, 10§
durante su desempeiio laboral. parficipantes construyen |las caracteristicas
» Las politicas de trabajo en los de una excelente imagen e higiene parq
establecimientos de restauracion. mozos y azafatas.
= Los Valores segln politicas del Resaltan conclusiones y cleran sesion.
establecimiento para mozos |
azafatas,
Aplica prueba escrita personalizada parq| » Ficha de
06 03 PRUEBA ESCRITA {PE1) consolidar los conocimientos cognitivos de|  examen
los participantes, segun Unidad ).

UNIDAD I
o s LA MISE EN PLACEENSAION

COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.2

PRODUCTO:

» Demostracién de la Mise en place para

salén de restauracidon empleando mobiliarios,

manteleria, vallia,

a7 3 . .
e |mporfancia y fipos:

.. v Caracteristicas generales de

50\507(?,‘ los azafates.

¢ b v Limpieza general de
e .
bondejas.

¥ Azafates regondos,

funciones y seguridad.

flujo de clientes.
o Uso de azafates:

utensilios, segin manual

«  Qrganizar las Greas de trabagjo
de acuerdo a la produccion y

rectanguiares y ovalados,

Proyeccién de video: La Mise en place en
salén de restauracion,

Se genera conflicto cognitivo: 2Como
organizamos la Mise en place en salén de
restaurantes vy servicios afines antes del inicio
de las operaciones?

Desarrollo de sesién: La Mise en place en
salon.

Paricipacién Grupal

QOrganizados en grupo redlizan demaosracion
practica de manejo de azafates.

Resaltan conclusiones y cleran sesién.

cuberteria y cristaleria.
N° N° Recursos
Confenido Actlividades de Aprendizaje =
Sesién| Horas Pr J Diddacticos
r La Mise en place en Salén: Presentacion de tema a desarollar segin| = Separata
> ¢ Llimpieza de saldon, equipos y sesion. s Proyecior

¢ Diapositivas

o Azafatesy
bandejas

¢+ Mesas

s Sillas

¢ Cabadlletes
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Cabualletes o tijera en caso de
no tener ayudante de mozo.

Las Servilletas y Manieles Presentacion de tema a desarrollar segun Separata
« Tipos: tela y papel. sesion. Proyector
¢ Dobleces de servilletas segin la Proyeccion de video: El manejo de servilletas| Diapaositivas

ocasion, y manteles. video
« Servilletas de diferentes Se genera conflicto cognifivo: 3Qué tipo de Servilletas:
medidas. serviletas y manieles podemos utilizar en el tela, papel
« Servilletas de papel que cubra salén de restauracién® Manteles
los cubiertos y eviten el Desarrollo de sesion: Empleo de servilletas vy
08 contacto con la mesa. manteles.
s Manteles segin tamanos.
s Colocacién del mantel en la Parficipacién Grupal
mesa. Organizados en grupo redlizan demostracion
» Cambioc del mantel en de manejo y colocacion de diversos fipos de|
accidentes. serviletas v manteles para  saldn  de
= Cambio de mantel en general. restauracion,
Resaltan conclusiones y cierran sesion.
+ Vdjilla {plates) Presentacién de tema a desarrollar segin) Separata
v Platos adecuados para sesion. Provector
clerfas comidas. Se genera conflicto cegnitivo: 3Cudntos Diapositivas
v Platos para pan. tipos de platos conocemos y cudl es la Vdijillas
v Platos para enfrada. funcién de cada uno de ellos? 3QuUé Cuberteria
¥ Platos para fondos variedad de cublerfos conocemos y que
v Platos para sepa. funcidén cumple cada une de sllos2
v Plato sopero para cremas. Desarrolle de sesion: Utllizacion de vdiitlas
0% v Plato hondo para pastas {platos) y cubierios en restauracion.
v Platos para postre.
v Platos de sifio. Paricipacién Grupal
+ Cubereria. Crganizados en grupo redlizan demostracion
s« Varedad de cubiertos inclusive de manejo y colocacién de diversos tipos de
para pescado, posfre, trinches. servilletas, manteles y cubiertos para saidn
de restauracion.
Resaltan conclusiones y cierran sesion.
+ Cristaleria (vasos, copas). Presentacion de tema a desarrollar segan Sllabo
¥ Los que se colocan en la sesion, Separata
mesa Se genera conflicto cognitivo: 3Cudntos Proyector
v Copas variadas para: fipos de vasos y Copas conocemos y que Diapositivas
v Copa para vino blanco. funcién cumple cada una de elias? Cristaleria
v Copa para vino finto. Desarollo de sesidn: La cristaleria en el
10 v Copa para Agua. servicio de restauracion.
¥ Copda para espumante.
¥ Vaso para cerveza{Kero) Parficipacién Grupal
¥ VQaso para gaseosa 8 onzas. Organizados en grupo realizan demosiracion
de manejo de cristaleria en restaurantes vy
servicios afines.
Resaltan conclusiones y cierran sesién.

iMontaje y desmoniaje de mesas: Presenfacién de tema a desarrollar segin Silabo
+« Lasimetria en la mesa. sesién. Separata
»  Montdje para Desayuno. Se genera confliclo cognitivo: 3A qué Proyector
*  Montadje para Almuerzo. llamamos montaje y desmontaje de mesas? Diapositivas

Desarrollo de sesién: Montadje y desmontaje Taller de

dle mesas. restaurante
Mesas

Prictica Grupal Calificada 1 (PGC1) Sillas

QOrganizados en grupo realizan demastracion Vdijilla

de montaje y desmontaje de mesas. Cuberteria

Resaltan conclusiones y clefran sesion. Cristaleria
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= Montadje para Cena.
+« Montgje para Eventos.
+ (Coffee breck y Buffet).

Presentacion de tema a desarolar segun
sesion.

Se genera conflicto cognitivo: zCudles son
los principales fipos de Monidje de mesa vy

+  Silabo

«  Separata

« Proyector

¢ Diapositivas

s Los Misceldneos.

mend.

s Describen los diversos tipos

comida, bebidas, jugos, etc,
« Resaltan conclusiones y cierran sesién

de cartg
existentes segun el producto gue se brinda:

cudles son sus caracteristicas? = Tallerde
Desarrolio de sesion: Montdje de mesas para resiaurante
cenaq, eventos, Coffee break y buffet, = Vdijilla
12 3 F
« Cuberteria
Participaclén Grupal e Cristaleria
Organizados en grupo redlizan demosiracion
de montdje de mesa segun tipo de servicio;
cenaq, eventos, Coffee break y buffet,
Resaltan conclusiones y cierran sesion.
Aplica prueba escrita personalizada parg, « Ficha o
13 8 PRUEBA ESCRITA (PE2) consolidar [os aprendizajes cognifivos de loy
< o - . examen
participantes, segin Unidad Ii.
+ Uilidad de la Carla de Mend: Presentacidn de tema a desamollar segun| =  Silabo
N° adecuado de Cartas para sesién, + Separata
entregar a cada cliente (50% Se genera conflicto cognitivo: sCudles son| « Proyector
aforo}. las caracteristicas principales de una carta Diaposifivas
s Cartas diferentes para cada de mend? 3Cuantos tipos de carta existen? | «  Cartas
ocasion, es decir para Vines y| «  Desarrollo de sesion: La Carta de mend.
Aperitivos, menU digric, carta
14 3 regular, etc. Participaclén Grupal
» Comunicacién efectiva de los] « Organizados en grupo identifican  las
productos en 85 y 86. principales caracteristicas de una carta def

e ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

UNIDAD HI

COMPETENCIA ESPECIFICA:1.3

PRCDUCTO:

« Demosfracion de procedimientos para la atencion al clienfe en restaurantes y servicios afines considerando
fipologia de clientes, protocole de servicio, pagos y solucién de quejas v reclamos,

N° N° Recursos
§esl6n Horas Confenido Aclividades de Aprendizaje Diddciicos
El cliente: tipologia. + Presentacién de tema a desamolar segin| e Silabo
« H cliente. sesion. « Separata
+ Tipos de clientes. « Se genera conflicto cognifivo: zA quién| e Proyector
= Los clientes dificiles llamamos clienteg sCudles son los diferentess e« Diapositivas
tipos de clientes que podemos tratar en un
resfaurante o servicio afin? Desamollo de
sesion: El cliente y su fipologia.
15 2 Participacion Individual
¢ Aplicande feedback los  parlicipantes
@ET@ consolidan sus aprendizajes cognitivos sobre
4 'P\\ los diversos tipos de clientes para ios servicios
? . en restauracion.
; / » Resaltan conclusiones y clerran sesidén
‘_n-
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[Protocolc de servicio: apertura, Presentacién de tema a desarroliar segin Sitabo
atenclén del servicio y despedida sesion. Separata
en uvn restaurante; Se genera conflicto cognitivo: zExiste un Proyector

» H biefing en el restaurante, protocole de servicio para la atencidén al Diapositivas
¢ Recepcion. cliente en restauracién? 3Cémo se desamollal Mesas
« El sistema de reservas. la recepcidn, reserva y ubicacion del cliente? Sillas
T . ¢ Ubicacién del cliente, carta
» La comunicacion efectiva Participacién Grupal
con el cliente. Organizados en grupo redlizan dramafizacion
s Presentaciéon en la mesa. de atencion al cliente en un establecimiento
de restauracidén empleando un protocolo
preestablecido por el facilitador.
Resaltan conclusiones y cierran sesidn
e [l speech con el cliente Presentacién de tema a desamollar segin Silabo
para generar ventas. sesion. Separata
+ Lo comanda: pasos para su Se genera conflicto cognitive: :Cémo genero Proyector
confeccion. las ventas? pCudl es el procedimiente para el Diapositivas
+ Confirmacion de los manejo de una comanda? 3Cémo aseguro Ia Mesas
pedidos. confirmacion de pedidos del cliente? Sillas
Carta
17 3 Paricipacién Grupal Comanda
Organizados en grupo redlizan dramatizacion
de atencion al cliente en: aplicacién de
speech para generar ventas, uso de comandg
y procedimiento para  confirmacién  de|
pedido.
Resaltan conclusiones y ciemran sesion
o El servicio: entrega vy retiro Presentacidn de tema a desarrollar segin Silabo
del servicic en la mesa. sesion, Separala
« El servicio de bebidas. Se genera conflicto cognifive: 3Cudl es el Proyector
¢ Sistema para ofrecer procedimiento para entrega y refiro del Diapositivas
postre. servicio en la mesa, el servicio de bebida v el Mesas
¢  Manejo del Cross Selling v ofrecimiento de postre?2 3;Cémo reaqlizo el Sillas
Up Selling manejo de la gestién de ventas? Carta
18 3 Comanda
Paricipaciéon Grupal
Organizados en grupo dramatizan: entrega v,
retiro del servicio en Ia mesa, presentacion v
enfrega del servicioc de bebidas y postres.
Dramatiza gestién de ventas: Cross selling y Up|
seling.
Resaltan conclusiones y ciemran sesion
Formas de pago Y| Presentacion de tema a desarolar segin Sllabo
procedimientos: sesion. Separata
v Uso de boleta vy Se genera conflicto cognitivo: 3Cudles son las Proyector
factura. formas de page que pueden redlizarse en los Diapositivas
v E POS, table y ofros establecimientos de restauracién? Mesas
disposifivos. Sillas
v Pagoe al contado, of Participacién Grupal Carta
19 3 crédito y los cargos Organizados en grupo redlizan dramatizacion Comanda
en cuenta y bonos. de: aplicacion  de tipos de pago, Table
+« la bitdcora de procedimientos de post venta vy el manejo de Boleta
restauracion. promociones, Factura
» E sisiema PIVOT  en Resaltan conclusiones y cieran sesién.
restauracién,
¢ Despedida al cliente.
%\ e Procedimientos de FPost
AR ventas, segun polificas del
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establecimiento: el manegjo
de promociones.
Quejas y reclamos del cliente: Las Presentacion de tema a desamollar segun Silabo
objeciones en restavracion. sesion. Separata
* Reclamos recumrentes en los Se genera conflicto cognitivo: 3Codmo damos Proyector
establecimientos de| sclucion a las quejas y reclamos del cliente? Diapacsifivas
restauracion: casuisticas. Mesas
s  Gestién de conflictos por] Pracfica Grupal Calificada 2 (PGC2) Sillas
20 los mozos y azafatas: el Organizados en grupo realizan dramatizacion Carta
protocolo. de: atencién al cliente y resolucién de las
+ Politicas del quejas y reclamos de estos segUn politicas de
establecimiento ante un establecimiento,
quejas y reclamos de los Resaltan conclusiones y ciemran sesion.
clientes.
s Ellibro de reclamacicnes.
» Manejo de las encuestas. Presentacion de temas o desamoliar seguin Sitabo
» Trabagjo en Equipo. sesion. Separata
¢« Climalaboral. Se genera confiicto cognitivo: zCudl es la Proyectaor
= Capacidad de| utilidad de manejar encuestas, informacion v Diapositivas
Informacién. resultados sobre la sobre la percepcion de Encuesta de
+ Capacidad de resultados. calidad se servicio para el cliente? satisfaccion
21 o
Parlicipacién Individual
El fociifodor elabora una encuesta de
satisfaccion ¥ empleando feedback]
consolidan los parficipantes sus aprendizajes
cognitivos.
Resaltan conclusiones y cierran sesidn.
Aplica prueba escrita persondlizada parg Ficha de
22 PRUEBA ESCRITA (PE3) consolidar los conocimientos cognitivos de los examen
paricipantes, segun Unidad i
+ Expectativas: Lo bdsico, los Presentacién de temas a desarollar segin Sllabo
esperado e inesperado del sesion. Separata
prospecto [/ cliente, al Se genera conflicto cognitivo:  3Como Proyector
ingreso en el restaurante, manejamos las expectativas hacia nuestros Diapositivas
+ Comunicacion clientes al ingresar a nuestro establecimiento?
multidirecclonal en el salén; sCédmo establecer un procedimiento parg
Verbal ¥ no verbal manejar la comunicacion verbal vy no verbal
23 (Expresidn corporal, con nuestros clientes?
exprasion facial, Participacién Grupal
comunicacion visual, Crganizados en grupo redlizan dramatizacién
comunicacion tactil, sobre: el manejo de expectativas hacig
paralengudje y proxémica). nuestros clientes y la comunicacion verbal y no
verbal.
. m Resaltan conclusicnes y cieman sesion,
e + Neuro servicio: Concepto, Presentaciéon de tema a desarrollar segun Silabo
i inteligencia emocional, log sesion, Separata
v hemisferios del cerebro, Se genera confliclo cognitivo: 3A qué Proyector
andlisis del neuro menu, llamamos neuro servicio vy cudles son sus Diapositivas
autocontrol en “hora principales caracteristicas?
24 punta", conocimiento de lgl
Servuccion. Participacién Individual
Aplicando  feedback los  parficipantes
consolidan sus aprendizajes cognitivos.
Resaltan conclusiones y cierran sesién
LATTIN
Q
’
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UNIDAD IV

SERVIDO DE COMIDAS Y BPM

COMPETENCIA ESPECIFICA:] .4

PRODUCTO:

Lemostracidn de fas modalidades de servicio de comidas existentes considerando manejo de equipos segdn
servicio y empleo de buenas practicas de manipulacion de alimentos.

el servicio de alimentos.
Consideraciones en el

manegjo de equipos para

el servicio de alimenfos.

Se genera confiicto cognitivo: 3Cudles son las
caracteristicas existentes para realizar un
comreclo servidc de comidas? 3Cudl es la
importancia del manejo de eqguipos para el

N° N° Recursos
2 Contenldo Actividades de Aprendiz
Sesién [Horas g P aje Diddcticos
¢ Servido de comidas. e Presentacién de tema a desamollar seguUn « Sliabo
» Hdbitos del personal para sesién. ¢ Separata

« Proyector
+ Diapositivas

Participacién Grupal

Organizados en grupo los participantes
redlizan demosfracion de las  diversas
modalidades de servicio de comida.

Resaltan conclusiones y clemran sesion.

25 g servicio de alimentos?
Participacién Individual
e Aplicande feedback los  parlicipantes
consolidan sus aprendizajes cognitivos,
« Resaltan conclusiones y cieman sesion
= Tipos de modalidades de| e Presentacion de tema o desarollar segin ¢ Silabo
servicio de comida. sesion. « Separata
s Coniaminacion del e Se genera conflicto cognitivo: 3Cudles son las s  Proyector
alimentos: definicién. modalidades de servicio de comida que +« Digpositivas
« Tipos de contaminacion conocemos?  gCudles son los fipos de *  Mengje
de dlimentos. contaminacién de alimentos vy sus efectos en « Utensilios
2% 3 el organismo humano? «  Mesas

UNIDAD V

VENTA SUGESTIVA EN EL SALON

COMPETENCIA ESPECIFICA:1.5

PRODUCTO:

Dramatizacion de las ventas sugestivas en saldn de restauracion mediante demostraciones de venta sugerenie,
andiisis sensorial y empleo de técnica de venta AIDA.

N° Recursos
Contenido Actividades de Aprendizaje ¥
Horas 5 P I Didacficos
+ Venta Sugerente: Concepto| = Presentacion del tema a desarollar segin| o Silabo
objletivo de las ventas sesion. s Separaia
sugestivas, "40] s Se genera conflicte cognitivo: ¢Coémo se|l e« Proyector
reglas de oro” gque debe) realiza la  venta sugerente en unl e Diaposifivas
3 conocer el mozo vendedor, establecimienio de restauracion? s Mesas
s Exposicidn del facilitador. e Sillas
Paricipacién Grupal
s Organizados de manera grupal redlizan
/:C.ENFO)\ dramatizacién de una venta sugerente
P
3
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para un establecimiento de restauracion of
servicio afin,
Resaltan conclusiones y cierran sesion.

« Andlisls sensorial 3
Con la vista, olfatoc y boca del
cliente, del plato y bebida,
con los *10 mandamientos"
de toda la Carta.

Presentacién del tema a desarollar seguin
sesion.

Proyeccidn de video: andlisis sensorial.

Se genera conflicto cognitive: 3En qué
consiste el andlisis sensorial de un
producto y cémo se realiza?

Exposicién del facilitador,

= Silabo
s Separata
¢ Proyector
= video

+ Diapositivas

28 3
Paricipacién Individual
El faciitador, genera lo participacion
personalizada vivencial, redlizando andiisis
sensorial de productos brindados por un
establecimiento de restauracion.
Resalian conclusiones y clerran sesidn.
e Técnica de ventas Presentacion del tema a desamollar segin| s Silabo
Prospeccion, pre sesion, o Separata
acercamiento, acercamiento, Se genera confiicto cognitivo: 3En quél =« Proyector
s Presentacién de la cartq, manera mejora el servicio al cliente lo| e« Diapositivas
manejo de objeciones, aplicacién de una técnica de venta? s Mesas
ciere y post venta)), rotacion Exposicion del facilitador. e Silas
20 3 de mesas (factor 2.5). s Carig

»  Aplicar técnica de ventas)
AIDA.

Practica Grupal Calfficada 3 (PGC3)
Organizados de manera grupal, los
participantes dramatizan lo aplicacion de
fécnica de ventas de un producto
determinado por el faclitador.

Resaltan conclusiones y cierran sesion.

UNIDAD VI

EL TRABAJO DE EQUIPO EN RESTAURACION

COMPETENCIA ESPECIFICA:1.6

PRODUCTO:

« Exposicion de las caracterisficas del trabajo en equipo en restaurantes y servicios afines considerando habifidades,

liderazgo y motivacion de sus integrantes.

O |G
Sel:l o IH:ms Contenido Aciividades de Aprendizaje :;::;:::s
El frabajo de equlpo Presentacién del tema a desarrollar segin| = Silabo
¢ Definicién ¥ caracteristicas sesién, s Separata
principales. Proyeccion de video motivador: Trabajo de| e Proyector
s Objetivos: equipo. * Video
Persondles y de la empresa parg Se genera conflicto cognitivo: 3Cudl es la} « Diapositiva
reclizar el frabajo en equipo. importancia y caracteristicas de frabajar en
» Caracteristicas: requisitos, equipo en las empresas de restauracione
3 obstaculos, beneficios. Exposicion del facilitador.
s Habilidades:
Destrezas adquiridas, autcimagen, Participacién Grupal
comportamiento,  empatia Y| Qrganizados de manera grupdal, realizan
empoderamiento. ejercicios ludicos demostrativos de trabajar
+ Equipo vs grupo: en equipo en establecimientos de
Diferencias y aplicacién de Iqs 5 §. restauracion.
RAra ser un equipoe exitoso. Resaltan conclusiones y cieran sesidn.
3 * Tlpos de equipa: Presentacién del tema a desarrollar segin| e« Siiabo
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autogestionados Y
interfuncionales.

+ liderazgo en el trabgjo de)
equipo: diferencia enfre jefe vy

lider, caracteristicas y estilos de|

sesion.,

Se genera conflicto cognitivo: zQué tipos|
de liderazgo existen y cudles son sus
caracteristicas? ;Qué importancia  tieng
contar con colaboradores motivados en g

+ Separata

» Proyector

s Video

« Diapositiva

= Papeldgrafos

liderazgos. empresa? » Plumones
« Motlvaciéon en el trabajo de Exposicién del facllitador.

equipo: exirinseca e intrinseca.

30 formas de motivar a los Participacion Grupal

colaboradores. Organizados de manera grupal, elaboran
en papelégrafos las caracterfsticas de los
diferentes tipos de liderazgo existentes y 1o
exponen, diferenciando cada uno de ellos.
Fractican estrategias para  mantener
motivado al personal de trabagjo.
Resaltan conclusiones y ciemran sesién.

UNIDAD VIl

G_ESTIéN DEL PERSONAL, SERVICIO E INVENTARIADO

COMPETENCIA ESPECIFICA:1.6

PRODUCTO:
« Exposicion de gestidn del personal, del servicio y el invenfariado para establecimientos de restauracion y servicios

afines en base a sus caracteristicas bdasicas.

il ]
. Sel:l 5n H:frus Cantenido Actividades de Aprendizaje f::;:;::;s
Gestion del personal: Presentacion del tema a desarroliar segin| « Silabo
o Tarea de Supervision del sesion. Separata
personal a cargo. Se genera confliclo cognitivo: zCudles son| « Proyector
+ Desarroliar Liderazgo vl las tareas mds importantes para gestionarell «  Video
motivacién en el personal. personal en establecimientos de| o Diapositiva
s Lo mportancia de los 30 restaurarttes y servicios afines?
32 3 primeros segundos. Exposicién del facilitador,
+ Planeamiento de las actividades
del personal. Participacién Individual
e Evaluacion v capacitacidon del Aplicando  feedback, los participantes
personal de mozos y azafatas. consolidan sus aprendizajes.
¢ |nduccion al personal de nuevo Resaltan conclusiones y ciemran sesion,
ingreso.
« Confrol de rupturas. Presenfacion de temas a desarollar seginy «  Silabo
¢ Confrol de Blancos. sesion. s Separata
s Estandarizacién en las politicas| Se genera conflicto cognitivo: 3En quél « Proyector
de la empresa. consiste el control de rupturas, control dej « Video
s Comunicacién efectiva. biancos en restauraciéng zDe qué manera] s  Diapositiva
e Presentacién de Informes sobre comunicamos al persenal las polificas de la
el desempefio del personal ¢ empresa? zCudles son las caracteristicas
13 3 cargo. para la presentacién de informes de
supervision del personal?
Exposicion del facilitador.
Participacion Individual
Empleandc feedback los participantes
consolidan sus aprendizajes.
Resaltan conclusiones y ciemran sesion.
Supervisién del servicio en salon: Presentacion del tema a desarroliar segin| «  Silabo
34 3 » Geslion del servicio v de los sesion. s  Separata
eventos especiales, Se genera conflicto cognitivo: 3Cudles son| «  Proyector
_ s+ Gestidn de [as reservas del dia. las tareas mas imporiantes para gestionar ell «  Video
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servicio y  eventos  especiales en
establecimientos de restauraciéon? 3Cudl es
el procedimiento para realizar las reservas?
Exposicion del facilitador.

Parlicipacién Grupal

Organizadeos de manera grupal, realizan
demostraciones de aplicacién de
procedimientos de supervision en saldn de
restauracion.

Resaltan conclusiones y cieman sesion.

» Digpositiva

inventariado en salén:
+ Reqlizacidén de Inventariado en|
el saldon.

Presentacion del tema a desarollar segun
sesion.
Se genera conilicto cognitivo: 3Como se

+ Silabo
+ Separata
« Proyector

{IV.V. VL ViI)

¢ Redlizacion de inventarios v reqiiza un proceso de Inventariado en saldénz| «  Video
palotecs en el bar. Exposicién del faciitador, = Diapositiva
35 3 + Reportes aplicados en saldn vy, e Silas
presentacion de informes u ofros Préctica Grupal Calificada 4 (PGCA4) ¢ Mesas
documentos. Organizados de manera grupal, elaboranun| s Cartas
+ Requerimientos para saldn, inventariado de las existencias en el salén de| «  Mobiliarics
segun procedimientos técnicos restauracion v lo exponen. ¢ Utensilios.
del establecimienio. Resaltan conclusiones y clerman sesion.
Aplicacidn de Prueba escrita personalizadal « Ficha de
36 3 PRUEBA ESCRITA (PE4) de los aprendizajes adquiridos en unidades examen

UNIDAD VI

FUNDAMENTOS DEL BAR Y LA COCTELERIA

COMPETENCIA ESPECIFICA:1.8

FRODUCTO:

Exposicién de los fundamentos del bar y la cocteleria considerando las operaciones en la bama y fa preparacion
de diversos cocteles.

1= {=3 P
S::i 6n H:‘rc; Contenido Actividades de Aprendizaje ;::22:::5
El Bar Presentacién del tema a desarroliarf s Silabo.
s Origenes de los bares. segln sesion. o  Separafa
+ Importancia det Bar para el sector Se genera conflicto cognifive: zCudles) ¢ Proyector
Turismo. son las coracteristicas, requisitos y| «  Diapositiva.
+ Clasificacién. normas sanitarias para el funcionamiento
¢ Tipos de bar. de los bares?
» Las BPM en el bar. Exposicion de! facilitador.
+ Normas y Reglamento sanitaria
37 3 vigente, Paricipacién Individual
Aplicando feedback, los participantes
£ ;i Quién es el Bartender? consolidan sus aprendizajes cognitivos.
‘\ é 2 s Funciones que cumple el Resaltan conclusiones y cierran sesidn.
g Bartender.
1 o Aptitudes / Actitudes
-1 s [magen y aseo personal del
I Barfender.
Equipamiento del Bor Presentacion del tema a desarrollad = Silabo.
¢ Organizacion. seguin sesidn. ¢ Proyector
38 3 = Uensilios: usos y cuidados. Se genera conflicto cogniiive: 3Como se| «  Diapositiva.
+ Cristaleria en &i bar. organiza una bara y cudles son los] s  Separata
¢ Equipos de bary su ubicacion. equipos, moblliarios, utensilios y cristalerfa| »  Cristaleria.

é@ﬁk\
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« Mobiliario del bar,

+« Manipulacién del equipo de bar.

» Descripcién de las operaciones en
ia barra.

para las operaciones en ella?
Exposicidn del facilitador.

Particlpacién Individual

Aplicando feedback, los participantes
describen ias operaciones redlizadas en
la barrat.

Reafizan practicas de manipulacion con
utensilios, cristaleria, mobiliarios y equipos|
de barra.

Resaltan conclusiones y Clerran sesién.

Equipo de bar.
Mobiliaric de
bar,

39

v

S SR NEN

Cockiail:

¢ Historia y origen del cocktail,

» La estructura del cockiail.

e Propiedades y clasificacién de los
cocteles,

* Medidas y equivalencias

s Adornos y decoraciones.

¢ Preparacion de insumaos para
decoraciones basicas en la
cocteleria a base de:

Rueda de [imén

Gadjo de limén
Piet de limén

Media luna de narania
Rueda de naranja
Triangulo de pina
Estrella de caramizola

Cerezas
Aceitunas

Presentacion del tema a desarollarn
segun sesion,

Se genera conflicto cognitivo: 3Cudles
son los origenes del cockiail? zQueé
decoraciones bdsicas podemos redlizar
parg la preparacién de cocktelese
Exposicidon del fachitador.

Participaclén Grupal

Organizados de manera grupal, realizan
pracficas decorativas  bdsicas  parg
preseniacion en diferentes cocteles.
Realizan presentacién de decoraciones.
Resaltan conclusiones y ciemran sesion,

Silabo.
Proyector
Digpaositiva.
Separatas
Equipo de bar,
Limon.
Naranja.
Pific1.
Carambola.
Cereza.
Aceituna,

40

Cocteleria Cl&sica Infernacional I

+ El mise en place en la bamra.

« Elaboracion de recetas cldsicas y
variantes;
v Collins, Crusta
v Frappe. Grog
¥ High Ball, Julep

Presentacion del tema a desarrollar
segun sesion.

Préctica Grupal Calificada 5 (PGCS5)
Organizados de manera grupal, realizan:
Preparacion de la mise en place en lo
harra.

Preparan diversos cocteles segln recetas
de cocteleria cldsica Internacional I.
Realizan presentacion y degustacion,

Silabo.
Proyector
Diapositiva.
Separaias
Equipo de bar.

v

v
v
v

Cocleleria Clasica Internacional 1.

« Elaboracién de recetas cldsicas y
variantes:

Pousse Cofé
sling, Sour
Punch, Sangria
Cup, Egg Nog

Presentacion del tema a desarollar]
segun sesion.

Particlpacién Grupal

Organizados de manera grupal, realizan.
Preparan diversos cdcteles segin recetas
de cocteleria clasica Intemacional il
Redlizan presentacién y degustacion.

Sitabo.
Proyector
Diapositiva.
Separatas
Equipo de bar.

PRUEBA ESCRITA (PE5)

Se aplicard una prueba escrita
personalizada que permitird consolidar
y evidenciar los aprendizajes cognitivos
adquiridos durante ia unidad (VIlI).

Ficha de
evaluacion,
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_ UNIDAD IX
ENOLOGIA: CATA Y MARIDAJE

COMPETENCIA ESPECIFICA:1.9

Resaltan conclusiones y ciermran sesion.

PRODUCTO:
» Demostracion de cata organoléptica y maiidaje empleando diversos tipos de vinos.
=] =]
T s Contenido Actividades de Aprendizaje ol

+ Infroduccion al mundo del vino., = Presentacion del tema a desarollar| = Silabo.

= Vision Global det Mundo. seguin sesidn. « Digpositiva

« Servicio del vino, historia, sistemas, + Se genera conflicto cognitivo: 3Cudl es| = Separata.

procesos, jerarquia, posturas y la importancia del vino para el maridajel «  Vino.
responsabilidades. con kas comidas? «  Mesas

o leciura de la etiqueta del vino, «  Sillas

= Técnicas de descorche de Vinos. Parlicipacion Grupal

43 3 . - i .

s Aplicacion de écnicas para el » Organizados de manera grupal, realizan:

servido de vino, v Practicas de técnicas de descorche.

+ Temperaturas aconsejadas para v Técnica de servido de ving,

el servicio de vinos. v Prdctica simulada de sugerencia de
* Elvino y su maridgje. vino para el maridaje segin platitlos.
= Resaltan conclusiones y cierran sesidn,

»  Los Vinos Tintos: s Presentacidén del tema a desamollar » Silabo.

¢ La Cata Organoléptica: segln sesidn. s Diapositiva
v Malbec, = Se genera conflicto cognitivo: 3Qué tipo|l «  Separata.
v Cabernet Sauvignon, de platillos pueden acompanar los vinos| ¢ Vinos fintos.
v Shiraz, fintose

H B Participacién Grupal
s Organizados de manera grupal, realizan:
v Cata organaléptica de vinos fintos,
» Idenfifican caracteristicas principales.
e Resaltan conclusiones y cieman sesidn.

« Los Vinos Biancos: » Presentacidn del tema a desamrollar] Silabo.

» La Cata Organoléptica: segln sesion. s Diapositiva
¥ Chardonnay, = Se genera canflicto cognitivo: 2Qué tipo| « Separata.
¥ Sauvignon Blanc, de platillos pueden acompanar los vinos| «  Vinos
¥ Riesling, blancos? blancos.

. 2 Parlicipacién Grupal
= Organizados de manera grupal, realizan:
v Cata organcléptica de vinos blancos.
+ |dentifican caracteristicas principales.
= Resalian conclusionas y ciemran sesion.

+ Los Vinos Rosados: = Presenftacion del tema a desaroliarl » Silabo.

+ Lo Cala Organoléptica: segin sesién, » Diapositiva
¥ Pinot Noir, + Se genera conflicto cognitive: sQué tipol =  Separata.
v Tannat. de platilos pueden acompafiar los vinog o Vinos

rosados? rosados.
Participacién Grupal

« Organizados de manera grupdl, realizan:
v Cata organclépfica de vinos rosados.

« |dentifican caracteristicas principales,
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47

¢« Los espumantes y cavas: .
+ Cata Organolépfica.
+« Los vinos dulces {Oporio y Shemy). .

Presentacion del fema a desanollar
segln sesion.

Se genera conflicto cognitivo: zPara qué|
tipo de ocasiones podemos presentar los

aespumantes y cavase

Participacion Grupal

Organizados de manera grupal, redlizan:
v Cata organoléptica de vinos dulces.
ldentifican caracteristicas principales.
Resaltan conclusiones y ciemran sesidn.

Silabo.
Dicpaositiva
Separata.
Espumantes.
Cavas,

UNIDAD X
LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

COMPETENCIA ESPECIFICA:1.10

PRODUCTO:
Ejecucion de procedimientos de Seguridad y Salud en el trabajo a fravés practicas de primeros auxilios y

respuestas de prevencion y reaccion ante accidentes y siniestros en el establecimiento.

{=] L]
s;sllén Hc’:lras Contenido Actividades de Aprendizaje D’::;:;::s
Normas y Reglamentacion Presenfacién del tema a desarrollar] s  Sitabo
» las Normas de seguridad y salud en el segun sesion. « Diapositiva
frabagjo. Se genera conflicto cognitive: zCudll = Separata
+ Reglamento de los establecimientos es la importancia de las Normas de
en base a las Normas de seguridad seguridad y salud en el frabajo?
48 3 Exposicion del facilitador.
Participacion Individual
Aplicando feedback los
participantes consolidan sUs
aprendizajes cognitivos.
Primeros auxilios Fresentacion del tema o desarrollar] +  Silabo
e Importancia de la capacitacidn al segln sesion. ¢ Diapositiva
personal para resolver confingencios Exposicién del facilitador * video
de primeros auxilios. * Separato
o E bofiquin de primercs auxilios: Parficipacién Grupal
componentes mas imporfantes Organizados de manera grupal
control del mismo. recalizan diversas simulaciones def
¢ Primeros auxilios mas relevantes: aplicacién de primeros auxilios anje
49 3 ¥ Aftragantamiento: maniobra  de contingencias ¥ emergencias
Heimlich. suscitodos  en el  saldn  de
v Auxilio antes Cortes en la mesa. restauracion.
¥ Atencidén a enfermedades sUbitas: Resaltan  conclusiones y  ciemran
lr) descompensacién, epilepsia, sesion,
1) quemaduras.
]'\" - « ERCP.
/ \ * La automedicacién.
QQAFOIQP
’ LY
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Conirol y ordenamiento de existencias en Presentacion def tema a desarrollar] = Silabo.
el salén de restauracién, segun sesion. ¢ Diapositiva
» Imporfancia y Conirol de la limpieza Se genera conflicto cognitivo: sCual ® Separata.
general. es la importancia de mantener
« Caracterisiicas generdles para el confrol y orden de las existencias en
reconocimiento comin de extintores el drea de frabajo?
contra incendios. Exposicion del facilifador
¢ las fumigaciones en el salon y €l
50 3 . = v iz
establecimiento en general, Participacion Grupal
+« Mantenimiento y orden de las| « Organizados de manera grupal,
existencias en el saldn  de realizan prdcticas de organizacion
restauracion, de existencias como polificas de
Seguridad en el establecimiento,
» Resaltan conclusiones y cieman
sesién.
Acciones ante siniestros y desasfres| = Presentacion del tema a desarollarn «  Sitabo
naturales segln sesion. « Digpositiva
¢ Las sefdalizaciones en el saldn de| « Exposicion del facilitador o Video
restauracion: importancia. s Separatq
*  Protocolo ante sismos. Participacion Grupal
+ Protocolo ante incendios: amago vs| = Organizados de manera grupal,
incendios. realizan:
9 » Formacidn de Brigadas. « Formacién de brigadas  segin
Simulacros: capacidades personales.
51 v Rutas de escape ante sismos. ¢ Redlizan simulacros antes eventos de
v Rutas de escape ante incendios. siniestros vy desastres naturales:
¥ Procedimientio de salida ante incendios,  sismos, huaycos e
sismos. inundaciones.
v Rutas de escape ante huaycos ef «  Resaltan conciusiones y  cierran
Inundaciones. sesién.
e los parlicipantes desarollaran una » Ficha
1 PRUEBA ESCRITA & {PE6) prueba escrita comespondientes a Evaluativa
fas Unidades IX ¥ X respectivamente,

V. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

El curso Técnicas operativas para el servicio de alimentos y bebidas, se desamrcllard a través de parlicipaciones
individuales y grupales de manera permanente. Asimismo, para el desarolle del curso, se empleard materiales
audiovisuales y dindmicas grupales para el desarolio de aprendizajes en cada unidad, segin commesponda.

Las estrategias para el logro de aprendizajes seran:

. Participacion individual
L Participacion grupal

. Dramatizacién

L Exposiciones

] Andiisis de casos

VL.  EQUIPOS Y MATERIALES

» Equipc multimedia, pizara, plumones, papelotes, fichas de trabajo. diopositivas, videos, separatas,
evaluaciones, mobifiario, manteleria y mendje de resfaurante.
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Anexo a la R.D. N"O 9 2—20T9—CENFOTUR/DN

vi. EVALUACION DEL APRENDIZAJE

N° Esquema de Evaluacion Ponderacion % Total
1 Pruebas Escritas (PE1+PE2+PE3+PE4+PES+PES) 40% 160%
2 Evaluacién Practica (PGC1+PGC2+PGC3+PGC4+PGCS) 60% ’

Normas especificas del Curso/ Médulo

1. La cantidad de horas minima de asistencia, para la obtencion del diploma respectivo, es del 80%
2. Se otorgard diplomas a los alumnoes gue hayan aprobado con nota igual o mayor a 13,

VIl
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