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SÍNTESIS DE CONOCIMIENTOS PREVIOS 
Principios de la alteración de los alimentos. Métodos de conservación de alimentos. 

OBJETIVO GENERAL 
Establecer los principios y condiciones  de producción, control  y servicios de alimentos y bebidas en empresas 
de alojamiento. 

SINOPSIS DEL CONTENIDO 
I. LA GERENCIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN LAS EMPRESAS DE ALOJAMIENTO. El gerente de 

alimentos y bebidas: propósito general del cargo, el gerente de A y B y las funciones administrativas. Relaciones 
interdepartamentales de la gerencia de A y B. Áreas de responsabilidad dependientes de la gerencia de A y B. 
Importancia de la gerencia de A y B en la operación general de un hotel. 

II. LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS. Planificación de la producción de alimentos. Planificación del menú: tipos de 
menús. Reglas para la elaboración del menú. Control de la producción de alimentos: elementos de control, 
estandarización de porciones, control de porciones estándar, pruebas de rendimiento de alimentos, recetas estándar de 
alimentos, asignación de los precios de venta de los platos. 

III. EL SERVICIO EN EL RESTAURANTE. Planificación del servicio: la brigada de servicio, tipos de servicio, ventajas 
y desventajas de los servicios. La calidad en el servicio de restaurante: las reservaciones, bienvenida del cliente, toma 
de la orden del cliente, el servicio en la mesa. El montaje de mesas en el restaurante: montaje a la carta, montaje para 
un menú conocido. El servicio de vinos: evolución histórica del vino, tipos de cepas para elaborar vinos, zonas 
climáticas propicias para la cultura del vino, certificación de apelación de origen controlado para los vinos de calidad, 
los tipos de vinos y sus etiquetas, el vino y las comidas, aspectos de calidad que se consideran en el servicio de vinos 
en el restaurante.   

IV. LA PRODUCCIÓN DE BEBIDAS. Planificación de la producción de bebidas. Cartas de bebidas y vinos. 
Clasificación de las bebidas. Estandarización de medidas en las bebidas. Método para planificar y controlar la 
producción de bebidas. Recetas estándar de bebidas. Asignación de los precios de venta de bebidas. Cantidad de 
existencia del bar. 

V. LA HIGIENE EN EL SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS. Higiene en la producción y manipulación de los 
alimentos: la cadena de contaminación de los alimentos, las toxi-infecciones alimentarias, normas para la prevención 
de enfermedades transmitidas por alimentos. La higiene en el servicio de restaurante y bar. Control de plagas y 
manejo de desperdicios sólidos de alimentos. Planificación para el lavado e higienización de los equipos y utensilio 
de cocinas, restaurantes y bares.   
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