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Mensaje de la
Directora General

Colegio Nacional de Educacion Profesional Técnica
ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL ESTADO

Me es grato poner en sus manos una herramienta muy Util para orientar a los maestros en el proceso de ensefianza y para
ayudar a los alumnos en la planeacion de su aprendizaje.

Esta, es precisamente la importancia de los programas de estudio: favorecer el desarrollo de destrezas, habilidades y valores,
gue les permitan afrontar con éxito los retos de la actualidad.

Se trata, sin lugar a dudas, del principal recurso didactico que tendran a su disposicién para garantizar una educacién integral
y de calidad.

Sin dejar de lado, desde luego, aquéllos que les brinda la Biblioteca Digital de la Red Académica del CONALEP.

En ellos encontraran los propoésitos de cada moédulo, la manera y el tiempo en que deben ser alcanzados, asi como los
respectivos criterios de evaluacion.

Utilizarlos en forma cotidiana y sistematica es deber de todos, teniendo siempre presente que estan elaborados con base en
las necesidades de lo que el sector productivo exige y la sociedad merece.

México tiene depositada su confianza en el CONALEP, como pilar de una ensefianza técnica de vanguardia.

No es casual que el Gobierno de la Republica, a través de la Secretaria de Educacion Publica, haya decidido fortalecer la
noble labor que se realiza en nuestras aulas, laboratorios y talleres, con un Modelo Académico de primera.

Un modelo derivado de la Reforma Integral de la Educacion Media Superior:

* Que avanza hacia la consolidacién del Sistema Nacional de Bachillerato y la construccién de un Marco Curricular
Comun;

* Que se fortalece con las valiosas aportaciones de los profesores, estudiantes y representantes de la iniciativa
privada;

*  Que es congruente con los desafios de la globalizacién;

* Y que forja generaciones competentes, emprendedoras, creativas y capaces de atender los principales problemas
del pais.

Este es el perfil de los profesionales que estamos formando.
Este es el compromiso que asumimos con entrega, vocacion y conviccion.

Y esta es la razén que nos impulsa a seguir hacia adelante.

Estimados docentes y alumnos:
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Colegio Nacional de Educacion Profesional Técnica
ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL ESTADO

Yo los invito a aprovechar al maximo estos programas de estudio, como guias de nuestras responsabilidades académicas y
formativas, que sirvan de facilitadores de conocimientos e instrumentos para un didlogo respetuoso, permanente y fecundo.

Hagamos juntos la diferencia con la excelencia, responsabilizandonos de la tarea que nos corresponde cumplir.

Demostremos que sabemos, que podemos y que somos ORGULLOSAMENTE CONALEP.

M.A. Candita Victoria Gil Jiménez

Directora General del Sistema CONALEP
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Presentacion de
la Secretaria
Académica

Colegio Nacional de Educacion Profesional Técnica
ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL ESTADO

De acuerdo con el Modelo Académico CONALEP, la propuesta de aprendizajes considerados para promoverse en un
modulo integrado al disefio de una carrera o trayecto se concreta en el programa de estudio, en la guia pedagogica y en la
de evaluacion. Estos documentos, constituyen el principal referente para planear y desarrollar el proceso de ensefianza-
aprendizaje en las aulas, talleres y laboratorios de nuestra institucion.

Los programas y guias de estudio han sido disefiados con un enfoque de competencias, con lo que se da cumplimiento a
los preceptos de la Reforma Integral de la Educacion Media Superior (RIEMS), que indica el fomento y promocion de
competencias genéricas y disciplinares que debe poseer una persona egresada de la educaciéon media superior, mismas
que le serviran para toda la vida; mientras que las competencias profesionales, le permiten el desempefio de funciones
laborales requeridas por los sectores productivos regional y nacional.

En cada uno de los documentos curriculares se refleja el desempefio de especialistas técnicos y de profesionales en disefio
curricular, asi como las aportaciones de los integrantes del sector productivo, contribuyendo con sus conocimientos,
habilidades y experiencias para el profesional técnico y el profesional técnico bachiller.

Lo anterior, hace posible la amplia aceptacion de nuestros egresados, ya sea en el mercado laboral en el que se
desempefian con profesionalismo, o bien, en las Universidades o Institutos Tecnoldgicos, si es que deciden continuar
estudios en el nivel superior, accion en la que destacan por su sélida formacién.

Mtra. Maria Elena Salazar Pefia
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J J Colegio Nacional de Educacion Profesional Técnica

I ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL ESTADO
CAPITULO I: Generalidades de la Carrera

1.1 Objetivo General de
la Carrera

PTy PT-B en Alimentos y Bebidas

Desarrollar y utilizar procesos en la pre elaboracion, preparacion y presentacion de alimentos, aplicando técnicas y normas higiénicas logrando
condiciones Optimas para su consumo.
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1.2 Competencias
Transversales al
Curriculum (*)

Colegio Nacional de Educacion Profesional Técnica
ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL ESTADO

Competencias Genéricas

Atributos

Se autodeterminay cuida de si

1. Se conoce y valora a si mismo 'y

Enfrenta las dificultades que se le presentan y es consciente de sus valores, fortalezas y debilidades.
Identifica sus emociones, las maneja de manera constructiva y reconoce la necesidad de solicitar apoyo ante una
situacion que lo rebase.

aborda problemas y retos | e Elige alternativas y cursos de accion con base en criterios sustentados y en el marco de un proyecto de vida.
teniendo en cuenta los objetivos | e  Analiza criticamente los factores que influyen en su toma de decisiones.
que persigue. e Asume las consecuencias de sus comportamientos y decisiones.
e Administra los recursos disponibles teniendo en cuenta las restricciones para el logro de sus metas.
2. Es sensible al arte y participa en Valora el arte como manifestacion de la belleza y expresion de ideas, sensaciones y emociones.
la apreciacion e interpretacion de | ¢  Experimenta el arte como un hecho histérico compartido que permite la comunicacion entre individuos y culturas en el
sus expresiones en distintos tiempo y el espacio, a la vez que desarrolla un sentido de identidad.
géneros. e Participa en préacticas relacionadas con el arte.
3. Elige y practica estilos de vida | e Reconoce la actividad fisica como un medio para su desarrollo fisico, mental y social.
saludables. e Toma decisiones a partir de la valoracion de las consecuencias de distintos habitos de consumo y conductas de riesgo.
e Cultiva relaciones interpersonales que contribuyen a su desarrollo humano y el de quienes lo rodean.
Se expresay comunica e Expresaideas y conceptos mediante representaciones linguisticas, matematicas o gréficas.
e Aplica distintas estrategias comunicativas segun quienes sean sus interlocutores, el contexto en el que se encuentra y los
4. Escucha, interpreta y emite objetivos que persigue.
mensajes pertinentes en | e Identifica las ideas clave en un texto o discurso oral e infiere conclusiones a partir de ellas.
distintos contextos mediante la { ® Se comunica en una segunda lengua en situaciones cotidianas.
utilizacién de medios, cédigos y | ® Maneja las tecnologias de la informacion y la comunicacion para obtener informacion y expresar ideas.
herramientas apropiados.
Piensa critica y reflexivamente e Sigue instrucciones y procedimientos de manera reflexiva, comprendiendo como cada uno de sus pasos contribuye al
alcance de un objetivo.
5. Desarrolla  innovaciones y | e Ordena informacién de acuerdo a categorias, jerarquias y relaciones.
propone soluciones a problemas e Identifica los sistemas y reglas o principios medulares que subyacen a una serie de fenémenos.
a partr de  meétodos | o Construye hipétesis y disefia y aplica modelos para probar su validez.
establecidos. e Sintetiza evidencias obtenidas mediante la experimentacion para producir conclusiones y formular nuevas preguntas.
e Utiliza las tecnologias de la informacién y comunicacién para procesar e interpretar informacion.
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Colegio Nacional de Educacion Profesional Técnica
ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL ESTADO

Competencias Genéricas

Atributos

6. Sustenta una postura personal
sobre temas de interés y
relevancia general, considerando
otros puntos de vista de manera
critica y reflexiva.

Elige las fuentes de informacion mas relevantes para un propdsito especifico y discrimina entre ellas de acuerdo a su
relevancia y confiabilidad.

EvalGa argumentos y opiniones e identifica prejuicios y falacias.

Reconoce los propios prejuicios, modifica sus puntos de vista al conocer nuevas evidencias, e integra nuevos
conocimientos y perspectivas al acervo con el que cuenta.

Estructura ideas y argumentos de manera clara, coherente y sintética.

Aprende de forma auténoma

7. Aprende por iniciativa e interés
propio a lo largo de la vida.

Define metas y da seguimiento a sus procesos de construccion de conocimiento.

Identifica las actividades que le resultan de menor y mayor interés y dificultad, reconociendo y controlando sus reacciones
frente a retos y obstaculos.

Articula saberes de diversos campos y establece relaciones entre ellos y su vida cotidiana.

Trabaja en forma colaborativa

8. Participa y colabora de manera
efectiva en equipos diversos.

Propone maneras de solucionar un problema o desarrollar un proyecto en equipo, definiendo un curso de acciéon con
pasos especificos.

Aporta puntos de vista con apertura y considera los de otras personas de manera reflexiva.

Asume una actitud constructiva, congruente con los conocimientos y habilidades con los que cuenta dentro de distintos
equipos de trabajo.

Participa con responsabilidad en
la sociedad

9. Participa con una conciencia
civica y ética en la vida de su
comunidad, region, México y el
mundo.

Privilegia el didlogo como mecanismo para la solucion de conflictos.

Toma decisiones a fin de contribuir a la equidad, bienestar y desarrollo democratico de la sociedad.

Conoce sus derechos y obligaciones como mexicano y miembro de distintas comunidades e instituciones, y reconoce el
valor de la participacién como herramienta para ejercerlos.

Contribuye a alcanzar un equilibrio entre el interés y bienestar individual y el interés general de la sociedad.

Actla de manera propositiva frente a fenémenos de la sociedad y se mantiene informado.

Advierte que los fenédmenos que se desarrollan en los ambitos local, nacional e internacional ocurren dentro de un
contexto global interdependiente.

10. Mantiene una actitud respetuosa
hacia la interculturalidad y la
diversidad de creencias, valores,
ideas y précticas sociales.

Reconoce que la diversidad tiene lugar en un espacio democratico de igualdad de dignidad y derechos de todas las
personas, y rechaza toda forma de discriminacion.

Dialoga y aprende de personas con distintos puntos de vista y tradiciones culturales mediante la ubicacion de sus propias
circunstancias en un contexto mas amplio.

Asume que el respeto de las diferencias es el principio de integracidon y convivencia en los contextos local, nacional e
internacional.

11. Contribuye al desarrollo
sustentable de manera critica,
con acciones responsables.

Asume una actitud que favorece la solucién de problemas ambientales en los ambitos local, nacional e internacional.
Reconoce y comprende las implicaciones bioldgicas, econdmicas, politicas y sociales del dafio ambiental en un contexto
global interdependiente.

Contribuye al alcance de un equilibrio entre los intereses de corto y largo plazo con relacién al ambiente.

*Fuente: Acuerdo 444 por el que se establecen las competencias que constituyen el Marco Curricular Comun del Sistema Nacional de Bachillerato.
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ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL ESTADO

conalep
CAPITULO II: Aspectos Especificos del Modulo.

2.1. Presentacién

Es trascendental que los futuros egresados de la carrera de Profesional Técnico o Profesional Técnico-Bachiller en Alimentos y Bebidas dispongan de
un acercamiento a las nuevas tendencias que rigen la actividad en el sector restauracién como establecimientos, instituciones, empresas y/o negocios
gue comercializan con alimentos y bebidas, por ello es importante que sepan que al tomar la decisién de un viaje turistico!, generalmente el destino es
el principal elemento a considerar, es decir, a donde se quiere ir y por qué y, esta decision incluye también la eleccién del resto de los elementos que
hacen posible el viaje: el transporte, el alojamiento, la comida, las diversiones. En el marco del destino, la gastronomia destaca por su importancia,
pues forma parte de la cultura que lo define; sin su gastronomia, el destino queda incompleto como producto turistico, asimismo, las tendencias actuales
del turismo buscan tener una relacién mas directa con las comunidades que se visitan y vivir sus costumbres, en este tenor, la gastronomia es un factor
determinante. Indudablemente, al hacer un viaje uno de estos factores y el que quizas recordara el comensal, cliente, usuario o turista, sera la buena o
la mala comida; el lugar va a ser permanentemente recordado por lo que se comié, incluyendo no sélo la calidad de los alimentos y bebidas, sino
también por la higiene, el servicio y el ambiente, todo lo que hace grato e inolvidable la experiencia de viajar. Por ello, el médulo Manejo de equipo para
produccién y servicio de alimentos y bebidas, que se imparte en el tercer semestre y corresponde al ndcleo de formacion profesional, permite
realizar las diferentes operaciones de limpieza, puesta a punto de equipos, Utiles y menaje de trabajo propios de la cocina y del area de servicio del
restaurante, empresa, institucion, establecimiento o negocio requiere aplicar normas higiénico-sanitarias.

El médulo de Manejo de equipo para produccion y servicio de alimentos y bebidas, se encuentra organizado para el desarrollo de competencias
profesionales en dos unidades de aprendizaje; la primera aborda cémo se maneja el equipo, mobiliario, bateria, utensilios e instalaciones en la zona de
produccion culinaria; la segunda unidad, se refiere al manejo de equipo y mobiliario para el area de servicio al comensal/cliente/usuario/consumidor de
los alimentos y bebidas que comercializan.

La contribucion del médulo al perfil de egreso de los alumnos que cursan la carrera de Alimentos y Bebidas, es el desarrollo de competencias
profesionales coadyuvantes a mejorar su futuro desempefio laboral con aspectos multidisciplinarios desde las normas de higiene y seguridad para la
manipulacién de equipo, mobiliario, bateria, utensilios e instalaciones que disponen los establecimientos de acuerdo con la formula de restauracion que
ofertan a los comensales, clientes, usuarios o consumidores como prestacién de sus servicios para satisfacer con calidad e inocua alimentos y bebidas.

1Disponible en: http://canirac.org.mx/gastroturismo/743-turismo-gastronomico.html
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La formacién profesional del PT y el PT-B en Alimentos y Bebidas, se encuentra estructurada vertical y horizontalmente en el mapa curricular para la
adquisicién de competencias profesionales, asegurando para el caso, los niveles de complejidad y asimilacion del aprendizaje de los procesos técnico-
administrativos especificos que se realizan en empresas de diversas formulas de restauracion, que el alumno y/o egresado habra de utilizar en el
escenario académico y laboral, ya que funciones productivas como manejo del proceso contable; control de costos de alimentos y bebidas; manejo de
técnicas culinarias para la preparacion de alimentos; tallado y decoracién artistica de frutas y verduras; atencion al comensal; preparacion de bases para
platillos, bebidas, bocadillos y botanas; organizacién de grupos y convenciones; resguardo del vino; organizacion de muestras gastronémicas;
elaboracion de dietas equilibradas para la nutricién; elaboracion de platillos nacionales e internacionales, entre otras, dan cuenta de la secuencia
natural, légica e integral contenida en los modulos precedentes y subsecuentes establecidos al de manejo de equipo para produccion y servicio de
alimentos y bebidas.

Ademas, estas competencias se complementan con la incorporacién de otras competencias basicas, las profesionales y genéricas que refuerzan la
formacion tecnolégica y cientifica, y fortalecen la formacion integral de los educandos; que los prepara para comprender los procesos productivos en los
gue esta involucrado para enriquecerlos, transformarlos, resolver problemas, ejercer la toma de decisiones y desempefiarse en diferentes ambientes
laborales, con una actitud creadora, critica, responsable y propositiva; de la misma manera, fomenta el trabajo en equipo, el desarrollo pleno de su
potencial en los ambitos profesional y personal y la convivencia de manera armonica con el medio ambiente y la sociedad.

La tarea docente en este médulo tendra que diversificarse, a fin de que los docentes realicen funciones preceptoras, las que consistirdn en la guia y
acompafiamiento de los alumnos durante su proceso de formacion académica y personal y en la definicion de estrategias de participacion que permitan
incorporar a su familia en un esquema de corresponsabilidad que coadyuve a su desarrollo integral; por tal motivo, debera destinar tiempo dentro de
cada unidad para brindar este apoyo a la labor educativa de acuerdo al Programa de Preceptorias.

Por ultimo, es necesario que al final de cada unidad de aprendizaje se considere una sesion de clase en la cual se realice la recapitulacién de los
aprendizajes logrados, en lo general, por los alumnos, con el propdsito de verificar que éstos se han alcanzado o, en caso contrario, determinar las
acciones de mejora pertinentes. Cabe sefialar que en esta sesién el alumno que haya obtenido insuficiencia en sus actividades de evaluacion o desee
mejorar su resultado, tendra la oportunidad de entregar nuevas evidencias.
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2.2. Propdsito del médulo

Utilizara equipos, utensilios, mobiliarios e instalaciones, aplicando normas y medidas de higiene y seguridad, acorde a los estandares de calidad del
establecimiento para asegurar el uso de las mismas en la produccién de alimentos y bebidas.

MEPS-02




<

conalep

Colegio Nacional de Educacion Profesional Técnica

ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL ESTADO

2.3. Mapa del Médulo I

Nombre del Médulo

Unidad de Aprendizaje

Resultado de Aprendizaje

Manejo de equipo para
produccion y servicio de
alimentos y bebidas.

108 horas

Manejo de equipo, mobiliario,
bateria, utensilios e
instalaciones en la zona de
produccion culinaria

54 horas

11

1.2

Utiliza equipo, mobiliario, utensilios e instalaciones en la zona de
produccion culinaria de acuerdo con sus caracteristicas.

24 horas

Aplica medidas de seguridad e higiene de acuerdo con el equipo,
mobiliario, bateria, utensilios e instalaciones que se emplean en la zona
de produccion culinaria.

30 horas

Manejo de equipo para el
servicio de alimentos y bebidas

54 horas

2.1.

2.2.

Utiliza equipo y mobiliario de restauracion de acuerdo con sus
caracteristicas en el area de servicio/comedor de un establecimiento que
comercializa alimentos y bebidas.

24 horas

Maneja equipo, mobiliario y utensilios que se emplean en bar de un
establecimiento de acuerdo con sus caracteristicas para la prestacion del
servicio de alimentos y bebidas.

30 horas
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2.4. Unidades
Aprendizaje

Manejo de equipo, mobiliario, bateria, utensilios e instalaciones en la zona de

L, A NUumero 1
produccion culinaria
Utilizard equipo, mobiliario, utensilios e instalaciones en la zona de produccion aplicando
medidas de seguridad e higiene para la preparacion de alimentos y bebidas, acorde con su 54 horas
férmula de restauracion.
1.1. Utiliza equipo, mobiliario, bateria e instalaciones en la zona de produccion culinaria de acuerdo 24 horas
con sus caracteristicas.
Esta actividad de evaluacién se A. Clasificacién de equipamientos conforme
encuentra incluida en la actividad al tipo de servicio de Restauracion.

121

e Caocinas industriales o profesionales
e Tipos de restauracion:

—  Clasica
— Colectiva
— Neo-restauracion

e Anexos de una cocina

e Recepcién de mercancias

e Economato

e Cuarto de camaras frigorificas
e Cuarto de verduras

e Cuarto frio
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ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL ESTADO

Actividades de evaluacion C|P A Evidencias a recopilar Ponderacion Contenidos

e Pasteleria

e Plonge

e Cuarto de basura refrigerado

e Vestuarios con sanitarios y duchas

e Comedor de personal

e Equipamiento mobiliario de una
cocina

e Bloques de coccion

¢ Instalaciones y aparatos frigorificos

e Equipo de lavar

e Materiales neutros o diversos

e Materiales mecanicos 0
electromecanicos

e ateria de cocina

e Cuchilleria y accesorios de cocinero

e Equipamiento inmobiliario de una
cocina
— Acometidas d electricidad
— Acometidas de agua
— Instalaciones de gas
— Suelos
— Techos
— Canalizacion para ventilacion y
extraccion
— Insonorizacién
— Evacuacién de aguas residuales

B. Descripcion de caracteristicas y uso de
equipo generador de calor en la zona de
produccion culinaria
e Cocinas a fogén de gas
e Cocina a fogon eléctrico
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ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL ESTADO

Actividades de evaluacion C|P A Evidencias a recopilar Ponderacion Contenidos

e Hornos
— Clasico o de conveccion natural
A conveccion forzada
A conveccion forzada y vapor
De microondas
— De pizza
Salamandra o gratinadora
Cocedores a vapor
— Sin presién
— Con presion
— De Triple presion
e Marmitas
— De calor directo
— De calor indirecto
— De alta presién
e Sartenes basculantes
e Freidoras
— De calor directo
— Con zona fria
— Apresion
e Parrillas
— Por contacto
— Por irradiacion
e Bafio maria
e Mesa caliente

C. Descripcion de caracteristicas y uso de
equipo generador de frio en la zona de
produccion culinaria
e Armarios o muebles frigorificos

Mesas refrigeradas

Abatidores de temperatura

Fabricadores de hielo

Arcones congeladores
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Actividades de evaluacion C|P A Evidencias a recopilar Ponderacion Contenidos

e Camaras fijas o de grandes
dimensiones
— Camaras de conservacion
— Congeladores
e Zonas refrigeradas
— Cuarto frio
— Cuarto de basura

D. Descripcion de caracteristicas y uso de
equipo auxiliar en la zona de produccién
culinaria

Robots de cocina

Cutters

Thermomix

Vaso americano

Batidora de brazo

Batidora amasadora

Picadora de carne

Trinchadora de fiambres

Envasadora de vacio

Centrifugador de verduras

E. Descripcion de caracteristicas y uso del
mobiliario tipo en la zona de produccion
culinaria
e Mesas de trabajo

Tajo

Pilas

Lavamanos

F. Clasificacion de la bateria que se emplea
en la zona de produccidn culinaria
o Material mévil de coccion
— Marmitas
— Cacerolas
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— Sartenes
— Rustideras
— Cazos
— Sautés
— Paellera
— Parisina
— Lubinera
— Turbotera
— Barrefios
— Boles de medio punto
— Escurridor de verduras
— Grasera
e Material de preparacion y
conservacion
— Recipientes Gastro-Norm
— Placas
— Bafios maria
— Cubetas
e Pequefio material y accesorios
— Arafa
— Cacillo
— Cestillos
— Chaira
— Colador
— Cuchillos
— Escarchadera
— Espatulas
— Espumadera
— Mandolina
— Moldes
— Mortero
— Ramiqui
— Rodillos

C: Conceptual P: Procedimental A: Actitudinal
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Resultados de | 1.2 Aplica medidas de seguridad e higiene de acuerdo con el equipo, mobiliario, bateria, utensilios e 30 horas
aprendizaje: instalaciones que se emplean en la zona de produccion culinaria.
Actividades de evaluacion cC |P| A Evidencias a recopilar Ponderacion Contenidos
1.2.1 Realiza ejercicios con equipo, | v |V |V e Matriz  tematica 40% Normatividad higiénica del manejo de
mobiliario, bateria y utensilios que describa: alimentos:
que se emplean en la zona de - Uso de e Recepcién de alimentos
produccion de  alimentos, utensilios. e Almacenamiento
describiendo: - Limpieza de e Sistema PEPS
e Condiciones higiénico utensilios. e Manejo de sustancias quimicas
sanitarias y de seguridad e Refrigeracion y congelacion
empleadas. e Areas de servicio
e Aguay hielo
e Preparacion de alimentos
e Manejo de basura
e Control de plagas
e Personal
e Bar

Verificaciébn de condiciones higiénico-
sanitarias y de seguridad para la
manipulacién de utensilios en el area de
alimentos y bebidas.
e Manipulacién y preparaciéon de
materias primas
— Identificacion de riesgos
— Medidas preventivas y de
vigilancia
e Elaboracion en caliente
— Identificacion de riesgos
— Medidas preventivas y de
vigilancia
e Elaboracion en frio
— Identificacién de riesgos
— Medidas preventivas y de
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vigilancia
e Post-preparado
— conservacion
— regeneracion
— Identificacion de riesgos
— Medidas preventivas y de
vigilancia
e Sistemas y procesos de limpieza

Sesidn para recapitulacion y entrega de evidencias
C: Conceptual P: Procedimental A: Actitudinal
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| Unidad de aprendizaje:

| Manejo de equipo para el servicio de alimentos y bebidas.

| Namero | 2

Propdsito de la unidad Manejara equipo, mobiliario y utensilios de acuerdo con sus caracteristicas y usos que se emplean
en el area de servicio y en el bar para la prestacion del servicio de alimentos y bebidas en un 54 horas
establecimiento.
Resultados de | 2.1. Utiliza equipo y mobiliario de restauracién de acuerdo con sus caracteristicas en el area de 24 horas
aprendizaje: servicio/comedor de un establecimiento que comercializa alimentos y bebidas.

Actividades de evaluacion cC |P| A Evidencias a recopilar Ponderacion Contenidos
2.1.1. Realiza  ejercicios utilizando | v/ v |V Matriz de induccion 30% Descripcion de éareas organizacionales
equipo y  mobiliario  de gue describa: relacionadas con el servicio de alimentos
restauracién especifico para el - Tipos de y bebidas
area de servicio/comedor. restaurante e Funciones
— Férmulas de e Caracteristicas

restauracion
— Tipos de clientela
— Tipos de servicio

Relato por escrito que
describa:
— Caracteristicas de

Descripcion de las caracteristicas,

funciones, recomendaciones y usos del

equipo y mobiliario de restauracion:

e Aparador

e Carros de entremeses,
guesos y bebidas

postres,

las tareas del pre- e Carros y mesas calientes
servicio o Cristaleria

— Caracteristicas de e Cuberteria/utensilios
las tareas del e Equipo eléctrico
servicio e Equipo fijo

— Caracteristicas de ¢ Equipo manual
las tareas del e Gueridon
post-servicio e Loza

- Medidas de e Manteleria / lenceria
higiene y e Menaje
seguridad e Mesas y sillas
aplicadas durante o Plague
el pre-servicio, e Suministros
servicio y post- o Troley

MEPS-02




‘ J Colegio Nacional de Educacion Profesional Técnica

ORGANISMO PUBLICO DESCENTRALIZADO DEL ESTADO

[ e N T e T T R

servicio de

alimentos y C. Ejecucién de actividades en el area de

bebidas servicio/comedor de un establecimiento
— Forma de resolver e Tareas de pre-servicio

las problematicas e Limpieza y preparacion del material

presentadas para el montaje

Equipo para servicio al comensal
Tareas de servicio

Tareas de post-servicio

Medidas de higiene y seguridad
— Pre servicio

— Servicio

— Post servicio

C: Conceptual P: Procedimental A: Actitudinal
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Resultados de | 2.2. Maneja equipo, mobiliario y utensilios que se emplean en bar de un establecimiento de acuerdo 30 horas
aprendizaje: con sus caracteristicas para la prestacion del servicio de alimentos y bebidas.
Actividades de evaluacion cC |P| A Evidencias a recopilar Ponderacion Contenidos
2.2.1 Realiza practicas con equipoy | v v | ¥ | « Relato por escrito que 30% Descripcién de caracteristicas,
mobiliario que se emplea en el describa: funciones, recomendaciones y usos del
area de servicio de bebidas o - Tipo, equipo y mobiliario de un bar
bar. caracteristicas 'y e Equipo eléctrico
e Lavado del equipo de funciones del e Equipo fijo
operacion. equipo del bar e Equipo manual
e Desinfectado del equipo de — Dificultades para e Barra
operacion. realizar la mise en e Loza
e lLavado de barra de servicio. place por tiempo e Cuberteria
e Limpieza de cristaleria de servicio de e Lenceria
e Procede a la revisién del bebidas e Menaje
equipo de operacion — Forma de resolver e Suministros
e Surtido y montaje de la las problematicas o Medidas de seguridad e higiene
barra. presentadas — Manipulacién

— Transportacién

Descripcién y uso de equipo en la
preparacion de bebidas:

e La coctelera o shaker

- Europea

- Americana o tipo Boston
- Coctelera de tres cuerpos
Vaso mezclador

Colador para coctel
Medidor u Oncera
Cucharita de mango largo
Cuchillo para Bar
Sacacorchos

Hieleras para mesa

Tabla para corte de frutas
Colador para jugos
Destapadores
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Actividades de evaluacion C|IP]| A Evidencias a recopilar Ponderacion Contenidos

e Goteros para jarabes o jugos

e Exprimidores.

e Cristaleria

- Copas Matrtini

- Copas sour

- Copas Cé&diz o Tulipan

- Copas de vino blanco

- Copas de vino tinto y otras mas
especiales

- Copas para licor — cordial-
degustacion

- Copas de Pousse Café

- Copas para coctel straight up

- Vaso para agua

- Copas para cofiac o Brandy

- Vasos de boca ancha

- Vaso para tragos largos

- Vasos para cerveza

Maquinas de hielo

Mixtureras

Licuados o batidoras eléctricas

Exprimidores

Magquinas lava lozas

Maguinas para enfriar copas vasos.

C. Ejecucion de actividades para el servicio
en el bar de un establecimiento que
comercializa bebidas
o Tipos de servicio

— De mostrador
— Enlabarra
— Enlas mesas
— De aperitivos
e Brigada
e Mise en place
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— Colocacioén de la botelleria

— Rotacién de bebidas

— Organizacion del bar

— Limpieza y repaso de botellas,
loza, cuberteria y cristaleria
Relleno y reposicion

e Carta de bebidas/bar

- Té

— Café

— Infusiones

— Bebidas alcohdlicas

Sesidn para recapitulacion y entrega de evidencias

C: Conceptual P: Procedimental A: Actitudinal
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