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l. - IDENTIFICACION

1. Asignatura : Alimentos y Bebidas IV
2. Semestre : Sexto
3. Horas semanales : 5 horas
3.1.Clases tedricas : 5 hora
4. Total real de horas disponibles : 80 horas
4.1.Clases tedricas : 80 horas

II. - JUSTIFICACION

Después de haber analizado conceptos y definiciones acerca de como funciona y se integra el area de alimentos y bebidas de una
unidad hotelera o gastronémica en los semestres anteriores, llegado aqui, el estudiante esta capacitado para manejar sistemas de
organizacion y control de alimentos y bebidas.

El planteamiento de Alimentos y Bebidas IV se centra en la ingenieria del menlu de bares y restaurantes, que dara la base y la
conformacion de lo que requiere un profesional del rubro restaurantero para lograr un negocio exitoso a través de herramientas como el
marketing.

.- OBJETIVOS

Analizar el mend como la herramienta de venta mas importante en la operacién gastronémica

Evaluar las preferencias de los clientes gastronémicos

Analizar el margen de ganancia que la venta de los platos generan

Programar recetas de platos y cocteles contemplando la fijacién de los precios de venta y segmento de clientes
Identificar estrategias de marketing en alimentos y bebidas

Definir el concepto de calidad en el servicio de alimentos y bebidas
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IV.- PRE-REQUISITO

Alimentos y Bebidas II.

V.- CONTENIDO

5.1. Unidades programaticas

1. Ingenieria del Menu

2. Marketing en alimentos y Bebidas

3. El servicio en el Bar

4. Calidad en el manejo de alimentos y Bebidas

5.2. Desarrollo de las unidades programaticas

1. Ingenieria del Menu

1.1. Concepto

1.2. Objetivos e Importancia
1.3. Rentabilidad.

1.4. Popularidad.

1.5. indice de popularidad
1.6. Tipos de Menu
1.6.1. Deldia
1.6.2. Ciclico
1.6.3. Limitado
1.6.4. Fijo/estatico
1.6.5. Alacarta

1.6.6. Coctel
1.6.7. Banquetes
1.6.8. Infantil

1.6.9. Desayuno
Categoria de Platos
1.7.1. Estrellas: + Popularidad // + Rentabilidad
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1.7.2. Caballitos de batalla: + Popularidad // — Rentabilidad
1.7.3. Puzzle: — Popularidad // + Rentabilidad
1.7.4. Perro: — Popularidad // — Rentabilidad
1.8. Recetas estandar.
1.8.1. Concepto
1.8.2. Ventajas de su implementacién
1.9. Célculos de costos
1.9.1. Consideraciones sobre los precios de venta
1.9.2. Calculo de costos para servicio de Buffet
1.10. El mend como principal herramienta de venta en el manejo de alimentos y bebidas
1.11. Planeamiento del mend
1.12. Tipo de cliente
1.13. Tipo de operacién
1.14. Seleccion definitiva de platos
1.15. Balance del menu
1.15.1. Comercial
1.15.2. Nutricional
1.15.3. Estético
1.16. Disefio de la carta
1.16.1. Encabezamiento,
1.16.2. Copia descriptiva de los platos
1.16.3. Merchandising suplementario.
1.16.4. Secuencia
1.16.5. Formato
1.16.6. Tipo de letra
1.16.7. Papel
1.16.8. Tapa
1.16.9. Algunos errores mas frecuentes al confeccionar la carta

2. Marketing de alimentos y bebidas
2.1. Segmentacién y posicionamiento en los mercados
2.2. Variables de segmentacion de mercados
2.2.1. Demografia
2.2.2. Geografia
2.2.3. Psicografia
2.3. Patrones de utilizacion del producto
2.3.1. Categoria de Clientes
2.3.2. Identificacion de mercados meta (target)
2.3.2.1. Posicionamiento en el mercado
2.3.2.2. Identificar ventajas competitivas
2.3.2.3. Seleccionar cuales de estas ventajas son las adecuadas
2.3.2.4. Comunicacion de ese posicionamiento al mercado
2.4. Aumento de las ventas en el local
2.4.1. Ventas sugestivas
2.4.2. Merchandising interno
2.4.3. Promociones especiales
2.4.4. Publicidad
2.4.5. Medios disponibles
2.4.6. Relaciones publicas

3. El servicio en el Bar

3.1. Café.

3.2. Tipos

3.3. Composicion del café y presentacion

3.4. El perfil de un buen café

3.4.1. Formas de preparar café

3.4.2. Soluble

3.4.3. Americano

3.4.4. Capuchino

3.4.5. Vienes

3.4.6. Turco

3.4.7. lIrlandés

3.4.8. Cortado

7 3.4.9. Con leche

3.4.10. Blancoy negro

3.4.11. Otras variedades

El chocolate

3.5.1. Formas de preparar chocolate
3.5.1.1. Alaespafiola
3.5.1.2. Alafrancesa
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3.5.1.3. Alavienesa

3.6. Infusiones
3.6.1.Elté
3.6.1.1. El servicio de té
3.6.1.2. Factores a tener en cuenta en la preparacion el té
3.6.1.3. Formas de preparar el té
3.6.1.3.1. Solo
3.6.1.3.2. Con leche
3.6.1.3.3. Conlimén
3.6.1.3.4. Alaamericana
3.6.1.3.5. Frio oicetea
3.7. Cocteleria
3.7.1.Normas para la elaboracién de cocteles
3.7.2.Ingredientes particulares
3.7.3.Vasos de cocteles
3.7.4.Recetario de cocteleria

4. Calidad en el manejo de alimentos y bebidas
4.1. Concepto de calidad.
4.2. Lacalidad en el servicio
4.3. Sistema de calidad en el servicio
4.4. Modelo sobre sistemas de calidad
4.4.1.Cliente
4.4.2. Esperado
4.4.3. Percibido
4.5. Empresa
4.5.1. Prestacion del servicio
4.5.2. Especificaciones de la calidad del servicio
4.5.3. Percepcion de la empresa de las expectativas del cliente
4.6. 5.2.4.6 Calidad total. Concepto
4.6.1. Modelo europeo de excelencia
4.6.2.Normas ISO 9000
4.6.3. Empresas socialmente responsables (ESR)
4.7. Etica empresarial
4.8. Calidad de vida en su comunidad interna
4.9. Vinculacion con la comunidad
4.10. Respeto y cuidado al medio ambiente

VI.- ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Visitas técnicas a cantinas, restaurantes, bares, importadores y distribuidores de bebidas, etc.
Lectura comentada.

Discusion, debate.

Investigacion en equipos.

Preparacion de comidas en clases especiales.
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VIl.- MEDIOS AUXILIARES

1. Recursos audiovisuales
2. Revistas de hoteleria, restaurantes, equipamiento industrial, folletos, etc.

VIII.- EVALUACION

1. Acorde a la Reglamentacion y las Normativas vigentes en la Facultad Politécnica.
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