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DIRECCION DE EXTENSION EDUCATIVA
SILABO
DIRECCION Y OPERACION DE RESTAURANTES

DATOS GENERALES

1.1 | Nombre del (curso o modulo) " | Direccion y operacion de restaurantes
1.2 Total de horas académicas : 64 (Tedrico-practico)

1.3 N° de horas por sesion : 04 (02 tedrico, 02 préactico)

1.4 | Modalidad (presencial, semipresencial, a distancia) : | Adistancia

15 Créditos : 03

l. JUSTIFICACION

Justificacion de propuesta de curso y/o actualizacion

El curso de Capacitacion “Direccién y Operacion de restaurantes” (Programa de formacién continua), tiene una justificacion tedrica,
porque busca fomentar los conocimientos, habilidades y acciones de gestion aplicadas en las diversas operaciones realizadas en
restaurantes y servicios afines. Asimismo, tiene una justificacion practica, porque se orienta a elevar las capacidades de control de
los procedimientos operativos y de gestion en los diversos tipos de establecimientos A&B. En esa linea de ideas, también tiene una
justificacion metodolégica ya que el disefio y su propuesta de desarrollo, sirve de guia para elaborar otros cursos relacionados al
sector en mencion. Finalmente, existe una justificacién y relevancia social porque busca la mejora del servicio ofertado en dichos

establecimientos, sin descuidar el incremento de la rentabilidad de las empresas.

Il. SUMILLA

Sumilla

El Curso de Extension “Direccion y Operacion de restaurantes”, forma parte del area de formacion especializada. Es de naturalezal
tedrico-practico y se desarrollara en la modalidad a distancia, a través de la plataforma zoom. El propdsito del curso es proporcionar
conocimientos, manejo de procedimientos y actividades que le permitan al participante elevar sus capacidades para organizar y
gestionar operaciones en el funcionamiento de establecimientos de restaurantes y servicios afines, tomando en cuenta su clasificacion,
implementacion de buenas practicas de manufactura, gestion de almacenes, costos, disefio de carta mend; y sustentadas en
normativas vigentes.

El curso se desarrolla en cuatro IV unidades:

I. Conceptos clave y clasificacion de empresas gastronémicas
II.  Implementacion de negocios gastronémicos
Ill. Gestion de compras, almacén y costos para negocios gastronémicos

IV. Disefio de Carta menu

M. COMPETENCIAS DEL CURSO / MODULO

Competencias del curso/maédulo

Competencia General del Curso 6

N° . i N° Competencias Especificas del Curso
Unidad Didactica P P
11 Identifica con responsabilidad los principios de organizacion y

Aplica fundamentos para la gestion y| ~ = |funcionamiento de restaurantes y servicios afines.
an|n|straC|on de restaurantes y servicios Identifica el equipamiento empleado en las zonas de produccion y la
afines, tomando en cuenta el valor de laj 1.2 |aplicacion de medidas de prevencién sanitaria.
organizacion interna, clasificacion del negocio,

1 |gestion responsable en las compras, costos, Aplica habilidades operativas de gestion de compras, manejo de
disefio de carta y aplicacion de buenas| 1.3 |almacén y control de costos para la produccion y comercializacion de
practicas y normativas vigentes. alimentos y bebidas en restaurantes y afines.

Prepara con actitud critica una propuesta de disefio de carta menu
1.4 |para elevar la publicidad de los platos ofertados y la rentabilidad de la

empresa.
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V. PROGRAMACION DE CONTENIDOS:
UNIDAD DIDACTICA |
CONCEPTOS CLAVE Y CLASIFICACION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS
COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.1
PRODUCTO (Indicadores de logro y/o resultado de aprendizaje):
e Identificar con responsabilidad los conceptos clave, clasificacion tipolégica, tendencias y normativas para la organizacion vy
funcionamiento de establecimientos de restaurantes y servicios afines.
N° Ne Recursos
p Contenido Actividades de Aprendizaje .
Sesion |Horas P ! Didéacticos
Fundamentos para las operaciones Yy Presentacién del facilitador, el silabo dell e Silabo
funcionamiento de restaurantes 'y curso; y las reglas para el desarrollo de las| o Pc
servicios afines sesiones a través de la plataforma zoom. e Equipo
Presentacion y exposicién de temas, segun multimedia
e Conceptualizacion y caracteristical sesion. e Diapositiva
del restaurante y los negocios afines. Debate (facilitador-participantes) ¢ Video
e Elementos claves de los negocios Feedback (facilitador) « Rubrica
gastronémicos. (formato power
« Elrestaurante y su organizacion Organizacion y disefio de Propuestal point)
gastronomica (Participacién grupal):
Facilitador: organiza los grupos de trabajo en
clase, segun criterios de giro de negocio.
Participantes: Reciben rdbrica de trabajo
para disefiar su Propuesta gastronémica vy
presentarlo y exponerlo en la sesién final.
1 4 Tarea asincrénica 01 (personalizada)
Revision de videos en casa:
Video 01: “Tendencias y disefio de
restaurantes”.
https://www.youtube.com/watch?v=KBzrMI1
dR8&t=704s
Video 02: “Coémo iniciar un concepto|
gastronémico en un restaurante”.
https://www.youtube.com/watch?v=sDbbHwo
2RPs
Video 03: “Crear un concepto de
restaurante”
https://www.youtube.com/watch?v=bELK6vn
bvca
Cierre de sesion
Conceptos clave y clasificaciéon de las Retroalimentacion de la sesion 01. e Silabo
empresas gastrondmicas: Parte | Analisis y reflexion de videos (01, 02) Tarea| e Pc
asincronica 01. e Equipo
e El concepto del negocio Feedback (facilitador). multimedia
5 4 gastronémico Presentacién y exposicién de temas, seguin| e Diapositiva
e Laexperiencia del servicio sesion 02.  Video
en el restaurante. (Debate): Andlisis y reflexion de video (03)
e Tendencias actuales de los tarea asincronica 01; revisado en casa.
outlets de Alimentos &
Bebidas. Feedback (facilitador)
e Clasificacion de los restaurantes
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dentro de un hotel. Tarea asincrénica 02 (personalizada)

e Revision de video en casa por los
participantes (a ser aplicado en la sesién 03).

e Video: Dark Kitchen

https://www.youtube.com/watch

2v=AHwWpbw6EHrY
e Cierran sesion

e Retroalimentacion de la sesion 02.

Conceptos clave y clasificacion de las e Silabo
empresas gastrondmicas: Parte |l e Presentacion de tema segun sesion| e Pc
correspondiente. e Equipo
e Tipos, Clases de restaurantes Yj . o . multimedia
afines o (Debate) Reflexion y andlisis de video « Diapositiva
+  Categorizacion — Reglamento de los :<e'wf1ad0 en casa, al final de sesién 02 (Dark . Video
restaurantes itchen)

e Feedback (facilitador)

e Exposicion de temas y contenidos
(facilitador), sesion 03.

3 4 e Debate (facilitador-participantes)

e Feedback (facilitador)

Tarea asincrénica 03 (personalizada)
e Revision de video en casa, para ser material
empleado en sesién 04.

e Video: “Tendencias de decoracién”

https://www.youtube.com/watch?v=xfI39XsEj
Xo

e Cierre de sesion.

e Retroalimentacion de la sesion 03.

Conceptos clave y clasificacion de las e Silabo
empresas gastrondmicas: Parte |ll e Presentacién y exposicién de tema segin| e Pc
sesién correspondiente. e Equipo
e Descripcion actual de los negocios e . . multimedia
gastronémicos en nuestro pais. e (Debate): Analisis y reflexion de video « Diapositiva

(participantes), “tendencias de decoracién’,

revisado en casa (tarea asincrénica 03). ¢ V'fje(_)
e Rubrica
o Feedback (facilitador) (Formato

power point)

e Monitoreo 01: Revision y seguimiento de
avances de “Propuesta gastronémica”
(temas: 1. indice, 2. Introduccién).

4 4 e Feedback (facilitador)

e Monitoreo 01: avance de trabajo
grupal (Evaluacion-Unidad ).

Tarea asincrénica 04 (personalizada)
e Revision de video en casa, para ser material
empleado en sesion 05.

Video 01: “Cocinas Industriales y equipos
para un negocio gastronémico”
https://www.youtube.com/watch?v=9nXmRs1
YPmw

Video 02: Tendencias de decoracion en
restaurantes
https://www.youtube.com/watch?v=1s-
flotygFw
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e Cierre de sesion
UNIDAD DIDACTICA I
IMPLEMENTACION DE NEGOCIOS GASTRONOMICOS
COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.2
PRODUCTO (Indicadores de logro y/o resultado de aprendizaje):
e Identificar los equipos y maquinarias existentes en las zonas de produccién de restaurantes y servicios afines tomando en
cuenta su uso operativo, mantenimiento y aplicacién de medidas sanitarias segiin normativas vigentes del sector.
N° N° Recursos
p Contenido Actividades de Aprendizaje .
Sesion [Horas P ! Did4cticos
Equipos y zonas de Produccion i
quiposy e Retroalimentacion de la sesion 04. * i!abo
L]
e Tipos de equipos utilizados en| e (Debate): Analisis y reflexion de videos (01, e Equipo
negocios Gastrondmicos 02 - Tarea asincronica 04). multimedia
e Clasificacion de equipos L L , * Diapositiva
- o e Presentacion y exposicion de tema, segun .
e Disefio y distribucion de zonas de o e Video
2 sesion.
produccion.
5 4 Proyeccién de video, en clase: “Disefio de
una cocina para negocios gastronémicos”
https://www.youtube.com/watch?v=0SnW2v7
98
e (Debate): Reflexionan y opinan sobre video
seleccionado por el facilitador.
e Feedback (facilitador)
e Cierran sesion
Buenas Précticas Protocolos de i
. . y e Retroalimentacion de la sesion 05. * Silabo
bioseguridad e PC
e Presentacion y exposicion de tema, segin| e Equipo
e LasBPM sesion. multimedia
e Protocolos de Bio Seguridad. L . o Diapositiva
e Proyeccién de video, en clase: “Protocolos .
: . . . e Video
de bioseguridad y normativas frente al covid-
19 para restaurantes y servicios afines”.
https://www.youtube.com/watch?v=WEXiOmt
eHoY
e (Debate): Andlisis y reflexion de contenido de
6 4 video.
e Feedback (facilitador)
Tarea Asincronica 05 (personalizada)
e Revision de video (tarea asincronica):
implementacion HACCP desde CERO -
PASO 1 AL 5, para su empleo en sesion 07.
https://www.youtube.com/watch?v=Cz21XTy
hOAA
e Cierre de sesion
7 4 |Buenas Practicas y Normativas ) y y
. e Retroalimentacion de la sesion 06. .
vigentes e Silabo
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e Pc
e (Debate): Andlisis y reflexion de video .
HACCP L .
° “Implementacion HACCP”, revisado en casa * Equipo

e Clasificacion y Normativa (tarea asincrénica 05) multimedia
'  Diapositiva
e Feedback (facilitador). e Video

e Evaluacion

e Presentaciéon y exposicién de tema, segun
y op g (google form)

sesién (facilitador).

e Resaltan conclusiones y cierran sesion.

e Evaluacion Unidad Il ) )
e Evaluacion Unidad 11: empleando

Formulario digital (cuestionario).

Tarea Asincrénica 06 (personalizada)

e Revision de video en casa (tarea
asincronica): “Gestion de compras y almacén
en un negocio gastronémico”, para su
empleo en la sesi6n 08.
https://www.youtube.com/watch?v=yUXdsxv
Pm68

e Cierre de sesion

UNIDAD DIDACTICA I
GESTION DE COMPRAS, ALMACEN Y COSTOS PARA NEGOCIOS GASTRONOMICOS
COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.3
PRODUCTO (Indicadores de logro y/o resultado de aprendizaje):
e  Aplicar habilidades operativas para la gestion de compras, manejo de almacén y el control de costos, en la produccion y
comercializacion de alimentos y bebidas empleando resolucion de ejercicios aplicativos.
N° N° Recursos
hy Contenido Actividades de Aprendizaje o
Sesion |Horas P J Didéacticos
Compras, almacén e Inventariado . . . i
P e Retroalimentacion de la sesién 07. * Ii:)labo
L]
e  Gestion de compras e (Debate): Andlisis y reflexion de video| e Equipo
e Manejo de almacén “Gestion de compras y almacén en un multimedia
e  Gestion de Inventariado negocio gastronomico”, tarea asincronica| e Diapositiva
06. e Video
8 4 e Feedback (facilitador)
e Exposicion de tema y contenidos segun
sesion correspondiente (facilitador).
e Debate (facilitador-participantes)
e Feedback
e Cierran sesion
Costos y Presupuestos i
e Retroalimentacién de la sesién 08. * i!abo
L]
e La Gestion de Costos L L .
e Presentacion y exposicion de temas,| e Equipo
9 4 e  Los Presupuestos para un segun sesion. multimedia
negocio gastronémico e Proyeccién de video, en clase: * Diapositiva
e  Aplicacién de ejercicios “‘Reducir los costos en un negocio * Video
seleccionados gastronémico”
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https://www.youtube.com/watch?v=TaCd-

misjol

(Debate): Andlisis y reflexién de contenidos
de video.

Feedback (facilitador)

Cierran sesion

. Evaluacion Unidad Il

segun sesion.
Debate (facilitador-participantes)

Feedback (facilitador)

Evaluacién de Unidad Ill, Cuestionario en
formulario Google form.

Cierran sesion

Estandarizacion de Costos . o ., Silabo
Retroalimentacién de la sesion 09. Pc
e  Estandarizar costos en un Presentacion y exposicion de temas, Equipo
negocio gastronémico. segun sesion. multimedia
L L ., . Diapositiva
e  Aplicacion de ejercicios Proyeccion de video en clase: V'dp
seleccionados “Como costear platos de un mend en un iaeo
negocio gastronémico”
https://www.youtube.com/watch?v=gtgZ0n
6FAQI
(Debate): Andlisis y reflexion de video.
10 4
Feedback (facilitador).
Tarea Asincrénica 07 (personalizada)
Video 01: Revision de video en casa (para|
su aplicacion en sesion 11).
“Estandarizacion de costos y recetas en un
negocio gastronémico”.
https://www.youtube.com/watch?v=0Q6Jm0
egHG-0
Cierran sesion
. - L Silabo
Recetas y mermas Retroalimentacion de la sesion 10. Pc
e  Estandarizacion de recetas y (Debate): Analisis y reflexion de video: Equipo
Control de mermas Estaqdarlza0|on’dg costos y recet.as gn .un multimedia
o o negocio gastrondémico”. Tarea asincronica Diapositiva
e  Aplicacion de ejercicios 07. Video
seleccionados . ion:
Feedback (facilitador). Evaluacion:
Google form
" 4 Presentacion y exposicion de temas,

UNIDAD DIDACTICA IV
DISENO DE CARTA MENU

COMPETENCIA ESPECIFICA: 1.4
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PRODUCTO (Indicadores de logro y/o resultado de aprendizaje):
e Preparar con actitud critica una propuesta de disefio de carta ment empleando estratégicas de ingenieria del menu
basadas en el disefio, clasificacion y rentabilidad de platos.
N° Ne Recursos
s Contenido Actividades de Aprendizaje o
Sesion |Horas P ! Didacticos
Estructura de la Carta e Ingenieria del ) . » e Silabo
. Retroalimentacion de la sesion 11.
menu: Parte | e Pc
Presentacion y exposicion de temas,| e Equipo
e Ingenieria del menu segln sesion. multimedia
. Estrategia de la rentabilidad del L . e Diapositiva
ment Proyeccién de video, en clase: . Video
e Anlisis del mend “Menu rentables con Ingenieria del menu”.
https://www.youtube.com/watch?v=SyzlJlh
1Ej4
(Debate): Analisis y reflexion (video)
12 4 -
Feedback (facilitador).
Tarea Asincronica 08 (personalizada)
Revisiéon de video (aplicaciéon en sesién
13). “El ticket Promedio en mi
Restaurante”:
https://www.youtube.com/watch?v=7erMnK
Rlwecw
Cierran sesion.
Estructura de la Carta e Ingenieria del ) y B e Silabo
mend: Parte || Retroalimentacion de la sesion 12. . PC
(Debate): Andlisis y reflexion de video: e Equipo
e  Ticket Promedio y rentabilidad “Ticket Promedio en mi restaurante” (tarea multimedia
e Clasificacion y evaluacion de asincronica 08). ¢ Diapositiva
Productos de la Carta i
Feedback (facilitador). * Video
Presentacion y exposicion de temas vy
contenidos, segun sesion.
13 4 Debate (facilitador-participantes)
Feedback (facilitador)
Tarea Asincronica 09 (personalizada)
Revision de video (aplicacion en sesion
14). “Cémo elaborar La carta Menu de un
restaurante”.
https://www.youtube.com/watch?v=k8vC6a
Ohwre
Cierran sesion.
Estructura de la Carta e Ingenieria del ) ) . e Silabo
mend: Parte Il Retroalimentacion de la sesion 13. . Pc
(Debate): Analisis y reflexion de video:| e Equipo
14 4 e Estructura de Carta para “Cémo elaborar la Carta mend de un multimedia
negocios gastronomicos restaurante”. Tarea asincronica 09. ¢ Diapositiva
e Disefio y Tipos de Cartas - e Video
« Carta Enolégica Feedback (facilitador) « Ribrica
e Cartade Bar
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., L, (formato power|
L e Presentacién y exposicion de temas y .
e Presentacion de la carta . point)
. . contenidos
gastronémica del trabajo de
investigacion. e Debate (facilitador-participantes)
e Monitoreo 02: avance de trabajo
grupal (Evaluacion-Unidad V).
e Monitoreo 02: Revision y seguimiento de
Propuesta gastronémica. (Temas: 3.
Desarrollo y 4. Conclusiones)
o Feedback (facilitador)
e Cierre de sesion
El Servicio al cliente . L L Silabo
e Retroalimentacion de la sesion 14. * Pc
L]
e Calidad de servicio de atencion | e Presentacion y exposicion de temas,| e Equipo
al cliente segln sesion. multimedia
e Aplicacion de casuistica L, . ¢ Diapositiva
. - e Proyeccion de video en clase: )
seleccionada Gestiébn  de € A q tisfaccio e Video
15 4 quejas y reclamos) tomando ntcues ats” e satisfaccion en un
en cuenta criterios establecidos restaurante-.
s https://www.youtube.com/watch?v=xZ Xfwfk
por el facilitador
RHpk
o (Debate): Analisis y reflexion de video
o Feedback (facilitador)
e Cierre de sesion
EVALUACION EINAL Participa(?ién Grupal N ‘ e Silabo
Presentacién de proyecto gastronémico e Presentacion y exposicion del trabajo e Pc
grupal “Propuesta gastronémica”. Tema: e Equipo
16 4 Disefio de un concepto gastronémico. multimedia
e Diapositiva
e Feedback a cada uno de los trabajos e RUbrica
e Cierre de sesion (formato power
point)

V. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

El Curso de capacitacion “Direccién y Operacion de restaurantes” se desarrollard empleando la participacion permanente de los
asistentes de manera individual y grupal, segin sea las caracteristicas de cada sesion. Asimismo, se empleard materiales
audiovisuales para consolidar los aprendizajes en cada sesion de unidad, segin corresponda. Es necesario indicar que la exposicion
del facilitador, resolucion de actividades y la interaccién con los asistentes se realizara a través de la plataforma zoom.

Las estrategias a emplear seran:

Participaciones individuales

Trabajos grupales

Actividades asincrénicas (revision de videos)

Casuisticas seleccionadas

Ejercicios seleccionados

Debate

Feedback

VI. EQUIPOS Y MATERIALES

Silabo, diapositiva, videos, evaluaciones, pc, ejercicios y casuisticas seleccionadas.

VILI. EVALUACION DEL APRENDIZAJE
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N°® Esquema de Evaluacién Ponderacion % Total
1 Evaluacion Unidad | (Monitoreo de avance 01) 10%
2 Evaluacion Unidad Il (Cuestionario google form) 10%
3 Evaluacion Unidad IlI: (Cuestionario google form) 10 % 100%
4 Evaluaciéon Unidad IV: (Monitoreo de avance 02) 20 %
5 Evaluacion final (Presentacién y exposicion de trabajo de investigacion) 50%

Normas especificas del Curso/ Médulo

La cantidad de horas minimas de asistencia al desarrollo del curso sera considerada al 70% y sera de caracter obligatorio.

Es indispensable la participacion individual y grupal de cada participante.

Se otorgara un certificado a cada participante que haya aprobado con nota igual o mayor a 13.

La revision de videos y lecturas a realizar en casa (segun silabo) seran consideradas como actividades asincronicas y son

de caracter obligatorio.

5. Es de caracter obligatorio el disefio de una Propuesta gastronémica (Concepto gastronémica), a ser elaborado de manera
grupal, con participaciones en monitoreos 01 y 02, ya que son promediables.

6. Esindispensable contar con un dispositivo moévil (laptop/table/u otro), con un servicio de internet que le permita asistir a cada|

una de las sesiones del curso.

Eal ol

VIII. BIBLIOGRAFIA

LIBROS FiSICOS

e  Balerdi, J. (2021) Restaurantes Limefios del Boom Gastronémico ,1ra Edicion, Lima Per(, Editorial UPC.

e  Duron, C. (2020) El Restaurante Como Empresa, 5ta. Edicién, México, Editorial Trillas

e  Dur6n, C. (2020). Teoria de Costos de alimentos. México. Editorial Trillas

e  Escudero, M. (2019). Logistica de almacenamiento (2da Edicién). Madrid. Espafia: Editorial Ediciones Paraninfo,
SA

e  Escudero, M. (2021). Gestién de compras. Madrid. Espafia: Editorial Editex

MATERIALES DIGITALES

VIDEO:
e De Tomas, D. (14 de abril de 2020). Ingenieria del menu explicado en Excel. [video]. Aberas consultores-
Youtube. https://www.youtube.com/watch?v=Y-2ly-gYAAOQ

TESIS:
e Veliz, D. (2019). “Propuesta de mejora de la carta del Restaurante Asya by the Sea, La Jolla, basado en la
Ingenieria del Menu”. Tesis de Suficiencia Profesional. Recuperado de:

https://repositorio.ulcb.edu.pe/bitstream/handle/ULCB/57/Trabajo%20Suficiencia%20Profesional-
Veliz%20Lindo.pdf?sequence=1&isAllowed=y

CENTRO DE FORMACION EN TURISMO / CENFOTUR — S[LABO 9



		2024-06-10T11:46:07-0500
	LOYOLA TAPIA Juana Yanira FAU 20131372001 hard
	Doy V° B°




