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Presentacion.
Estimado Alumno:

La sociedad actual necesita personas con los conocimientos, habilidades, actitudes y valores que
les permitan integrarse y desarrollarse de manera satisfactoria en el mundo actual. Para que formes
parte de él, es indispensable que asumas una nueva visién y actitud en cuanto a tu rol como
estudiante de EMS, es tiempo ahora de ser el constructor de nuevos aprendizajes a través de la
resolucion de situaciones didacticas apegadas a tu contexto y a la capacitacion en la que te
encuentras.

La presente guia se ha realizado con la finalidad de acompafarte en tu aprendizaje del Médulo IV:
“Servicios de alimentos y bebidas y eventos turisticos”, correspondiente al sexto semestre del drea
de formacién para el trabajo de la Capacitacién de Gestién Turistica.

Con base en los conocimientos adquiridos en los médulos anteriores de esta capacitacion, esta
guia pretende dar continuidad a dichos conocimientos através de la generacion de propuestas para
la creacidén de proyectos innovadores en tu entorno.

Tabasco esta actualmente desarrollando muchas opciones dirigidas al sector Turismo, por lo que
dia a dia el auge de turistas extranjeros esta aumentando y en un futuro cercano, adquirir estas
habilidades y conocimientos seran de suma importancia para ti, ya que esta actividad tiene una
amplia gama de opciones culturales, académicas y laborales, por lo que uno de los objetivos de
esta guia, es que, a través de diversas situaciones didacticas apegadas a nuestro contexto, el uso
de las TIC’s y otros materiales y recursos audiovisuales te capacites y adquieras las competencias
necesaria para que al egresar del bachillerato o al continuar tus estudios en el nivel superior,
puedas involucrarte en actividades vinculadas al Sector turistico que esta en constante
crecimiento en nuestro pais.
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Enfoque de la Disciplina.

El campo disciplinar del turismo busca promover y desarrollar aprendizajes que formen al estudiantado
con vision reflexiva, participativos y consientes para comprender e interpretar — con pertinencia — la
realidad social. Los fendmenos naturales y los desafios tecnoldgicos de una actualidad cambiante que les
permita construir razonamientos basados en el conocimiento la consciencia y la experiencia. Valorando
la multiculturalidad y el respeto ambiental hacia su entorno y el mundo.

Propdsito de la capacitacidon de Gestion Turistica: Selecciona estrategias enfocadas a la actividad de
servicios turisticos a través del uso de procesos de calidad que favorezcan el buen servicio para coadyuvar
al desarrollo social-cultural de su localidad valorando y respetando la multiculturalidad de su entorno.

Todos esto con la finalidad de adquirir conocimientos practicos que permitan realizar un buen desempefio
al momento de proporcionar un servicio a los visitantes que acudan a un establecimiento dentro de las
empresas turisticas tales como hoteles, restaurantes, agencias de viajes, lineas aéreas, bares o eventos
recreacionales y/o sociales.

Teniendo como referentes. Las Normas Técnicas de competencia laboral (NTCCL) Normas Oficiales
Mexicanas Turisticas (NOMTUR), favoreciendo el trabajo en equipo de forma colaborativa y reflexiva,
autoaprendizaje, Liderazgo e innovacién, los cuales permiten que, al término de la capacitacidn, el
estudiantado sea capaz de desarrollarse en diversos ambitos del campo laboral turistico u otros contextos
relacionados al mismo.

Mediante su intervencion estatal, regional e internacional en general, todo con apego a la sustentabilidad
de su entorno y el mundo, como se plantea en cada médulo. En el médulo 1 que son las bases turisticas
se le proporcionan las herramientas elementales de conocimiento que permitirdn conocer los origenes
del trabajo turistico y fraseologia bdsica en inglés para realizar funciones especificas. El médulo 2 tiene
como objetivo dar a conocer todos los elementos y recursos turisticos con los que cuenta el estado para
poder guiar y proporcionar servicios diversos de esta area, en un tercer idioma, el cual es necesario para
un servicio a turistas de esta lengua. Con respecto al médulo 3, el cual se refiere al marketing turistico
nacional, se proporciona un conocimiento integral de lugares turisticos, gastronomia de cada estado, asi
como los trajes regionales, musica y artesanias, se continla con la ensefianza del idioma francés en
situaciones turisticas especificas.

Por ultimo, el mdédulo 4 provee los conocimientos tedricos y practicos para la atencién de
comensales en centros de consumo como restaurantes y bares, asi como también, estrategias y
conocimientos para organizar diferentes tipos de eventos sociales, culturales, de negocios y
turisticos.
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NORMAS TECNICAS

NOM-06-TUR-2009 Prestadores de servicios turisticos de campamentos.

NOM-07-TUR-2002 Prestadores de servicios turisticos de hospedaje.

NOM-08-TUR-2002 Guias de turistas generales y especializados.

NOM-09-TUR-2002 Establece los elementos a que deben sujetarse los guias especializados en actividades
especificas.

NOM-10-TUR-2002 De los requisitos que deben contener los contratos que celebren los prestadores de
servicios turisticos con los turistas.

NOM-011-TUR-2001 Requisitos de seguridad, informacidn y operacidn que deben cumplir los prestadores
de Servicios turisticos de Turismo de Aventura.

NOM-012-TUR-2016 Prestacion de servicios turisticos de buceo.

NUTURO005-01 Coordinar los servicios de Alimentos y Bebidas.

ESTANDARES DE COMPETENCIAS EN EL SECTOR TURISMO

ECO667 Prestaciones de los servicios de Hoteleria.

EC0016 Atencidon a comensales en servicios de especialidades.

EC0314 Manejo practico del Vino en establecimientos de venta y consumo.

EC0620 Coordinacidn de las operaciones de restaurantes PYME.

EC0072 Atencion “in situ” al visitante durante recorridos turisticos.

EC0868 Asesoria de servicios turisticos en Agencias de Viajes.

EC0038 Atencion a Comensales.

EC0042 Coordinacidn de los servicios de Alimentos y Bebidas.

EC0043 Preparacidn de Habitaciones para alojamiento temporal.

EC0044 Coordinacidn de los servicios de limpieza de habitaciones y areas de estancia para alojamiento.

EC0045 Prestacion del servicio de Recepcidn y atencion al huésped y atencién al huésped para su
alojamiento.

EC1082 Aeropuertos y Servicios Auxiliares.

EC0047 Supervisidn de las condiciones de registro y estancia del huésped.

EC0127 Preparacién de alimentos.

EC0128 Preparaciodn y servicio de bebidas.

EC0621 Mantenimiento de habitaciones para alojamiento.

EC0081 Manejo higiénico de los alimentos.

EC0585 Atencion de primeros auxilios a la persona afectada-lesionada.
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EVALUACION POR COMPETENCIAS.

Con base en el acuerdo 8/CD/2009 del comité directivo del sistema nacional de bachillerato,
actualmente denominado Padron de Buena Calidad del Sistema Nacional de Educacion Media
Superior (PBC-SINEMS), la evaluacién debe ser un proceso continuo que permita recabar evidencias
pertinentes sobre el logro de aprendizaje y mejorar sus resultados.

De igual manera, El Modelo Educativo para la Educacion Obligatoria (SEO 2017) sefiala que la
evaluacioén es un proceso que tiene como objetivo mejorar el desempefo del alumnado e identificar
sus areas de oportunidad. Ademas, es un factor que impulsa la transformacién de la practica
pedagdgicay el seguimiento de los aprendizajes.

= La autoevaluacidn. en esta el bachiller valora sus capacidades con base a criterios y
aspectos definidos con claridad por el personal docente, el cual debe motivarle a buscar
que tome conciencia de sus propios logros, erroresy aspectos a mejorar durante su periodo
de aprendizaje.

= Lacoevaluacidn. A través de la cual las personas pertenecientes al grupo valoran, evaluan
y retroalimentan a un integrante en particular respecto a la presentacion de evidencias de
aprendizaje, con base de criterios consensuados e indicadores previamente establecidos.

= La heteroevaluacién. La cual consiste en un juicio emitido por el personal docente sobre
las caracteristicas del aprendizaje del estudiantado, sefalando las fortalezas y aspectos a
mejorar teniendo como base los aprendizajes logrados y evidencias especificas.

Para evaluar por competencias, se debe favorecer el proceso de formacion a través de:

= Laevaluacion diagnostica. Se realiza antes de algun proceso educativo (curso, secuencia
o0 segmento de ensefianza) para estimar los conocimientos previos del estudiantado,
identificar sus capacidades cognitivas con relacion al programa de estudios y apoya al
personal docente en la toma de decisiones para el trabajo en el aula.

= La evaluacion formativa. se lleva a cabo durante el proceso educativo y permite precisar
los avances logrados en el desarrollo de competencias por cada estudiante y advierte las
dificultades que encuentra durante el aprendizaje. Tiene por objeto mejorar, corregir o
reajustar su avance y se fundamenta en parte, en la autoevaluacién. implica una reflexién o
un didlogo con el estudiantado acerca d los resultados obtenidos y los procesos de
aprendizaje y ensefianza que le llevaron a ello; permite estimar la eficacia de las
experiencias de aprendizaje para mejorarlas y favorece su autonomia

= Laevaluacién sumativa. Se realiza al final de un proceso o ciclo educativo considerando el
conjunto de diversas evidencias que surgen de los aprendizajes logrados.
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Con el fin de que el estudiantado muestre el saber hacer que subyace en una competencia los
aprendizajes esperados permiten establecer una estrategia de evaluacion, por lo tanto, contiene los
elementos observables que deben ser considerados en la evaluacidn tales como:
e la participacidn (discurso y comunicacién, compromiso, empefio e iniciativa, cooperacion).
e |Las actividades generativas (trabajo de campo, proyectos, solucién de casos y problemas,
composicioén de textos, arte y dramatizaciones).
e |Las actividades de analisis (comprension e integracidon de conceptos como interpretacion,
sintesis y clasificacién, toma de decisiones, juicio y evaluacion, creacidon e invencion y
pensamiento critico e indagacion).

Para ello se consideran los instrumentos que pueden agruparse principalmente en (Diaz-Barriga
2014):

e Rdbricas. Son guias que describen las caracteristicas especificas de lo que se pretende
evaluar (productos, tareas, proyectos, exposiciones, entre otras) precisando los niveles de
rendimiento que permiten evidenciar los aprendizajes logrados de cada estudiante, valorar
su ejecuciony facilitar retroalimentacion.

e Portafolios. Permiten mostrar el crecimiento gradual y los aprendizajes logrados con
relacion al programa de estudios, centrandose en la calidad o nivel de competencia
alcanzado y no en una mera coleccién al azar de trabajos sin relaciéon. Estos establecen
criterios y estandares para elaborar diversos instrumentos para la evaluacidon del
aprendizaje ponderando aspectos cualitativos de lo cuantitativo.

Los trabajos que pueden integrar a un portafolio y que pueden ser evaluados a través de rubricas
son: ensayos, videos, series de problemas resueltos, trabajos artisticos, trabajos colectivos,
comentarios a lecturas realizadas, autorreflexiones, reportes de laboratorio, hojas de trabajo,
guiones, entre otros, los cuales deben responder a una légica de planeacién de proyecto.

Con base en lo anterior, los programas de estudio de la Direccién General del Bachillerato alincluir
los elementos que enriquecen la labor formativa tales como la transversalidad, las habilidades
socioemocionales y la interdisciplinariedad trabajadas de manera colegiada y permanentemente
en el aula, consideran la evaluacién formativa como eje central al promover una reflexidon sobre el
progreso del desarrollo de competencias del alumnado. Para ello, es necesario que el personal
docente brinde un acompafnamiento continuo con el propdsito de mejorar, corregir o reajustar el
logro del desempeno del bachiller sin esperar la conclusidon del semestre para presentar una
evaluacion final.
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COMPETENCIAS GENERICAS CLAVE

SE AUTODETERMINA Y CUIDA DE Si
1. Se conoce y valora a si mismo y aborda problemas y retos teniendo en cuenta los
objetivos que persigue.

1.1. Enfrenta las dificultades que se le presentany es consciente de sus

o CG1.1
valores, fortalezas y debilidades.
1.2. Identifica sus emociones, las maneja de manera constructivay reconoce CG1.2
la necesidad de solicitar apoyo ante una situacion que lo rebase.
1.3. Elige alternativas y cursos de accion con base en criterios sustentadosy CG1.3
en el marco de un proyecto de vida.
1.4. Analiza criticamente los factores que influyen en su toma de decisiones. CG1.4
1.5. Asume las consecuencias de sus comportamientos y decisiones. CG1.5
1.6. Administra los recursos disponibles, teniendo en cuenta las restricciones CG1.6
para el logro de sus metas.

2. Es sensible al arte y participa en la apreciacidn e interpretacion de sus expresiones
en distintos géneros
2.1. Valora el arte como manifestacidon de la belleza y expresion de ideas,

. . CG2.1

sensaciones y emociones.
2.2. Experimenta el arte como un hecho histérico compartido que permite la
comunicacion entre individuos y culturas en el tiempo y el espacio, a lavez CG2.2
que desarrolla un sentido de identidad.
2.3. Participa en practicas relacionadas con el arte. CG2.3
3. Elige y practica estilos de vida saludables
3.1. Reconoce la actividad fisica como un medio para su desarrollo fisico, CG3.1
mentaly social.
3.2. Toma decisiones a partir de la valoracion de las consecuencias de

. " . CG3.2
distintos habitos de consumo y conductas de riesgo.
3.3. Cultiva relaciones interpersonales que contribuyen a su desarrollo CG3.3

humanoy el de quienes lo rodean.
4. Escucha, interpreta y emite mensajes pertinentes en distintos contextos
mediante la utilizacion de medios, cédigos y herramientas apropiados

4.1. Expresa ideasy conceptos mediante representaciones linglisticas,

. e CG4.1
matematicas o graficas.
4.2. Aplica distintas estrategias comunicativas segln quienes sean sus CG4.2
interlocutores, el contexto en el que se encuentray los objetivos que persigue.
4.3. Identifica las ideas clave en un texto o discurso oral e interfiere CG4.3

conclusiones a partir de ellas.
4.4. Se comunica en una segunda lengua en situaciones cotidianas CG4.4
4.5. Maneja las tecnologias de la informacidn y la comunicacién para obtener CG45
informaciény expresar ideas

5. Desarrolla innovaciones y propone soluciones a problemas a partir de métodos
establecidos
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5.1. Sigue instrucciones y procedimientos de manera reflexiva,

comprendiendo como cada uno de sus pasos contribuye al alcance de un CG5.1
objetivo

5.2. Ordenainformacién de acuerdo a categorias, jerarquias y relaciones CG5.2
5.2. Ordenainformacidon de acuerdo a categorias, jerarquias y relaciones CG5.2

5.3. Identifica los sistemas y reglas o principios medulares que subyacen a
una serie de fendmenos

5.4. Construye hipétesis y disefiay aplica modelos para probar su validez CG5.4
5.5. Sintetiza evidencias obtenidas mediante la experimentacion para producir
conclusionesy formular nuevas preguntas

5.6. Utiliza las tecnologias de la informacién y comunicacion para procesar e
interpretar informacion

6. Sustenta una postura personal sobre temas de interés y relevancia general,
considerando otros puntos de vista de manera critica y reflexiva
6.1. Elige las fuentes de informacion mas relevantes para un propdsito

CG5.3

CG5.5

CG5.6

especifico y discrimina entre ellas de acuerdo a su relevancia y confiabilidad €G6.1
6.2. Evalua argumentos y opiniones e identifica prejuicios y falacias CG6.2
6.3. Reconoce los propios prejuicios, modifica sus puntos de vista al conocer

nuevas evidencias, e integra nuevos conocimientos y perspectivas al acervo CG6.3
con el que cuenta

6.4. Estructura ideas y argumentos de manera clara, coherente y sintética CG6.4

APRENDE DE FORMA AUTONOMA

7. Aprende por iniciativa e interés propio a lo largo de la vida
7.1. Define metas y da seguimiento a sus procesos de construcciéon de

o CG7.1
conocimiento
7.2. Identifica las actividades que le resultan de menory mayor interésy
dificultad, reconociendo y controlando sus reacciones frente a retos y CG7.2
obstéaculos.
7.3. Articula saberes de diversos campos y establece relaciones entre ellos y CG7.3

su vida cotidiana

TRABAJA EN FORMA COLABORATIVA

8. Participay colabora de manera efectiva en equipos diversos

8.1. Propone maneras de solucionar un problema o desarrollar un proyecto en CG8.1
equipo, definiendo un curso de accién con pasos especificos ’
8.2. Aporta puntos de vista con aperturay considera los de otras personas de CG8.2
manera reflexiva )
8.3. Asume una actitud constructiva, congruente con los conocimientosy CG8.3
habilidades con los que cuenta dentro de distintos equipos de trabajo ’

PARTICIPA CON RESPONSABILIDAD EN LA SOCIEDAD

9. Participa con una conciencia civicay ética en la vida de su comunidad, regidon, Méxicoy
el mundo

9.1. Privilegia el dialogo como mecanismo para la solucion de conflictos CG9.1
9.2. Toma decisiones a fin de contribuir a la equidad, bienestary desarrollo
democratico de la sociedad

CG9.2

Gestion Turistica




) Madulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas
@ 1) i
COLATAR y Eventos Turisticos
S0\l DL nACHiLEReS Guia Didactica del Estudiante

TA ﬁASCO DE TABASCO

“Educacién que genera cambio”

9.3. Conoce sus derechos y obligaciones como mexicano 'y miembro de
distintas comunidades e instituciones, y reconoce el valor de la participacion CG9.3
como herramienta para ejercerlos

9.4. Contribuye a alcanzar un equilibrio entre el interés, bienestar individualy
elinterés general de la sociedad

9.5. Actlia de manera propositiva frente a fenédmenos de la sociedad y se
mantiene informado

9.6. Advierte que los fendmenos que se desarrollan en los ambitos local,
nacional e internacional ocurren dentro de un contexto global CG9.6
interdependiente
10. Mantiene una actitud respetuosa hacia la interculturalidad y la diversidad de
creencias, valores, ideas y practicas sociales

10.1. Reconoce que la diversidad tiene lugar en un espacio democratico de
igualdad de dignidad y derechos de todas las personas. Rechaza toda forma CG10.1
de discriminacion.

10.2. Dialoga y aprende de personas con distintos puntos de vistay
tradiciones culturales, mediante la ubicacidn de sus propias circunstancias CG10.2
en un contexto mas amplio.

10.3. Asume que el respeto de las diferencias es el principio de integraciony

CG9.4

CG9.5

. . . . . CG10.3
convivencia en los contextos locales, nacionales e internacionales.
11. Contribuye al desarrollo sustentable de manera critica, con acciones
responsables
11.1. Asume una actitud que favorece la soluciéon de problemas ambientales CG11.1
en los ambitos locales, nacionales e internacionales.
11.2. Reconoce y comprende las implicaciones bioldgicas, econémicas, CG11.2
politicas y sociales del dafo ambiental en un contexto global interdependiente
11.3. Contribuye al alcance de un equilibrio entre los intereses de corto y largo CG11.3

plazo con relacién al ambiente

COMPETENCIAS PROFESIONALES CLAVE

1. Explica la evolucién del turismo como fendmeno social en México y en el mundo,
con actitud de respeto para valorar la multiculturalidad turistica en sus diversos | CPBGT1
contextos.

2. Argumenta el marco legal Turistico a través de la diferenciacion de Leyes articulos
y Reglamentos en servicios y productos turisticos vigentes en su contexto | CPBGT2
favoreciendo su aplicacion de forma ética.

3. Selecciona vocabulario en inglés y/o francés mediante la representacion de
situaciones reales acorde al contexto del ambito turistico mostrando una actitud de | CPBGT3
respeto ante la variedad de opiniones para llevar a cabo una comunicacion asertiva.
4. Clasifica los servicios de hospedaje y de restauracién mediante investigaciones
tedricas y/o practicas para el uso correcto de los diferentes tipos de alojamientos
turisticos, y establecimientos de alimentos y bebidas segun su entorno favorecido
de su propio pensamiento critico.

CPBGT4

11
Gestion Turistica




Madulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas
y Eventos Turisticos
Guia Didactica del Estudiante

€=

£/ | COBATAB
mmasco | CPEEREO

“Educacidn que genera cambio”

5. Valora los recursos turisticos de su region a través de reafirmar su identidad para
promover y conservar su riqueza turistica estatal de manera sustentable y | CPBGT5
responsable.
6. Explica el patrimonio turistico de México con su ubicacion geografica, utilizando
mapas graficos digitales para la elaboracidn de paquetes turisticos demostrandouna | CPBGT6
consciencia social ante las situaciones de su entorno.
7. Estructura las etapas necesarias de un evento local, nacional o internacional
mediante la organizacion y el trabajo colaborativo para potencializar sus | CPBGT7
conocimientos en el ramo turistico con tolerancia y respeto.
8. Evalua los elementos basicos de negocios turisticos a través del desarrollo de un
proyecto favoreciendo la motivacion de logro con la finalidad de diferenciar los tipos | CPBGTS8
de eventos.
Ubicacion de la asignatura
1er. Semestre 2do. Semestre 3er. 4to. Semestre 5to. Semestre 6to. Semestre
Semestre
Taller delecturay Taller de lectura . .
. L Literatura | Literatura ll
redaccion| y redaccion |l
Inglés | Inglés II Inglés Il Inglés IV Asignaturas de5to. | Asignaturas de 6to.
) IreclEEEn & ' ' ' ' Semestre del Semestre del
Metodologia de la las ciencias Historia de Historia de componente de componente de
) tigacid . México | México I -, >
Investigacion el exico exico formda,c|o'n form:,mo'n
Asignaturas . propedéutico propedéutico
. . Asignaturas de
Asignaturas de Asignaturas de de 3er.
4to. Semestre
1er. Semestre 2do. Semestre Semestre
CAPACITACION PARA EL TRABAJO EN GESTION TURISTICA

TUTORIAS

Mapa curricular de la Capacitacion

'H/} \

s
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SIMBOLOGIA
Icono Descripcion

Lectura: Indica que se realizara la lectura que contiene
informacién de los conocimientos basicos del Programa de
Estudio.

Material audio visual: Representa recursos adicionales al
contenido de los conocimientos basicos del Programa de
Estudio a través de un video mostrado por el docente, indicado

por QR.

Actividad: Es momento de realizar una actividad tedrica -
escrita que contribuye a evidenciar el propdsito del
aprendizaje esperado de los conocimientos basicos del
Programa de Estudio.

Practica: Hagamos la practica guiada, que contribuye a la
aplicacién de los saberes obtenidos con relacion al
conocimiento basico del Programa de Estudio, se acompana
con elinstrumento de evaluacidon correspondiente.

Docente explica: Se sugiere que esta seccion el docente
profundice los conocimientos para adecuarlos a su contexto.

Actividad SIGA: Indica el producto que se contempla para la
plataforma SIGA.

13
Gestion Turistica




C@:ID Madulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas
coﬁ y Eventos Turisticos
e COLEGIO DE BACHILLERES Guia Didéctica del EStudiante
TABASCO DE TABASCO

“Educacidn que genera cambio”

Icono Descripcion

Evaluacion Diagnéstica: Presenta el momento para llevar a
cabo la evaluacion diagnéstica del submaddulo.

Instrumento de evaluacién: Documento en el que tanto el
estudiante como el docente observan los criterios con los que
se evaluara el producto a realizar.

Actividad Construye T: Sefiala que es el tiempo de realizar la
actividad socioemocional.

Encuadre: Presenta cada aspecto y el porcentaje de
calificacion con el que se evaluara el submaédulo.

Dosificacion: Muestra las fechas en el que los conocimientos
basicos del Programa de Estudio se van a desarrollar.

14
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SUBMODULO I:

SERVICIOS DE RESTAURANTE,
BAR Y EVENTOS TURISTICOS

DATOS DEL ESTUDIANTE
NOMBRE

PLANTEL:

15
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Situacion Didactica 1

Titulo de la
MIOEECIN Sabores de Tabasco
Didactica:

Estrategia

, . Montaje de Evento
Didactica: J v

Servicios de

T JuLLITIOH restaurant, bary
eventos turisticos.
Presentar el montaje de un evento, integrados en equipos, representado cada equipo
los elementos principales para dicho evento, destacando las habilidades obtenidas
durante el proceso de ensefianza-aprendizaje de acuerdo a su contexto.

Tiempo Numero de sesiones

64 HRS 27

asignado: asignadas:

Propésito de
la situacion
didactica:

e Relaciona las caracteristicas de los establecimientos de alimentos y bebidas
analizando su clasificacién y evolucién para proporcionar un servicio adecuado
en el sector, favoreciendo la resolucion de situaciones de forma creativa en su

entorno.
Aprendizajes e Explica los diferentes tipos de preparacion de cécteles  bdsicos diferenciando
Esperados: sus caracteristicas de elaboracion para satisfacer las necesidades del contexto

afrontando retos, asumiendo la frustracién como parte de un proceso.

e C(Clasifica los tipos de eventos de acuerdo con sus caracteristicas para disefar un
catalogo de eventos para ofrecer servicios de calidad actuando de manera
congruente y consciente dentro de su entorno.

Todos los estudiantes se entusiasman al escuchar de una fiesta, pero desconocen que
detrds de la organizacién de un evento social o cultural existen muchas actividades
T EN W necesarias para que los invitados puedan disfrutarlo, tales como la planeacidn,
(o)1 14Vl distribucidn de comités hasta la conclusion de este, de tal manera que, a través de la
estrategia, se pretende que los estudiantes organicen un evento siguiendo los pasos
necesarios para la realizacién de este.
¢Qué son los establecimientos de alimentos y bebidas? ¢Cémo los puedo clasificar?
(o JlilTa el ¢ Cudles son los servicios que se proporcionan en estos establecimientos? ¢ Qué son los
(LI:O1IO\LHN cOcteles? ¢ COmo organizo un evento? éCudles son los tipos de eventos? ¢Cuales son
tipos de montajes para cada evento?

. Genéricas | Disciplinares
GTBGT4 Clasifica los servicios de hospedaje y de
CG1.5 Asume las consecuencias de sus | restauracidn mediante investigaciones tedricas
comportamientos y decisiones. y/o practicas para el uso correcto de los diferentes
tipos de alojamientos turisticos, y

16
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CG3.2 Toma decisiones a partir de la valoracién de
las consecuencias de distintos habitos de
consumo y conductas de riesgo.
CG8.3 Asume una actitud constructiva,
congruente con los conocimientos y habilidades

Madulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas
y Eventos Turisticos
Guia Didactica del Estudiante

establecimientos de alimentos y bebidas segun su
entorno favorecido de su propio pensamiento
critico.

GTBGT7 Estructura las etapas necesarias de un
evento local, nacional o internacional mediante la

organizacién y el trabajo colaborativo para
potencializar sus conocimientos en el ramo
turistico con tolerancia y respeto.

GTBGT8 Evalla los elementos bdsicos de negocios
turisticos a través del desarrollo de un proyecto
favoreciendo la motivacion de logro con la
finalidad de diferenciar los tipos de eventos.

con los que cuenta dentro de distintos equipos de
trabajo.

DOSIFICACION PROGRAMATICA

Capacitacion: Gestion Turistica

Moédulo IV: Servicios de alimentos y bebidas y eventos turisticos
Submédulo I: Servicios de restaurant, bar y eventos turisticos Clave: B6ST
Submédulo II: Emprendimiento en el sector turistico Clave: B6TS
Semestre: 6to. Turno: Matutino/ Vespertino

Periodo: 2023 — 2024B

Tiempo
(minutos)

Fecha

Submédulo Momento Conocimientos Semana Observaciones

Presentacion

3 Evaluacién diagndstica y

(5]

2 encuadre. 6al9

5 Apertura 350 Conceptos basicos y 1 de

= antecedentes de los febrero

42 establecimientos de

g alimentos y bebidas
s S Actividad Construye-T: Leccién 3.6
3 ,,‘E‘ Tipos de establecimientos “Las metas
g o de alimentos y bebidas. 12 al 16 también

[ o . s . ”
< g 350 Tipos de servicios: 2 de ggmbmn .
B * Francés febrero | % T

74 A E

& |Desarrollo e Ruso g £

()]

T

m . . .

Rl Tipos de servicios:

; e Americano 19al23

= 350 3 de

n e Kosher

febrero
e Buffet
17
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Tipos de servicios: 27-feb
e Inglés Suspension de
e Gueridon 26 de labores.
4 febrero | Practica de
350 Preparacion de cocteles al 1 de _cocteles.
basicos. marzo QSIGA
Rt
h ¢
350 Conceptos y caracteristicas 5 4 al 8 de
de los tipos de eventos marzo
Organizacion de eventos:
e Sociales.

e Culturales. 11al15 ‘@;‘SIGA
350 e De negocios. 6 de (a8
e Sociales. marzo %

e Culturales.
e De negocios.

18 al 22 18-mar

350 Preparacion de eventos. 7 de Suspension de
marzo labores.
350 Preparacion de eventos. 8 8al 12.
de abril
Evaluacion
sumativa
Gi Practica de
erre 350 Preparacion y presentacion 9 15al 19 eventos
de evento. de abril | &=
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ACTIVIDAD 1. Evaluacidn Diagndstica

Haciendo uso de tus conocimientos previos, lee y resuelve lo siguiente de manera individual.
1. Describe con tus palabras ¢qué es un establecimiento de alimentos y bebidas?

2. Tipo de restaurante orientado a la cocina americana donde se sirvan carnes, pescados y mariscos a la
planchay a la parrilla. Es un servicio rapido y eficiente.

a) Restaurante buffet

b) Restaurante de especialidades

c) Grill room o Parrilla

3. Esta clasificacidn de restaurante es: la carta, menu fijo y combinado.
a) Por la calidad de sus instalaciones

b Por el tipo de cocina

c) Por la forma de ofrecer los alimentos

4. Se especializa en un tipo de comida como los mariscos, vegetarianos, steakhouse o asadero.
a) Comida rapida

b) Alta cocina Gourmet

c) Restaurante de especialidad (tematico)

5. Modalidad de turismo especializado que genera corrientes turisticas bajo actividades sociales y
profesionales de diversa indole a través de reuniones, congresos, convenciones o cualquier tipologia de
reunion.

a) Turismo religioso

b) Turismo de Evento

c¢) Turismo de aventura

6. Menciona los tipos de eventos que conozcas:

7. iCuales crees que sean los pasos para seguir para organizar un evento?

19
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Actividad 2. Construye-T

RN G Cuando nos filamos metas que pretendemos alcanzar, segun nuestros
SCR B LR gl deseos, en algunas ocasiones las condiciones para lograrlas pueden
alcanz "d"_' muchas transformarse. Ante esto, las personas pueden optar por resistirse

dgo‘:’c::zfasox alf:scanﬁosoadaptzsea.elostapt'ftmopdénuaecms'godsva»

s tajas conductuales y emocionales, mientras que la segunda favorece

el desarrollo de estrategias para enfrentar los retos y akanzar las metas.

Bruce Lee. El reto es definir metas significativas y factibles a mediano y largo

plazo, basadas en el reconocimiento de sus logros pasadosy en una
vision futura de si mismo.

Actividad 1.

a Lee la siguiente situacion.
Francisco quiere estudiar la carrera de medicina forense después de terminar sus estudios de
media superior. Sin embargo, a sus padres les ofrecieron trabajar en otra entidad de la repu-
blica, en donde las universidades no ofrecen esa licenciatura. Por lo que le han sugierido ingre-
sar a la licenciatura en medicina, pero €l no quiere renunciar a su meta.
b. Responde las siguientes preguntas.
» ;Queé le recomendarias a Francisco?
+ ¢Qué opciones podria elegir ante la situacion que se le presenta?
+ ;Consideras que es correcto que modifique su deseo de estudiar la licenciatura que
tenia en mente?
c. Escribe las respuestas en tu cuaderno y compartelas con tu compaiero de junto.

Actividad 2.
a. De forma individual, escribe aqui o en tu cuaderno, una meta que tengas planeada después
de concluir el bachillerato.

b. ;Cuales serian algunos motivos por los que tendrias que cambiar dicha meta?

¢. Replantea tu meta a partir de los motivos que expusiste en el inciso anterior.

d. Comparte al grupo tus respuestas, si asi lo deseas.

20
Gestion Turistica




Madulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas
y Eventos Turisticos
Guia Didactica del Estudiante

@

COBATAB

COLEGIO DE BACHILLERES

TABASCO DE TABASCO
“Educacidn que genera cambio”

E_ scribe en yn minuto
qQue te llevas de Ia leccién

Reafirmo y ordeno
Distingue que el cambio puede hacerse presente en

cualquier momento de tu vida, por lo que tus metas T
deben de ser flexibles y transformarse para responder T T — L
adecuadamente a las nuevas circunstancias. Sin em- —_—

bargo, también es importante que identifiques lo que N e
permanece en ti: tus aspiraciones y motivaciones, ya B
que para adaptarse a los cambios se requiere mante- o ——————

ner vivo lo que se desea.

CONCEPTO CLAVE

Resistencia al cambio:

Para tu vida diaria ¢Quieres saber mas?

Pregunta a tus familiares y amis- Observa el video Por los suefios . :
tades si alguna ocasién tuvieron se suspira, por las metas se tra- Obstinacion negativa por
que ajustar sus metas debido a un baja, en el cual Humberto Ramos P ﬁrme a una
cambio en sus vidas. Esciichalos y cuenta su experiencia sobre como idea o creencia, aun cuan-
aprende de sus experiendas. tuvo que modificar algunas de sus do las condiciones no la
metas para corvertirse enel diby-  favorecen.
jante de El Hombre Arana. Lo pue-

des ver en https://www.youtube.
com/watch?v=6NTM8gVauY0
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I. Conceptos Basicos y
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Establecimientos de
Alimentos y Bebidas
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.fz-l.fg CONCEPTOS BASICOS

En la actualidad, las tabernas medievales surgidas hace siglos se han convertido en mesones, casas de
comidas, comedores y restaurantes de lujo influenciados por la gastronomia “tecno-emocional”

La restauracién o food-service es la actividad empresarial dedicada a la elaboracién y servicio de
comidas y bebidas para ser consumidas en el mismo local de produccidn, o fuera.

El término francés restaurant llegd a nuestro idioma como restoran o restaurante. Siendo el comercio
gue ofrece diversas comidas y bebidas para su consumo en el establecimiento, pagado por el cliente
(comensal).

El restaurante en los afios 1700s., era un lugar publico que ofrecia a las personas la opcién de comer
sopa y pan sin tener que prepararlos por su propia cuenta; sin embargo a través del tiempo el concepto
de restaurante ha venido evolucionando, por lo que hoy segun la Enciclopedia del Turismo: Hoteleria y
Restaurante (2007, p.617), un restaurante es considerado como aquel “establecimiento publico donde,
a cambio de un precio, se sirven comidas y bebidas para ser consumidas en el mismo local”;
coincidiendo con esto Morfin (2006), afiade que se debe cobrar por el servicio prestado, ya que la
finalidad de este tipo de lugares no solo consiste en ofrecer productos, sino también atencidn y servicio
a los clientes que visitan el establecimiento.

Por lo que se puede decir que...

| BESTAURANTE |

Es un establecimiento que tiene
como principal objetivo la
preparacion de alimentos para "ff?””
ponerlos a disposicion de la persona
que desee comprarlos, mientras

b

()]

exista de por medio una relaciéon de
servicio, por minima que sea, hacia
las personas que los frecuenten.

https://www.youtube.com/watch?v=dHIP
GovhM9k
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Origen de los establecimientos de alimentos y bebidas en el

mundo

La Epoca Prehistérica

En un principio el hombre se alimentaba de bayas, frutos, raices, hojas y tallos. Después aprendié a cazar
(esta es la actividad mdas antigua) con lo cual pudo sobrevivir en épocas glaciares ya que le permitié la
subsistencia en periodos de enfriamiento (la necesidad de grasas). El hombre cazaba todo lo que tuviera
a mano ya sean roedores, lagartijas, erizos, incluso también pescaba, es decir, no sélo eran animales de
gran tamafio, los cuales ademads de comérselos, usaban sus pieles como vestimenta para el frio y construir
herramientas con los huesos, los tipos de animales grandes eran mamuts, renos, bisontes, vacunos
salvajes y caballos.

Con el descubrimiento del fuego, se permitié la coccidon de los alimentos. Inventd la ceramica que se
utilizaba para recipientes que ayudaban a la conservacién y coccidon de los alimentos. Consiguid
domesticar a los animales; el primer animal domesticado fue el reno o venado ya que proporcionaba
huesos para construir herramientas, carne para alimentarse y pieles para abrigarse. Luego le siguid el
perro cual ayudd en la ganaderia ya que era un guardian. El hombre decidié encerrar a los animales
herbivoros para tenerlos como alimento y a su vez de esta manera se fomentd la agricultura y el
sedentarismo del hombre.

Grandes Civilizaciones (Egipto — Grecia - Roma)

La historia de las empresas de servicio de alimentos y bebidas se remota a Egipto en el afio 512 a.c., donde
existen pruebas de la existencia de tabernas, que eran comedores publicos para hombres en los que
servian mendus limitados; en el afio 402 a.c., abrieron por primera vez sus puertas a mujeres y nifios.

Sin embargo, fue en Grecia donde se pueden hallar mas vestigios de
los establecimientos de comida. Los griegos utilizaban las especias y
hierbas aromdticas en su medicina y cocina. Hipdcrates, padre de la
medicina, escribié tratamientos curativos de algunas hierbas vy
recomendaba su gran cuidado en la recoleccién, secado vy
preparacidn. Aristdteles, siglos mas tarde, dio consejos sobre cémo
preparar las aves, pescados, ganado y piezas de caceria.

La alimentacidn de los griegos

Las lecciones de Aristdteles debieron inspirar a su discipulo Alejandro magno, quien establecié sitios
de comercio en los territorios conquistados, fundando Alejandria puerto que llegd a ser el centro
comercial mds importante, donde introdujo innumerables frutos, especias y plantas aromaticas.
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Arquéstrato poeta griego de Gela y Siracusa, en Sicilia, escribié poemas sobre el arte de la cocina llamado
gastronomia, quien fue el primero en usar el término. Sus escritos “el buen comer” aconseja al lector
gastrondmico sobre dénde encontrar la mejor comida en el mundo mediterraneo.

Los romanos eran habitantes agricultores y soldados, Grecia les ensefid a los romanos el arte culinario y
como era muy caro traer a un cocinero griego los tomaron como esclavos.

Durante siglos a la era cristiana, las exuberantes mesas griegas y romanas esperan la llegada de frutos y
especias provenientes desde otras latitudes. Aquellas eran épocas de abundancia y constantes festines
debido a los festejos que se realizaban regularmente los que aprovechaban para exponer o mostrar sus
prestigiosos licores que eran servidos en grandes copas sobre majestuosas bandejas que ademas
presentaba sus delicias y exquisiteces culinarias.

En Roma, la mayoria de las casas carecian de cocina, asi que era habitual la existencia de establecimientos

donde se comia y bebia.

Estos establecimientos eran conocidos, en funcién de sus especialidades, por distintos nombres:

1. Caupona. Lugar de comida preparada y rapida. Se podian encontrar quesos y olivas que podian
acompainarse con vinos.

2. Termopolio. Establecimientos donde se podia comprar comida. Se podia llevar o comer “in situ”. Son
los mas conocidos. Contaban con una barra de marmol interior con
varias vasijas llamadas dolias (recipientes hondos de barro) incrustados
en la barra para mantener la temperatura de los guisos y bebidas.

3. Mutattio. Establecimientos en la calzada romana para descansar, beber
y comer.

En Hispania también proliferaron este tipo de establecimientos. Era famoso

el «Thiar Julia» en Castellén. Situada en la antigua Via Augusta que unia

Roma con Cédiz. En estas tabernas el vino corria a raudales. En el yacimiento

arqueoldgico de Herculano y Pompeya, perfectamente conservados gracias

a la erupcion del volcan Vesuvio, se han encontrado restos de puestos callejeros que ofrecian comida fria

y caliente.
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Los pueblos occidentales le dieron a las comidas y la gastronomia una APICIUS,

L . iy " . e
trascendencia importantisima en relacidn con los aspectos politicos y sociales e

de la época. Los Atenienses acostumbraban a invitar a familiares y amigos para COMPOSITUS EX  VARIS TESTIMONIIS
compartir la mesa vespertina. Sus invitados se acomodaban en divanes en el el
lugar que se preparaba para ese fin y una vez finalizada esta se realizaba una GCjREg?\l}}'L{SMQJIIES:I’{f"
animada conversacién la que llamaban “SIMPOSIO”, palabra proveniente del SIS it Repla Donio
griego que significa “BEBER JUNTOS”, por lo que obviamente la conversacién N

iba acompanada de algun licor.

Los patricios con sus exquisiteces empezaron a pedir cosas que no tenian en

VALENTIAE EDETANORUM:

Roma. Ello origind la aparicién de la agricultura. Con la traida de productos de Apud Franciscon BORGUETE,

NNO MDCCLXVIIL.

afuera se estructura una cocina a base de una universalidad de productos. Se
escribian las recetas antiguas en el libro Apicius.

La cocina romana a lo largo de la historia ha sido famosa no tan sélo por sus manjares, sino también por
la presentacion de sus mesas, por sus flores sobre todo las rosas, por los espectdculos que se hacian
durante las cenas, por la riqueza de vajilla, aunque ya existian los utensilios para la mesa. Los cubiertos
constituian un orgullo para el dueio de casa y sus invitados.

Edad Media

En la Edad Media, fueron los conventos y monasterios los que se ocuparon de ofrecer hospedaje y
sustento a los viajeros, y disponian de diferentes categorias de comidas y habitaciones para atender a
cada cual, segun su alcurnia. Posteriormente las posadas europeas tipicas eran una residencia privada
donde el viajero cansado podia obtener una comida caliente, una jarra de vino y refugio durante la noche.
No habia sanidad y los huéspedes compartian la misma habitacidn con los caballos. Entre estos viajeros
estaban “las cruzadas” (1096-1291), que como fin era recuperar los lugares santos de Palestina en poder
de los musulmanes; durante doscientos largos anos; se amplié el conocimiento europeo de pueblos,
costumbres y productos hasta entonces ignorados como la cafia de
azucar, frutas deliciosas y el llamado "polvo de especias " hecho con
jengibre, cardamomo y azafran, que se usaba para evitar las pestes tan
frecuentes en esas épocas.

Todas las recetas culinarias de esa época estaban saturadas de especias.
Los vinos especiados se hicieron muy populares, siendo el mds conocido
de todos el Hlpocras cuya formula venia de la antigliedad. Se trata de un vino blanco aromatizado con
canela, clavo de olor, jengibre, granos del paraiso, etc., que se dejaba en
infusidn durante una semana y luego se filtraba a través de un colador de
tela fina.

Durante el medievo, se formaron asociaciones o gremios de especieros. En
Londres se habia creado la de los pimientos desde 1180. En concreto a
partir del afio 1200, aparecieron por toda Europa tabernas, pero no son
consideradas restaurantes porque su principal negocio consistia en servir
bebidas, generalmente alcohdlicas.
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También dio inicio al buen servicio de alimentos y bebidas como un privilegio de los aristécratas. Los
nobles hacian sonar las trompetas en las puestas de los castillos para indicar a sus vecinos que debian
congregarse para un banquete. Los comensales se lavaban las manos en aguas perfumadas y les servian
platos enormes de pavo real o cisne rostizado carne de res y carnero. Acompafiados por el
entretenimiento de acrébatas, malabaristas y trovadores, los huéspedes comian con los dedos y usaban

coloridas corbatas para limpiarlos.

La comida elegante fue introducida por una italiana de 14 afos, Catalina de Medici, que en 1533 se casé
con el que seria el rey Enrique Il de Francia. Era famosa por celebrar grandes banquetes, servidos en mesas
adornadas con costosos adornos de plata y delicadas vajillas. Mds de cien cocineras elaboraban una
variedad de delicias, que fueron la base de lo que ahora se conoce como cocina cldsica.

- =
e -

Desde siempre el hombre ha hecho de la comida una de las actividades mds importantes con relacion
a su naturaleza tanto social como afectiva.

Renacimiento

Desde el siglo XIV al siglo XV en el norte de Italia, Inglaterra y el norte de Europa, se vio el resurgir de las
posadas y las tabernas. Se incrementd los desplazamientos a lo cual en los caminos proliferaran las postas
que ofrecian a los viajeros bebida y colacién para que siguieran viaje con el estémago reconfortado. En
las ciudades se multiplicaron las posadas, los mesones, y sus parientes pobres los bodegones vy las
tabernas. En ellos, en un ambiente distendido e informal cuando no abiertamente grosero, segin la
categoria del local, se podian tomar quesos, jamones, embutidos, vinos, y algunos platos calientes de
factura sencilla, como cocidos, asados o fritos. En Londres, el equivalente a los mesones de Madrid fueron
las tabernas (taverns), muy frecuentadas por la nobleza de la época, y algunas de las cuales han llegado
hasta la actualidad.

En 1460, el arte de poner la mesa empezd a desarrollarse, cuando aparecieron las primeras mesas
macizas, esculpidas y que no se movian de su sitio. Cayeron en desuso los tradicionales borriquetes en los
gue se ponia la mesa; y aqui es donde si hay un periodo que a lo largo de la historia ha definido la realidad
actual de la cocina, ha sido el del Renacimiento, ya que aporto la técnica, el placer y el refinamiento mas
elevado a la hora de sentarse a comer.... y se reconocio la labor de los cocineros

En 1533, Catalina de Médici se casd con el futuro Enrique Il de Francia y con toda su corte, viajé
siempre un grupo de cocineros por lo que a estos reyes se les atribuye el inicio del interés por la

27
Gestion Turistica




0 @I]:) Médulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas
- COB]E; y Eventos Turisticos
TABASCO | COLEGI0CE sacHLLERSS Guia Didactica del Estudiante
L DE TABASCO

“Educacidn que genera cambio”
gastronomia. Ensefiaron la cocina italiana refinada a muchos chefs franceses y también modales en la

: g e
mesa como por ejemplo el uso del tenedor. > RESTEURENT.

La supresién de los monasterios en Inglaterra por Enrique VIII en
1536 forzdé aun mas el crecimiento de las posadas en este pais.

Restauracion

Posteriormente, en el siglo XVIII, aparecieron establecimientos de
alimentos y bebidas donde se ofrecian un menu especifico que era -
servido a cierta hora Unicamente. - -
El origen de la restauracidon se produce en Francia. Existe una frase que dice "En Galia, la buena comida
es indisociable de la vida politica social" y sobre este axioma se edificara la tradicion gastrondmica
francesa.

La cocina francesa se fue perfeccionando bajo la influencia romana. Los franceses eran aficionados a las
bodas campesinas y meriendas campestres, pero este cardcter festivo adquirié refinamiento al entrar en
contacto con las costumbres romanas.

En el afio 1765 se cred en Paris el que se reconoce como “El Primer Restaurante”, el cual proporcionaba
a las personas luego de un dia de trabajo un “CALDO” fortificado que tenia como objetivo que estos
recuperaran las energias y fuerzas para seguir trabajando al dia siguiente. Este establecimiento recibi6 el
nombre de “BOULANGER” quien fue el creador de este tipo de establecimiento. En la placa de madera
sobre la entrada aparecian las palabras: “Venite ad me omnes qui stomacho laboratis et ego restaurabo
vos” - “Vengan aquellos de estdmago gruﬁgg;fef;“ifc‘j" Io%f;{estaurare”.

No obstante, se tiene datos de que e pm‘én‘ér r‘gstam“a ‘fj‘e formal fue “La Gran Taberna de Londres” por
Antoine Beauvilliers, donde se daba a os-¢lie &g@\\&h\gygégvicio basado en una lista en la que ofrecia al
comensal los productos y preparaciones‘{géqs% e q;spﬁﬁré en su establecimiento. Fue Antonio Beaullivier
en el afio 1782 quien comenzd a utilizar este'sistema el que hoy se conoce como “MENU”. También ofrecia
al cliente la posibilidad de ser atendidos en mesas privadas y guardadas para tal ocasidn. Este restaurante
estaba localizado en Francia. La gran revoluciéon en materia de gastronomia se debe al cocinero francés
Antonio Beauvilliers que en 1765 abre en Paris un "Bouillon" el primer restaurante. Los clientes se
instalaban en mesitas con manteles. Esto comienza a aumentar cuando los cocineros privados de su
empleo, debido a que sus amos se fugan al extranjero, empiezan a abrir restaurantes.

Es asi como bajo la influencia de la Revolucidn Francesa la gran cocina sale a la calle. Este establecimiento
a diferencia de los figones, posadas o tabernas sdlo se admite a gente que vaya a comer. La palabra
"restaurante” tuvo éxito y en el diccionario se definia la palabra "Restaurateur". Los restaurateur son
aquellos que poseen el arte de hacer los verdaderos caldos restauradores y el derecho de vender toda
clase cremas, potajes de arroz, huevos frescos, macarrones, volateria, confituras, compotas y otros platos
salutiferos y delicados.

Ademads de todos los sucesos ya ocurridos en Francia que de alguna manera ayudaron al constante
desarrollo e innovacién gastrondmica de estos, en el ailo 1789 comenzé la “Revolucién Francesa”, la que
produjo una emigracién de los grandes chefs que hasta entonces pertenecian solo a la monarquia.
Algunos se fueron del pais llevandose sus conocimientos y técnicas culinarias a otras partes del mundo,
mientras que los que se quedaron en Francia decidieron abrir sus propios restaurantes.
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Es por esto por lo que se considera a Francia como un pais preocupado del desarrollo social de sus
habitantes y es un pais que mantiene viva la tradicién y la importancia de consumir los alimentos sentados
todos alrededor de una mesa muy bien armada y sin alterar el orden ni la composicién de la bien conocida
“Comida Completa o Menu Completo” el que esta formado por: Entrada, Principal y Postre o Queso

(Tradicion que aldn se mantiene integra).

1. Historia de los restaurantes en México

ORIGEN DE LA RESTAURACION EN MEXICO

México siempre se ha caracterizado por su riqueza gastrondmica, variedad de platillos y recetas, servicios
de calidad y calidez de su gente en la atencidn a sus visitantes, ésta es parte fundamental para que las
personas lo elijan como destino turistico de gran relevancia.

Para entender cémo han ido evolucionando los establecimientos de alimentos y bebidas en México, es
importante partir desde sus inicios, “la historia nos lleva al afio de 1525 en la Nueva Espaiia, donde se
autorizé a Pedro Hernandez Paniagua para que en su casa pudiera abrir un mesén; ofreciendo pan, vino,
agua y carne a los visitantes” (Cano, 2011, p.7).

Posteriormente, empezaron a surgir posadas, tabernas, hosterias y fondas alrededor de la Nueva Espafia.
Los viajeros buscaban estos establecimientos para refrescarse y tener algun alimento, sobre todo a orillas
de las ciudades que es donde se ubicaban la mayoria de estos establecimientos.

De acuerdo con Cano (2011), es hasta el afio de1785 que se abre el primer café en las calles de Tacuba y
Monte de Piedad, éste marcé la pauta para el desarrollo de nuevos establecimientos dedicados al servicio
de alimentos, cambiando de nombre segun eran los servicios que ofrecian, entre esos se encontraban las
fondas y cantinas, estas ultimas ademas de servicio de alimentos también incluian alguna diversién a los
clientes.

En el siglo XIX la palabra francesa restaurante se puso de moda, por lo que las fondas que habia cambiaron
de nombre a restaurante ampliando el menu y servicio que ofrecian.

Es de esta forma que, en el afio de 1860, inicia el restaurante mds antiguo del Distrito Federal llamado
La Hosteria de Santo Domingo, el cual adquirié fama rapidamente al ser visitado por presidentes, altos
funcionarios, artistas, pintores, escultores y escritores.
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Posteriormente, cuando Porfirio Diaz subié al poder, empezaron a instalarse restaurantes de abolengo y
profesionales franceses gastrondémicos empezaron a traer productos alimenticios de su pais (Cano, 2011).
Durante esta época se fundd el restaurante Casa Prendes, uno de los mas famosos por el servicio exclusivo

que ofrecia y la calidad de los alimentos que se servian en él.

En 1936 se inaugura el Bellinghausen, cuyo duefio era un cocinero aleman. Fue el primer restaurante en
México con comida alemana y pronto tuvo aceptacién entre la sociedad por la variedad de sus platillos y
porque la gente de clase social alta tenia gusto por la comida europea.

Otro restaurante que marcd una época importante en la ciudad de
FONDA Dt S™ CLARA México fue el Biarritz que inicié en el afio de 1940, siendo aclamado
por sus tortas, “los primeros duefios fueron una familia oaxaquena
que pronto lo vendid a unos judios, quienes pusieron otra sucursal en
la colonia Roma” (Cano, 2011). Mientras, en otros estados de la
Republica Mexicana, también empezaba a aumentar la demanda de
restaurantes tipicos de cada estado o de especialidades, un ejemplo
de estos es La Fonda de Santa Clara en el estado de Puebla; abrié sus
puertas el 13 de Septiembre de 1965 y se hizo famoso por los chiles en nogada vy es visitado por turistas,
este restaurante en la actualidad sigue siendo uno de los principales atractivos gastrondmicos de la
ciudad, ha sufrido algunas modificaciones en su infraestructura y cuenta ya con tres sucursales.

A partir de los afos 70’s, en toda la Republica Mexicana, los restaurantes adquirieron mayor auge sobre
todo los que se encontraban dentro de los hoteles. En este mismo afio, en Monterrey, empiezan a surgir
establecimientos cuya especialidad era el cabrito. Mientras que en el norte de MeX|co comlenzan los
restaurantes estilo Tex-Mex, es decir, comida mexicana-estadounidense : ;
de gente que vive en Texas, es una combinacién de platillos cuya
caracteristica es el uso de sabores fuertes, condimentados y con picante;
este tipo de comida tuvo tal éxito que hasta la actualidad permanece,
inclusive se han creado franquicias con este estilo de comida.

En los afios 80°s llegan a México las franquicias de comida rapida y tienen un éxito total. En 1985 se
inaugura el primer Mc Donald’s en la ciudad de México, no tardé mucho en llegar a todos los estados de
la Republica Mexicana y posicionarse en las preferencias de la poblacién, sobre todo en la mas joven, con
el concepto de atraer a los nifios con los juegos y juguetes de la famosa cajita feliz, dejando a un lado los
establecimientos convencionales. Posteriormente, empiezan a llegar otros restaurantes de comida
rapida.

A partir de la ratificacion del tratado de libre comercio entre Estados Unidos, Canada y México, en 1994,
se detona el boom de las franquicias dentro de la industria de los alimentos, permitiendo a los mexicanos
tener una amplia gama de marcas y productos de comida rapida, la cual representa un alto porcentaje de
ingresos al pais. Pese a lo anterior, gran cantidad de la poblacidn siguié prefiriendo los restaurantes de
servicio completo, es decir, los que ofrecian una variedad minima de 15 platillos, especificamente los de
especialidades, ya sea mariscos, carnes o aves. Asi mismo, la poblacién empieza a requerir de otro tipo de
restaurantes que contaran con comida mas sana esta moda, en México y en otros paises, fue en
aumento por lo que surgen los restaurantes vegetarianos.
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El primero de ellos en nuestro pais es Yug, que en principio tuvo dificultades para obtener la aceptacidn
de las personas, después se convirtid en uno de los proveedores mds importantes de este tipo de
alimentos. Este restaurante vegetariano cambid la creencia de que es necesaria la carne como una fuente
de proteina, al poder cubrirla con otros alimentos con menos cantidad de toxinas. Asi mismo promovio
las bases para ser vegetariano: por salud y por respeto a la vida. Este establecimiento sigue operando

actualmente.

@ PR R IR

https://www.youtube.com/watch?v=zUBZNBXPhTO
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2. Tipos de establecimientos

En los establecimientos donde se ofrece el servicio de alimentos y bebidas: hoteles, cafeterias,
restaurantes y bares, se han clasificado las zonas de venta y atencién al publico de acuerdo con sus
caracteristicas principales. Cada establecimiento debe tener una imagen definida, la cual identificara el
servicio del que dispone para ofrecer a sus clientes, de acuerdo con las pautas institucionalizadas para
cada servicio en el ambito internacional.

Algunos de los tipos de establecimientos donde se ofrecen servicios de alimentos y bebidas que
estudiaremos son: restaurantes, cafeterias y bares. Para iniciar distinguiéndolos por sus servicios y sus
caracteristicas comunes y principales, hablemos de los:

Tipos de Restaurantes

Los restaurantes comerciales se dividen basados en su forma o método de servicio en once categorias
considerando las costumbres sociales, habitos, requerimientos personales y el tipo de clientes:

1) Restaurantes Gourmet (Alta cocina). Aqui los alimentos son de alta calidad y servidos a la mesa. El
pedido es "a la carta" o escogido de un "menu", por lo que los alimentos son cocinados al momento,
en general se especializa en platillos poco comunes y muy bien elaborados. Hay mucho conocimiento
y calidad en la decoracién, la ambientacién, el servicio, las bebidas y la comida se escogen muy

cuidadosamente.

2) Restaurante de Autor. Son aquellos en los que el Chef es capaz de expresar su propio estilo a través
de su cocina. El concepto de cocina de autor significa la madurez creativa de la cocina del siglo XX
que logra pasar a ser creador con su estilo propio y modifica el gusto.

3) Restaurante de especialidad. Son restaurantes que se especializan en un tipo de comida, ofrece una
variedad limitada de estilos de cocina, su menu cuenta con diferentes platillos de acuerdo con su
especialidad. Estos incluyen también los de nacionalidades, que se especializan en la cocina de un
pais o una regidon determinada. También pueden ser de cocina francesa, italiana, espafola, china,
medio oriente, caribena, tailandesa, mexicana, etc. Dentro de esta clase de restaurantes
encontramos otra clasificacion de acuerdo con el tipo de comida:

e Vegetarianos y macrobidticos

e De pescados y mariscos

® Los SteakHouses o Asaderos, cuya especialidad es la carne.
e Aves

4) Restaurantes tematicos. Se clasifican de acuerdo con el tipo de comida que ofrecen, aqui donde
encontramos los que ofrecen alimentos de acuerdo con su origen (cocina italiana, cocina francesa,
argentina, etc.) También encontramos los restaurantes espectaculos, que son los que generalmente
estan asociados con algun tipo de personaje o tipo de musica.

5) Restaurante de Fusidn. Este tipo de cocina se inicia en los restaurantes de los Estados Unidos en
los afios 70, mezclando el contraste de los platos entre oriente y occidente. El objetivo de la cocina
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6)

7)

8)

9)

fusion es combinar ingredientes de distintas regiones, técnicas de diferentes culturas y usar la
creatividad para que los platos resuman dos o mas estilos culinarios, y isorprender a sus clientes!
Algunos ejemplos de restaurantes de fusién son:

e Tex-Mex: cocina norteamericana (Texas) con mexicana,

® Nikkei: cocina peruana con japonesa,

e Balti: cocina india o hindu con japonesa,

e (Cajun: cocina norteamericana con mexicana,

e Chifa: cocina china con peruana.
Restaurante buffet. Los comensales pueden elegir entre una gran variedad de platillos cocinados y
dispuestos para autoservicio, y servirse libremente.
En algunos tipos de restaurantes de Buffet los clientes pagan por cantidad consumida (por peso o
tipo de platos), pero en general se suele pagar una cantidad fija. En general el buffet se divide en
zona de platos frios, calientes o mixtos. Y los alimentos deben ser sencillos de servir y de comer.

Restaurante familiar. Se sirven alimentos sencillos a precios accesibles, se caracteriza por el tipo de
servicio que es bastante confiable, generalmente este tipo de restaurantes son franquicias.

Tienen ambiente y menu modesto y ofrece una calidad consistente en la comida y servicio. Los
platillos son comunes y crean una sensacién de seguridad y atractivo para un gran ndmero de
comensales.

Grill-room o parrilla. Tipo de restaurante orientado a la cocina americana donde se sirven carnes,
pescados y mariscos a la plancha y a la parrilla. El servicio debe ser rdpido y eficiente en estos
establecimientos, y la decoracidon muchas veces estd orientada al estilo Oeste Americano.

Restaurante de comida rapida (fastfood)
Restaurantes informales donde se consume alimentos simples y de rdpida preparacién como
hamburguesas, patatas fritas, pizzas o pollo. Sus caracteristicas mas importantes son la
homogeneidad de sus restaurantes, que no tienen servicio de camareros y que en la gran mayoria de
los casos, la comida se sirve sin cubiertos.

10) Restaurante Fast Casual. Este tipo de restaurantes al igual que los Fast Food no tiene servicio de

mesa y en la mayoria de los casos no dispone de cubiertos.
Fundamentalmente 3 factores: productos frescos y saludables, sostenibilidad y experiencia en el
restaurante. Un ejemplo de estos restaurantes son los famosos Food Trucks.

11) Comida para llevar (takeaway o takeout). Son establecimientos que ofertan una variedad de

Gestion Turistica

primeros platos, segundos, y una variedad de aperitivos, que se exponen en vitrinas frias o calientes,
segun su condicién. El cliente elige la oferta y confecciona un menu a su gusto, ya que la oferta se
realiza por raciones individuales o como grupos de menus.

Igual que sucede con los hoteles y sus
“estrellas”, los tenedores son los simbolos
que se utilizan para clasificar a los
restaurantes en base a lo que es su

AVAVAVAY
categoria y precio: (/\\/\\/\\/\\/\\)
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o —] 28 Actividad 3: CUADRO COMPARATIVO.
'%.‘a Escribe las caracteristicas de los tipos de establecimientos de alimentos y bebidas
solicitados, agrega una imagen.
Caracteristicas Imagen Caracteristicas Imagen
Restaurantes Restaurante de Autor
Gourmet (Alta
cocina).
De especialidad Restaurantes
tematicos
Restaurante buffet Restaurante familiar.
Restaurante Grill Restaurante fastfood
Fast Casual Takeaway o Takeout
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Semestre: 6to

Nombre del docente:

Firma del docente

Representacion
esquematica de

elementos
centrales y sus

los elementos con cierta
claridad y precision.

solicitados, aunque no
es del todo claro vy

Calificacién
Criterios de .
. Descriptores
evaluacién
Aspectos Excelente Muy bien Suficiente Deficiente Puntos
91-100 80-89 70-60 59-01 totales
Criterio 1
Establece los Identifica todos | Incluye la mayoria de los | Faltan algunos | No enuncia los
elementos y las los elementos de | elementos que deben | elementos  esenciales | elementos ni las
caracteristicas a comparacion. ser comparados. Las | parala comparacion. Sin | caracteristicas a
Las caracteristicas son | embargo, las | comparar.
comparar - = ; -
caracteristicas suficientes para realizar | caracteristicas son
elegidas son | una buena comparacién. | minimas.
suficientes y
pertinentes.
Criterio 2
Identifica de | Identifica la mayor parte | Identifica varias de las | No identifica varias de las
Identifica las manera clara y | de las semejanzas y | semejanzas y | semejanzas y diferencias
. precisa las | diferencias entre los | diferencias entre los | entre los elementos
sgmejan'zas y semejanzas y | elementos comparados. | elementos comparados comparados
diferencias diferencias entre
los  elementos
comparados.
Criterio 3
Presenta los Construye y representa | Presenta los elementos | Representa

esquematicamente los
elementos a los que

Gestion Turistica

N < relaciones en preciso. hace alusion el tema

la informacion forma clara y

precisa
Criterio 4

Sin errores | Existen errores | Varios errores | Errores ortograficos y
Ortografia, ortograficos o | ortograficos y | ortograficos gramaticales multiples
gramatica y gramaticales gramaticales  minimos | gramaticales (mas de 3
presentacion (menos de 3). pero menos de 5).
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¢QUIENES LABORAN EN UN RESTAURANTE?

Director General |

]
Gerente de Alimentos y Bebidas l
e | ®
(&N | Gerente del Restaurante ‘ 1N.
1 2
| I b 1
Jefe de Piso

Contralor
General

[ | |
Jefe de Caja lefe de
General

Meseros R Pastelera l . I
Encargado de ' Cajera | Contabilidad
J

Almacen departamental l
general
Cocina fria
y caliente
Mozos | Némina
Salsero
Steward

Parrillero I
Impuestos

®/

ORGANIGRAMA DE RESTAURANTE DE 5 N

El organigrama de un restaurante muestra a cada uno de los empleados que conforman el equipo del
restaurante, junto con los duefios o gerentes. El organigrama ayuda a mejorar la comunicacién y provee
una manera Util de observar quien hace cada tarea.

Meseros
Barman

Compras Contabilida

Garroteros

p— —— —

Actividad sugerida: Investiga con el apoyo del organigrama de arriba, Cuadles

son las funciones del personal de servicio en un restaurante.

— —— — —

Definicién de bar y cafeteria

Un bar (del inglés bar, barra) es un establecimiento comercial donde se sirven bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas y aperitivos, generalmente para ser consumidos de inmediato en el mismo establecimiento en
un servicio de barra. La persona que atiende el bar suele estar de pie, tras la barra, y en el mundo
anglosajén se conoce tradicionalmente con el nombre de barman o bartender.
LIy (Y
e’ &
)

El elemento caracteristico de un bar, y también aquel que le da su nombre, es la barra o mostrador, que
es un pequefio muro, mas o menos a la altura del pecho, sobre el que descansa una tabla donde los
clientes reciben las consumiciones. La barra del bar divide el local en dos partes: la sala y la propia
barra.
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Una cafeteria, cafetin, o simplemen
aperitivos y comidas, no ofrece bebidas alcohdlicas, se enfoca especificamente en el café, té o chocolate
con leche. Otras opciones pueden variar entre pan, caldo, sdndwiches, y postres que complementan su
comercio. Una cafeteria comparte algunas caracteristicas con el bar y otras con el restaurante. En algunas
no se ofrece servicio de camareros, y donde los clientes utilizan una bandeja, para pasar a una barra de
menus y escoger sus platos, y luego pasar por la caja para pagar.

Las cafeterias son habituales en cualquier lugar donde haya trafico de gente con poco tiempo para un
refrigerio, por ejemplo, en las inmediaciones de lugares de trabajo, en las escuelas, estaciones de tren o
aeropuertos.

https://www.youtube.com/watch?v=qqf5z90-4G4

¢{QUIENES TRABAJAN EN UNA CAFETERIA?

Director/

Administrador Gerente
Genaral

Gerente ,
general Area de Area de
aperacionas servicios

Mesero/ 1 Barista

repartidor

1 Mesaro

1 Auxiliar
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¢QUIENES TRABAJAN EN UN BAR?

Actividad Complementaria sugerida

1) Llena el siguiente cuadro con la informacidén que se te pide:

ESTABLECIMIENTO CARACTERISTICAS SIMILITUDES

Cafeteria

y Eventos Turisticos
S0\l DL nACHiLEReS Guia Didactica del Estudiante

DIFERENCIAS

Bar

39
Gestion Turistica




COBATAB

COLEGIO DE BACHILLERES
TABASCO DE TABASCO

“Educacidn que genera cambio”
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3. Tipos de servicios

La industria restaurantera ha tomado una gran importancia en la elaboracién y presentaciéon de alimentos
y bebidas, pero ésta no solo depende de ello, sino de un establecimiento bien equipado para proporcionar
el servicio. El tipo de servicio en el restaurante da el toque ambiental al establecimiento.

Un servicio de lujo es mas elegante, es el tipo que se puede encontrar en un hotel de lujo o restaurante
de ultima moda. Un servicio rapido y eficiente, con equipo de cualidades duraderas y posiblemente con
mantel de pldstico individual, se encuentra en las cafeterias y otros servicios de mesas de restaurantes.

En los restaurantes del mundo existen diferentes formas de ofrecer servicios de alimentos como:
3.1 Servicio francés

Este servicio significa lujo; la comida se lleva de la cocina al comedor en platones de plata calientes,
adornados cuidadosamente ya que se dard siempre la oportunidad al cliente de ver la comida antes que
empiece el servicio. Alli, frente a los clientes, en una pequefia mesa auxiliar, el mesero sirve los platos, los
adorna y en ocasiones hasta deshuesa el pescado o el pollo. Lleva también adicionalmente una plancha
de hierro caliente, que mantiene la temperatura de la comida.

Las guarniciones o vegetales que acompafian al platillo principal se llevan, cada una, en su propio platén
y se sirven en el plato principal o en platos auxiliares, como si se tratara de una ensalada.

Las sopas y los alimentos que no requieren deshuesarse ni adornarse, se acercan en los platones para que
cada comensal se sirva directamente a su plato o el mismo mesero les sirve, sosteniendo con una mano
el platén y con la otra los cubiertos para servir.

Para la seleccién de postres franceses, éstos son ofrecidos en una bandeja grande de plata. La elaboracion
de postres flameados es también un show en este tipo de servicio.

La ventaja de este servicio es que es muy personalizado y de lujo, se hace una muy buena presentacion
del montaje de mesas y se promueven las ventas (de los alimentos y bebidas que tiene el restaurante para
ofrecer). Las desventajas son que el servicio es muy lento, se necesita equipo especializado, se utilizan
mas meseros que cocinen en el momento del servicio, y no es facil encontrar personal capacitado.
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Servicio Francés Directo Servicio Francés Indirecto o Familiar

Reglas de servicio, se sirve por la derecha, se retira por la izquierda, los alimentos se terminan de preparar
frente al cliente.

En el servicio Francés se coloca el
plato principal, la servilleta arriba
del plato, las cucharas para caféy
postre se ubican horizontalmente
arriba del plato principal

3.2 Servicio ruso

Este servicio es muy parecido al servicio francés: la diferencia radica en que en el servicio ruso se
presentan frente al comensal los alimentos, elige la pieza que desea y es cortado en el lugar; a diferencia
del francés, no hay un proceso de coccidn, pero si una preparacién.

Las ventajas es que es un servicio rapido para un gran numero de personas y se tiene una buena
presentacion en el montaje de mesa. La desventaja es dificil encontrar personal altamente calificado, gran
inversién en el equipo colocado en la mesa y se puede perder parte del equipo en eventos grandes.

Sus Principales caracteristicas son:

e Es muy utilizado en servicios de banquetes con un solo menu donde se presentaban piezas
completas.

e El mesero transporta en carro gueridén o mesa auxiliar la pieza de carne completa (Pavos enteros,
perniles de cerdo, roast beef, etc).

® Asegura la pieza de carne con un trinche de cocina o servicio y corta tajadas con un cuchillo de
cocina.

e Sirve primero al anfitrién y luego a los demas comensales.
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EL TRONCO, ligeramente inclinado hacia adelante, sin rigidez,
itando en todo acercar la pelvis excesivamente al
borde de la mesa.

SIRVIENDO ALIMENTOS SIRVIENDO ALIMENTOS
EN FUENTE EN SOPERA

El TENEDOR { g { y El plato en el que

en la mano ' ¥ . servimos ha de

izquierday la y, L0, estarmas bajo que

cuchama en AN Th FesErATES) N /"7 pane superior e
en la parte . L

derecha =
anterior de la

N mesa

eLuTo - .
= P —
LAS PIERNAS %g
abiertas a la altura
ﬂ ﬂ de las caderas JLL
= 1
COLOCANDO EL PLATO AL r h
COMENSAL 'y
[ ] S —
¥ K -

Reglas de servicio, se cucharea por £ e
laizquierda, se retira por la derecha Jsju | |
Adelantamos el pie izquierdo y ponemos

el plato por la derecha

3.3 Servicio americano

Es el mas utilizado, por ser el mds rapido y menos formal. La comida se lleva ya servida en los platos desde
la cocina y la mayor parte de los alimentos se colocan dentro del plato principal. Los entremeses se
reducen al minimo, la ensalada o salsa se sirve en un plato aparte al igual que el pan y la mantequilla.

La ventaja es que es un servicio muy rapido, se utiliza poco personal, no se requiere tanto equipo ni
personal tan especializado. La desventaja es que el montaje de mesa no tiene gran presentacion.

é? 3 Pavirg

l. La mesa auxiliar
¥ servira de apoyo
para la bandeja

Servicio “emplatado”

No debe retirarse la
vista del plato, hasta que
no esté completamente
asentado.

™~

Trayectoria del plato
antes de depositarlo
en la mesa.

=

También puede ponerse el plato con la correspondiente campana,
retirando ésta una vez hayan sido servidos todos los comensales

&
Se sirve por la izquierda y se retira por la derecha.

3.4 Servicio buffet

La comida se dispone en fuente sobre mesas o mostradores y los clientes se sirven por si mismos o son
ayudados por parte del equipo de cocina. El mesero puede sirve o no las bebidas, posiblemente los
postres, recoge la mesa y presenta la cuenta.

Se pone una sustancial cantidad de comida sobre una mesa grande y larga; generalmente los platillos van
en secuencia para que el comensal se sirva del principio al fin. La loza y el plague se encuentran al
principio del buffet para que el comensal pueda tomarlos y pasar por las viandas de comida y servirse
él mismo. En la mesa se encuentran las servilletas, sal y pimienta.
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La ventaja del servicio de buffet es que puede ser hecho por menos empleados, pues no hay un método
de control de porciones y es muy utilizado dentro de los hoteles. La desventaja es que hay mucho
desperdicio de comida y eso eleva los costos de produccién.

3.5 Servicio inglés o a la inglesa

La comida se ofrece al cliente sobre un plaqué o fuente y se sirve por su izquierda ayudandose de tenazas.
El plato debe ser montado con gusto y cuidado, con el ingrediente principal frente al cliente y el
acompafiamiento al lado superior. A veces conocido como anfitrién o servicio de fiestas; este servicio esta
requerido generalmente para fiestas especiales.

El servicio de cortar esta bajo la responsabilidad del anfitridn, a veces él servira las legumbres, o podran
ser pasadas en platos por el mesero. Cada invitado se servird a si mismo. Un mesero estara siempre a la
izquierda del anfitrién y pasara los platos para cada invitado.

Reglas del servicio, el anfitrion empezara a servir por la izquierda, él serd el lGltimo en servirse. La ventaja
es que hay un buen montaje de mesa, se utiliza para grupos. La desventaja: el servicio es un poco lento y
es solo para grupos pequenos.
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Servicio Directo “a la inglesa”

Mantener siempre la LA VISTA dirigida al alimento
que se sirve.

fuente, en posicion
totalmente P /
‘s _ LA PINZA si ha tocado el alimento,
4—"”-/

HORIZONTAL no debera salir fuera de la fuente,

excepto para servir el proximo plato..

. EL PIE derecho "= ELLITO, debajo de |a fuente para
ligeramente levantado no quemarse.
por el talon y apoyado

| del LA FUENTE, si es ovalada, debera
por akpane e am?ra*l orientarse hacia la parte exterior del
manteniendo el equilibrio cuerpo y el plato del comensal.
e

del cuerpo.
\\‘ LA PIERNA IZQUIERDA ligeramente
adelantada, soportando
practicamente todo el peso del
cuerpo.

3.6 Servicio de gueridon

Se le nombra asi porque se usa un Gueriddn, que es una mesa de apoyo con ruedas. Un gueridén de
servicio se traslada de una mesa a otra, para 3 o 4 mesas maximo. Sdlo los restaurantes de alto nivel
practican las técnicas de servicio con gueridones de servicio.

La funcién de un gueridon es:

® Preparar los alimentos frente al cliente (alifios al gusto del cliente).

e Terminar una preparacion culinaria frente al cliente (crepes flambées)

® Colocar las bandejas de servicio para la entrega de los platos a los
clientes.

e Trinchar aves, preparar pescados. Algunos restaurantes presentan las
aves y los pescados ya cocinados, para porcionar frente a los
comensales.

Se diferencia del servicio a la rusa, en que el servicio de Gueriddn suele consistir, en la mayor parte de los
casos, en servir un plato ya cocinado pero que se presenta en una fuente o en una pieza. Se muestra y
luego en la mesa auxiliar o gueriddn se preparan las raciones individuales para servir al comensal (por su
derecha).

https://www.youtube.com/watch?v=tsFLFB6hol4
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Actividad sugerida: Llena el siguiente cuadro con la informacion

que se te pide de cada uno de los tipos se servicios

TIPO DE SERVICIO CARACTERISTICAS DEL VENTAJAS DESVENTAJAS

SERVICIO

AMERICANO

Actividad 4: EXPOSICION TIPOS DE SERVICIOS DENTRO DE
ESTABLECIMIENTO DEAY B.

Rubrica de exposicion Tipos de servicios.

DATOS GENERALES
Nombre(s) del alumno(s): Matricula(s)
Producto: Tipos de servicios que ofrecen los establecimientos de Fecha:
alimentos y bebidas (Ruso, francés ...)
Submadulo I: Servicio de restaurante, bar y eventos turisticos. Semestre: 6to
Nombre del docente: Firma del docente:
INDICADORES: EXCELENTE 3 BUENO 2 INSUFICIENTE 1

Solo presenta a sus comparieros
sin mencionar sus nombres,
saluda a sus compafieros

PRESENTACION Menciona a los integrantes del equipo
con respeto y saluda al resto del grupo

No presenta a sus
compafieros

La presentacion se
interrumpe al iniciar un
nuevo expositor

La presentacion del tema se hace con | La presentacién se interrumpe

ORGANIZACION LR . .
fluidez sin interrupciones ocasionalmente

46
Gestion Turistica




€=

Madulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas

y Eventos Turisticos

COBATAB NG 4L s R
e COLEGI0 DE BACHILERES Guia Didactica del Estudiante
ABASCO DE TABASCO
“Educacién que genera cambio”
. - Solo presentan los
. . Presentan los tipos de servicios | . .
Presentan los tipos de servicios que o tipos de servicios que
L que ofrecen los establecimientos
ofrecen los establecimientos de . . ofrecen los
CONTENIDO . . , de alimentos y bebidas (ruso, e
alimentos y bebidas (ruso, francés ...) . . - establecimientos  de
L . francés ...) con poca informacién . .
que se solicitan y los describen - alimentos y bebidas
de su descripcién h
(ruso, francés ...)
El expositor conoce su tema y menciona El expositor sabe de sutema, pero | El expositor no tiene
DOMINIO DEL los elementos y caracteristicas del P ! p ) . P .
. . . lee durante toda la presentacién. | idea de lo que estd
TEMA mismo  sin  leer, ampliando la , ,
. ., No amplia el tema hablando y sélo lee.
informacion
Presentan ejemplos de uso, pero No presentan
Presentan ejemplos de uso y aplicacidon | no presentan ejemplos de ejemplos de uso ni de
APLICACION practica de la escuela o corriente en la | aplicacion actual la aplicacidn practica
actualidad en alguna empresa de la escuela o
corriente
Se utilizan recursos audiovisuales | Solo presentan los
- L diversos para la presentacion de | tipos de servicios que
Se utilizan recursos audiovisuales ) .
. ., . los tipos de servicios que ofrecen | ofrecen los
diversos para la presentacién de los tipos L . .
. los establecimientos de alimentos | establecimientos de
de  servicios que ofrecen los bebidas (ruso, francés ...) alimentos y bebidas
CREATIVIDAD establecimientos de alimentos y bebidas y ! o v X
i Presentan faltas de ortografia (Ruso, francés ...) y no
(ruso, francés ...) .
. . incluye recursos
Las presentaciones no contienen faltas S
de ortografia audiovisuales.
& ’ Contiene faltas de
ortografia
. . El expositor consigue que los El grupo esta sin
El expositor consigue que los P o ’g q grup .
compafieros estén atentos v particioen compafieros estén atentos, pero control, no consigue
CONTROL DEL GRUPO p , . . p. no realiza ninguna dindmica que los demas
en el tema a través de alguna dindmica . .
. participen; no realiza
para involucrarlos L
dindmicas
CALIFICACION TOTAL, DE PUNTOS (10)
EQUIPO / DOCENTE EVALUADOR: OBSERVACIONES
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¢COMO REALIZAR UN MONTAJE DE MESAS?

Las necesidades de equipar un establecimiento van a depender de su clasificacidn, tipo o servicio, como
comida rapida, a la carta, cocina internacional, temdtico, cafeteria, dentro de un hotel o de forma
independiente, etc.

El montaje de mesa es muy importante porque es parte de la presentacidn del servicio, un correcto
montaje dard una buena imagen al restaurante.

Los comedores de un restaurante estan amueblados con mesas, sillas y aparadores. Sobre las mesas van
los manteles y las servilletas, también conocidos como blancos. Encima de los manteles se colocan las
vajillas, los cubiertos y la cristaleria.

Preparando La Mesa

Durante la preparacion previa al servicio y durante el mismo, la colocaciéon de manteles se debe supervisar
tomando en cuenta la apariencia integral del salén que se afectara en gran parte si se descuida algun
detalle como: limpieza, colocacién, colores uniformes de manteles, cubre manteles y la disposicidn de las
servilletas.

Para mejorar la colocacion de los manteles y el servicio, se puede disponer de La felpa o molletdn (también
conocidos como muletones) se coloca debajo del mantel, pudiendo ser confeccionado con algoddn o hule
espuma. A continuacién, que necesitamos para iniciar un montaje:

Mobiliario y Blancos

Evita el deslizamiento Son de uso individual,
del mantel, y haya marcan el inicio de los
accidentes. alimentos.

Absorbe Sirven para limpiarse
derramamientos de los labios y las manos
liquidos.

Reducir los ruidos de
vasos de cristal,
plaque, loza, etc.

El filo de la mesa no lo
molestara al
comensal.

Molletén
Servilleta de tela

Se colocan todas las
viandas para un
desayuno, comida o
cenay, los comensales
puedan ver y servirse.
Para banquetes se
puedan montaren: Lo
U, ya sea que los
comensales se sienten

Suelen ser para 4
personas, se pueden
empalmar unas con
otras para acomodar
grupos grandes o
familias extensas

Mesa y Mantel cuadrado
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Mantel y Mesa rectangular | de un solo lado o bien
(para buffet o banquetes) de ambos lados de la

Mesas auxiliares

mesa.

Para preparar platillos Usualmente para
frente a las banquetes v
comensales. Son mas capacidad de 10
pequefas ligeras, comensales. Permiten

faciles de transportar
de un lado a otro del
comedor, segln sea
necesario.

Cubre mantel

Tendra la funcién de
proteger el mantel de
las pequenas manchas
producidas ademas de
darle una imagen a la
ambientacion

una mejor
l J convivencia.
Mesa y Mantel redondo
Como decoracion,

sirven para cubrir las
mesas o tableros
alargados que se
montan en los
banquetes, mesas
especiales o cocteles.

MO A

https://www.youtube.com/watch?v=fvBxJqJvPTw

https://www.youtube.com/watch?v=tns7Ny4ymI|8

Preparacion Del Servicio “Mise En Place”

La preparacién del servicio es un conjunto de actividades dirigidas por el capitan, que se realizan antes de
la apertura del comedor, con el fin de presentar la mejor imagen y contribuir en la operacién armoniosa
y agil. La éptima preparacién del comedor incluye los siguientes aspectos:

e Equipo: loza, cristaleria, plaque, blancos, charolas y menus

e Personal disponible: Capitdn de meseros, meseros, hostess, cajera, garrotero, etc.

e Menage: aceite de olivo, vinagre, mostaza, especias, salsas, palillos, ceniceros, popotes, etc.

» Mobiliario, instalaciones y el local mismo. También es necesario contar con suficientes manteles para

el buffet, servilletas de tela y papel, pafios para limpieza, etc.

Antes de abrir un restaurante es indispensable hacer la limpieza del salén-comedor, surtir el Stand o mesa
de servicios. La mise en place, es la base de un servicio adecuado y representa la mitad del total del
trabajo, es importante considerar el nimero de comensales, menu y tipos de alimentos, bebidas en la

carta.
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Al realizar el montaje de la mesa, es primordial tener presente la finalidad de este, sea para desayuno,
comida o cena, y si se trata de restaurante o cafeteria, ya que el equipo por utilizar varia. La simetria,
causa mejor impresion al cliente por sentir que esta fase del trabajo del mesero se realiza con “amor a la
profesidn” y verdadero gusto. El montaje de mesas demuestra el profesionalismo del mesero.

Empieza tomando en cuenta:

- I”TJ Primer plato (entrantes) /] Primer plato (entrantes)
= Sopa L ; i A
1 1 j Cremas v pl-'f':'?‘ L J' 1 il Plato Prlﬁmpﬂi {cames) Plato DI'II:IL'I"S.'II (carnes)
\ i | '| \ | A p
o \ 43 J EL Il Pescado . f\ Pescado
7 . l o I " I
| Reposteria r\ 'x /) | ! [ | )
/\ \ I I Postre ’ \ /| Postre
I J oz e U
| ¥ . ‘ ) Té B i b ' ' Mantequilla
. \ iy '\ N I B ( | ™ .
g ) Café ¥ | l g (1 0!
! f = | \ |
'_] |'| uJ | '| Jd |I )
| -
[ Vaso para jugo (60z)
: ) =1 T Taza para café
I( —_—
-~ . —— fr—
— ~— - e _ - =
Copade agua Copa de vino tinta Copa de vino blanco Vaso de agua y —
priees ’ ’ == B
,'/’
| g
\ / -
b/ Sns |
Plato base Plato principal Plato para sopa Plato para pany
mantequilla
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é¢Como Podemos Montar Una Mesa De Servicio?

Los platos “base” se colocardn antes que cualquier otro equipo en la mesa, por ser el punto de referencia
en la simetria para los otros equipos; se centra en la ubicacidn del comensal, a 3cm al borde de la mesa.
Los cubiertos se colocan con 2cm de separacion. Azucarera, salero, salsas, etc. Se centra en la mesa, parte

superior del plato.
Desayuno

ajgaﬂ‘ﬁa - pala

mantequillera

vaso para leche
/ agua
platito para pan - @ '

&

set café - plato,
taza y cucharita

.-ds[ pam Jugo

plato trinche
servilleta bowl/ cereal

* cuchara para fruta

tenedor cuchillo de mesa

Cena

algarabia .. pala

B

Centro de la mesa

DISTRIBUCION
DE LA MESA
PARA UNA CENA Tag:;?_v‘;e copa para agua
Plato para - Fompam viny
el pan mtl:!
Cugchara Pos!re l:ona nara vino
g o
L <_'-’_'_. / - E Tenedor
_Cuchillo

Plato de Servicio

{
| A
Plato ‘B B
Ensalada | ﬁ
[ | Taza/aziicar
." ! Se pone durante
e el postre

Cuchillo Cuchara
Cuchara para sopa
Té

A

www.consejosdelimpicza.com

Fﬁ'h v

servilleta (
55 \

00

Tenedor Tenedor
de Ensalada Principal

Comience a distribuir desde abajo (A hacia B).
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Arreglo de Servilletas para Montaje de Mesas
Toda mesa necesita lucir agradable a la vista de los comensales, y la servilleta ademas de que sirve para
limpiarse, da un plus de elegancia y armonia al montaje de una mesa.

e ¢Como debe de ser esta servilleta?
Las servilletas para uso de restaurante, en el montaje para servicio de desayuno, comida y cenas, se debe
utilizar tela de algodén 100% llamada granité.

e ¢Qué tipo de tela se usa para hacer servilletas?

Las servilletas de lino tienen esa parte mas irregular, artesanal, que tanto nos gusta. Se trata de un textil
de origen vegetal, de calidad, con caracter y elegante, que te ayudara a vestir la mesa con un toque de
distincién y autenticidad.

® ¢(Cual es el tamarfio de una servilleta de tela?
En comidas o cenas sin formalidad, las servilletas de tamafio estdndar miden 45cm x 45 cm.

Aqui hay algunos dobleces de servilleta que puedes practicar:
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Practica 1: Con el apoyo de tu facilitador, organizate en equipos
colaborativos y practiquen las diferentes figuras con servilletas.

https://www.youtube.com/watch?v=KgKowNVt-vE https://www.youtube.com/watch?v=o0spnUVVJGc4

https://www.youtube.com/watch?v=tns7Ny4ymI|8 https://www.youtube.com/watch?v=9N-IvYB5-0A
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4. Preparacion de cocteles

Bebidas alcohdlicas

Son aquellas bebidas que contienen etanol (alcohol etilico) en su composicion. Las bebidas alcohdlicas
desempenan un papel social importante en muchas culturas del mundo. Dentro del amplio universo de
las bebidas con alcohol existen dos grandes grupos.

Las bebidas producidas simplemente por fermentacién alcohdlica (vino, cerveza, sidra, hidromiel, sake),
en las que el contenido en alcohol oscila entre los 32 y los 152, y las producidas por destilacién infusion,
maceracion o mezcla (bebidas espirituosas), con contenido alcohdlico entre 252 y 602, donde se
encuentran los diferentes tipos de licores y aguardientes (el brandy, el whisky, el tequila, el ron, el vodka,
la cachaza, el pisco, la ginebra, entre otras). La cantidad de alcohol de un licor u otra bebida alcohdlica se
mide bien por el volumen de alcohol que contenga o bien por su grado de alcohol.

Para conocer un poco mas, completa en plenaria los espacios vacios de acuerdo con la descripcion de las
siguientes bebidas alcohdlicas: vino, cerveza, aguardiente vy licor.

Obtenida por destilacion (de cereales, frutas, semillas, Bebida mds popular para servirse en bares y reuniones. Se
vinos, hierbas, cafa y papas) y con alta graduacién produce a partir de la germinacién de granos de cereales que se
alcohdlica de entre 402 y 609. El término proviene del fermentan en agua, como: el arroz, la cebada, el maiz, el lipulo,
latin, “aqua ardens”. agua y la levadura. Su nombre proviene del Celta

Su nombre proviene del latin. es una bebida obtenida Se obtiene por infusidon, maceracién, mezcla o destilacion de
de la uva mediante la fermentacion alcohdlica de su frutas, hierbas, almendras, huevos, chocolate y muchas otras
zumo. La fermentacién se produce por la accién sustancias, con unaimportante proporcién de azucar agregado y
metabdlica de levaduras, que transforman los que fueron posteriormente aromatizadas y saborizadas. Su
azucares del fruto en etanol y el gas en forma de graduacién alcohdlica suele oscilar entre los 252 y los 409. Estan
didxido de carbono. No obstante, es una suma de hechos con agua y alcohol. Se trata de bebidas dulces, suaves y
factores ambientales: clima, latitud, altitud, horas de aromadticas elaboradas con una amplia variedad de sabores.

luz y temperatura, entre varios otros.
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Conozcamos algunos Aguardientes y Licores

ARMAGNAL

ARMAGNALC. En el mundo, sdélo hay un licor que puede compararse con el Cognac,
el Armagnac; ambos comparten la sutileza de su elaboracién y una calidad
excelente.

Los Armagnacs se reconocen también de acuerdo a su edad: 15 afios, 20 afios, 30
afos,. También se encuentran en el mercado jovenes Armagnacs como el Tres
Estrellas — de 2 afios —, el V.S.0.P. — mas de 5 afios — y el X.0. — mas de 6 afios —.
Por dultimo, el Millésimé - afio de la cosecha — 10 afios minimo
https://www.diprimsa.es/loc/pais/francia/armagnac/

BRANDY. Como parte de los destilados mas populares es una bebida que se toma
sola con un poco de hielo para disfrutar de su aromay sabor. Pues, es un destilado
que deriva del vino.

De hecho, la palabra Brandy proviene del holandés y significa “vino quemado”,
porque el vino debe calentarse para obtener el licor. Entre algunas marcas: Torres
10, Los Reyes, Presidente y Azteca de Oro. Brandy en Espafa: Fundador, Terry,
Carlos I.

https://www.bodegasalianza.com/brandy

COGNAC. El brandy se puede producir en cualquier parte del mundo, mientras
que el cofiac solamente en Francia.

e La materia prima: el brandy se puede elaborar con cualquier variedad de uva,
mientras que el cofac solamente se puede elaborar con tres variedades de uva
blanca (ugni blanc, colombard o folle blanche)

e La destilacion: el brandy se puede elaborar mediante cualquier proceso de
destilacién, en cambio, el cofiac se hace con doble destilacién en un alambique
de cobre.

e La crianza: el brandy se envejece al menos seis meses en barricas de madera.
Por otro lado, la crianza del cofiac se envejece minimo tres afios en barricas de
roble. Tipos: VSOP (Very Special Old Pale): cuatro afios de envejecimiento, como
minimo. También son conocidos como «Réserve», en su denominacion francesa.
Los mas exclusivos, los XO (Extra Old), que han evolucionado en barrica de roble
durante al menos seis afios.

GINEBRA. proviene del destilado de cereales como el centeno, la cebada o el
maiz, que se aromatiza con bayas de enebro.

® Los comienzos de la ginebra se dan en Holanda y su nombre deriva de la palabra
holandesa jenever que traducida es enebro y que en castellano la ginebra viene
del término latino juniperus. London Dry Gin 100% enebro es una de las ginebras
mas clasicas y secas que se pueden encontrar hoy en dia.
https://catatu.es/blog/que-es-la-ginebra/
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VODKA. Bebida tan emblemdtica de los paises del este Rusia y Polonia y presente
en multitud de cécteles: Martini Vesper, Moscow Mule, Ruso Negro, Ruso Blanco,
Cosmopolitan, Destornillador, Bloody Mary... Como ves da mucho juego en la
barra de una cocteleria, asi que viajamos a Rusia para saber un poco mas de este
popular destilado.

® La palabra “vodka” proviene del término ruso “voda”, que significa agua, con la
terminacion —ka, que es un diminutivo. Es decir, significa literalmente “agiiita”

e Es un destilado de proviene de la fermentacién de patata, trigo, cebada, y en
general cualquier planta rica en almidén. Se admite una leve aromatizacidn, por
lo que resulta una bebida con poco sabor y aroma.
https://es.cuberspremium.com/es/vodka/

RON. Esta bebida, obtenida de la destilacidn de los jugos fermentados de la cafia
de azucar, tiene su antecedente en un licor similar que se elaboraba en la region
espafola de Granada cuando era dominada por los drabes en el siglo Xl, quienes
habian traido esta planta de la India.

@ Después, en el siglo XVI, los espaioles llevaron la caiia a la regién de las Antillas,
donde el clima resultd ser mucho mas favorable para su produccion. No
sabriamos de esta bebida si no fuera porque en el siglo XVII los plantadores en las
islas del Caribe descubrieron que tras la extraccion del azicar quedaba un liquido
espeso color marrén llamado melaza, mismo que al destilarse producia la bebida
alcohdlica que hoy conocemos.

e Las colonias inglesas y francesas de las Antillas, especialmente en lo que hoy es
Barbados, fueron las primeras que comenzaron a destilar ron a gran escala.

e Hay tres tipos de ron que se comercializan: blanco, dorado y afiejo.
https://www.muyinteresante.com.mx/preguntas-y-respuestas/10578.html

WHISKY. Es una bebida que se obtiene de la destilacion de cereales como el trigo,
la cebada, la malta, el centeno o el maiz y se envejece o afieja en barricas,
tradicionalmente hechas de madera. Y como en gustos se rompen géneros, y
como sucede con muchas otras bebidas, cada whisky tiene un proceso de
elaboracion especial, de acuerdo al origen, el gusto, el fermentado y el
aflejamiento.

® E| escocés: Mejor conocido como ‘scotch’, es un whisky destilado solamente en
Escocia y quiza uno de los mas reconocidos y mejor posicionados en el mundo.

e El canadiense: Es un ‘whiskey’ derivado de una mezcla de cereales: cebada, maiz
y trigo, y en, ocasiones, centeno.

e El| estadounidense: También escrito con “e”, se produce prioritariamente a
partir de maiz que se fermenta al menos un par de anos, siempre en barricas de
roble y en ocasiones, y dependiendo el tipo, centeno, cebada y hasta trigo rojo.

Licor de café. Este tipo de licor es uno de los mds bebidos, debido a su sabroso
gusto a café de la mejor calidad. Se bebe solo, en cdcteles o con café, y es muy
utilizado en la preparacidn de postres, especialmente aquellos combinados con
cremas. Las marcas mas conocidas son: ¢ Kahltda y ¢ Tia Maria
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Licor de hierbas. Elaborados con recetas en las que se combinan aromas y sabores
multiples de forma Unica. La mayoria de estas bebidas se preparan con una
enorme cantidad de hierbas diferentes. Se usan como aperitivos por su poder
digestivo. Los mds conocidos son:

¢ Anissette, elaborado con anis

e Benedictino, es una combinacién secreta de veintisiete hierbas y especias
diferentes mas cofiac

* Becherovka, se elabora con anis, canela y azlcar

Licor de fruta. Son muy populares por la excelente combinacién del sabor frutal y
el alcohol. Se elaboran con diferentes tipos de fruta, especialmente citricos, y se
preparan por maceracion. Ademads de beberse solos y en cocteles, también suelen
funcionar como digestivos:

¢ Cointreau, licor de naranja

¢ Curacao, elaborado con naranjas agrias

¢ Grand Marnier, esencia de naranja y coflac

¢ Limoncello, licor de limén

¢ Midori, licor de melén

TEQUILA. Es una bebida de origen ancestral, que se ha producido desde el siglo
XVI (Aproximadamente 1538) y que toma el nombre de la regién donde nace

® La historia se cuenta que los primeros en darle el nombre de tequila a la bebida,
fue uno de los productores mds importantes para la industria del tequila, Don
Cenobio Sauza, que cambid el nombre de vino mezcal de tequila a tequila.

e El tequila proviene de una planta de la familia de las agavaceas, que es
el agave tequilana Weber variedad azul. Existen alrededor de 295 especies de
agaves distintas y sélo una se puede utilizar para producir la bebida. Con algunos
otros agaves de otras especies se elabora el mezcal y el pulque. Asi que ésta seria
la primera gran diferencia entre tequila, mezcal y pulque.
https://www.casasauza.com/todo-sobre-tequila

MEZCAL. ¢El mezcal se origind en Oaxaca? como oaxaquefio me encantaria decir
que si, pero lo cierto es que hay estudios que ubican el origen del mezcal mas en
el occidente y centro de México.

® En 1539 sobre la elaboracion de Mezcal en Zitlala Guerrero, como bebida
abundante y preferida por los pueblos originarios. Bebida que al igual que el
pulque se obtiene del maguey o metl como le llamaron los pueblos originarios al
agave.
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El mezeal se obilens o partir de 12 o 20
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WWW.EDDY WARMAN TV

https://www.youtube.com/watch?v=zllaz-EwROM

https://www.youtube.com/watch?v=pQGV22zI863li https://www.youtube.com/watch?v=nZB6NzLkXD! m@
el ot ® \7ad
El coctel e pobidas /

La palabra Coctel proviene de la palabra inglesa “Coctel” que literalmente significa “cola de gallo” aunquée
nada tiene que ver con las mezclas de bebidas, algunos ven similitud en la variedad de los colores.

Segun el diccionario la palabra céctel es la mezcla de bebidas alcohélicas u otros liquidos y hielo; segun el
barman es toda unién armodnica de bebidas enfriadas con hielo y agitadas dentro de un recipiente
metdlico, denominado coctelera o en su defecto mezclado en un vaso mezclador.
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El origen del cdctel se remonta al afio 1806 en una farmacia de Nueva Orledns donde un farmacéutico
llamado Antoni Peychaud tenia como costumbre ofrecerles a sus amigos una bebida preparada en una
Coquetier, siguiendo una receta de su isla natal a base de amargo, coiac, azlcar y especies, a esta bebida
y su forma de prepararla se la llamo Coquetier y que luego por deformacion paso a ser Cocktail. Se
denomina Cocktails a la mezcla de dos o mds bebida alcohélicas combinadas con otros ingredientes.

¢Qué equipos y utensilios necesitamos para preparar cocteles?

Shaker o coctelera Cuchara de bar Colador espiral

Exprimidor de
limones

Exprimidor
naranjas-toronjas

Extractor de jugos Dosificador licores Medidas de 1 onza, Servilleta de
% onza servicio
« »
Agitadores Destapador Sacacorchos Abrelatas Blondas
[ RALA T FA LT ﬁ
55
Hielera Enfriadora de Picahielos Copa tequilera Vaso chaisser
Vinos con tripeé \ =
5 metalico NS
AT D 2N |
|
R |
@ - 9]'
\..
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Ceniceros

Chalupas

Pinza para hielo

s

e

Vaso Old fashion

= ="

) |

'

Vaso Highball

- = -

-~ -

Copa cognac Copa vino Copa flauta Copa Martini Tarro para

blanco | / ¢ 1 cerveza
\ Vino rosado y '
vino tinto 5 _
r':‘E“I.;,_ ’
N R T
Charola de bar Charola ovalada | Tijera metalica Salero

Escarchador

Bar Candy

Macerador o
Mortero

Licuadora

Expendedor de
refrescos

Dispensador de
cervezas

Barril con 30 Litros
de Modelo Especial
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Bebidas alcohdlicas mas refrescantes del verano.

Mojito cubano Este coctel tan famoso a nivel mundial hace patria de Cuba,
el pais que lo vio nacer. El mojito es una de las bebidas mas
populares en la cocteleria.

1. Ingredientes: 1 % ron blanco, ¥ onza de jugo de limén, 1
onza de jarabe natural, 2 hojas de hierbabuena, hielo al gusto.

2. Elaboracion. En un vaso Toms-collins agrega 3 cubos de
hielo, 1 % onza ron Havana club, % onza de jugo de limédn, 1
onza de jarabe natural, agregar agua mineral al gusto, dos
hojas de hierbabuena.

1. Ingredientes: 1 botella de vino tinto, 1 % onza de licor
Vodka, 1 onza de jugo de limdn, 60 g de azucar, y 330 agua
mineral a gusto. Cereza para decorar y palillos doble punta

2. Elaboracion: En una copa coctel huracan Windsor agregar
1% onza licor vodka 3 cubos de hielo 1 onza de jugo de limén,
2 onzas de jarabe natural, agregar agua mineral al gusto,
agitar el contenido, agregar agitador o popote, 1 onza de vino
tinto, decorar con una rodaja de limdn con una cereza en
almibar con un palillo

Ingredientes para hacer Pifia colada: 4 personas
4 onzas de crema de coco (calahua)
4 onzas de ron blanco

1 rodaja de pifia natural gruesa

6 onzas jugo de pifia

4 onzas de leche condensada (clavel)
Hielo picado al gusto

2 onzas de Jarabe natural

1 Sombrillas p/ decorar

Cerezas en almibar

Canela molida.

Preparacion: Envaso de licuadora color hielo picado al gusto,
incorporar los ingredientes para licuar, se sirve en copa
coctelera huracan Windsor, se decora con un triangulo de
pifia insertando una cereza en almibar con un palillo, se
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coloca la sombrilla coctelera, se espolvorea canela molida, se
coloca popote o agitador.

Tom Collins

El Tom Collins es uno de los mas populares cocteles de
ginebra y uno de los mas sencillos de elaborar, pues, a
diferencia de la mayoria de los combinados, se puede
confeccionar sin la necesidad de un vaso mezclador o
coctelera.

Asi lo hace al menos uno de nuestros mas reputados
barmanes, instan a preparar este directamente en el vaso.
Preparacion: En un vaso largo se colocan 3 cubos de hielo, se
agrega el licor ginebra 1 % onza, 1 onza de jarabe natural, %
onza de jugo de limdn, se agrega agua mineral al gusto, se
agita, se coloca popote o agitador, decoracién una rodaja de
limdn, 1 cereza en almibar incrustada en un palillo.

Margarita

El céctel Margarita es una rica mezcla de Tequila, Controy
(licor de naranja) y jugo de limdén que se sirve en una copa
escarchada con sal en los bordes.

Preparacion: Vaso de licuadora se agrega hielo picado, 1%
onza de Tequila blanco, 1 cucharada de azucar, 1 onza de licor
de naranja “controy” 1 onza de jugo de limdn, se licuar, servir
en una copa coctelera, previamente escarchada con sal y chile
piquin, decoracidn rodaja de limén y colocar una sombrilla o
paragua coctelero.

Variedades de cocteles Margaritas: sabores tamarindo, Fresa,
Mango, Pifia, etc.

Bebidas preparadas sin alcohol para disfrutar de una nochevieja especial, aunque no puedas beber con
licores, vinos o cervezas. Ofrecer alternativas no alcohdlicas al vino o la cerveza es algo que agradecerdn
todas las personas que no pueden beber (ya sea por un embarazo o una condicion médica).

Shirley Temple

Gestion Turistica

Ingredientes:

e Refresco de lima-limén 11

e C(Cerezas en conserva 150 gr

e Naranjal pza

e Granadina al gusto
Preparacion: Simplemente debemos colocar todos los
ingredientes en una jarra con abundante hielo (incluido el
almibar de las cerezas), reservando para decorar un par de
rodajas de naranja y algunas cerezas (también conocidas
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como guindas o marrasquinas, que es el nombre de la
variedad usada). Por ultimo, se puede afiadir un chorrito de
granadina, que le da mas color y sabor al cdctel.

Michelada sin alcohol Ingredientes: 1 tercio o lata de cerveza sin alcohol muy fria, 1
onza de jugo de limdn, 2 golpes de Tabasco, 2 golpes de salsa
Worcestershire, (salsa inglesa) Jugo Maggi, , sal, hielo. 100
gramos chile piquin. Hielo en cubos.

Elaboracién: En un vaso largo, tarro (para caballeros) copa
flauta (para damas). Previamente escarchado con sal, chile
piquin. Colocar 3 cubos de hielo, agregar salsa Tabasco, Salsa
inglesa, Jugo maggi, jugo de limdén, y la cerveza de su
preferencia.

Una mezcla espectacular, mas tropical y dulzona que la
anterior. De un color amarillo intenso, este smoothie es
perfecto para comenzar el dia.

Ingredientes: 2 onzas de jugo mango, 2 onzas de jugo de piia,
1 onza de jugo de naranja y ralladura de una naranja, hielo
picado al gusto, 2 hojas de hierbabuena. Popotes o
agitadores.

Elaboracién: En un vaso se colocan hielo picado, se agregan
los tres tipos de jugo y dos hojas de hierbabuena, popotes

Practica 3: {Es momento de preparar estos fantasticos cocteles!
Organicense en equipo y junto con el asesoramiento de su
profesor, decidan que cocteles realizaran.
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&= Instrumento: Lista de cotejo de la Practica de Cocteles \
2=
) K4

DATOS GENERALES
Nombre(s) del alumno(s) Semestre: Grupo:
Producto: Practica de cocteleria Fecha:
Submddulo I: Servicio de restaurante, bar y eventos Periodo:
turisticos.
Nombre del docente Firma del docente
No Criterio Cumplimiento | Ponderacion | Calif. | Observacion
Si No
Sigue las instrucciones del docente
1 para desarrollar en trabajo por
equipo.
2 Se organiza y respeta las
instrucciones y a sus compaferos
3 Explica los procedimientos vy
secuencia para realizar el producto.
4 Tienen todos los  materiales
necesarios para realizar la practica
5 Presenta sus productos con
creatividad y limpieza
6 Todos los integrantes participan y
colaboran en la practica
7 El equipo entregd el trabajo impreso
y digital.
8 Realiza su practica en la fecha
indicada.
9 Presentan el total de productos
acordados por el docente
10 Presenta video o ppt de su practica.
Total de puntos : 10 Calificacion total 10
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V. Organizacion de Eventos
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5. Organizacion de eventos

La ubicacidn geografica de México con respecto a Estados Unidos y Latinoamérica convierte al pais en un
lugar estratégico para hacer negocios y llevar a cabo importantes congresos, exposiciones y ferias. México
tiene 59 aeropuertos internacionales y 28 nacionales, ademas de los mas de 3,000 hoteles que estan
equipados con tecnologia de punta, entre salas de conferencias y salones para reuniones multitudinarias,
y casi 70 recintos especializados ubicados en las principales plazas turisticas.

Para aprovechar las oportunidades que tenemos necesitamos comprender al turismo de eventos y
reuniones con algunos conceptos:

e La Secretaria de Turismo reconoce al turismo de eventos como el turismo de reunion; el cual,
consiste en los acontecimientos nacionales e internacionales orientados a la vinculacion
empresarial, ferias, exposiciones, congresos, convenciones, eventos para la comercializacién de
productos turisticos y de profesionalizacién de prestadores de servicios del segmento de turismo
de reuniones de negocios

e En otros paises se conoce como Turismo MICE, cuyas siglas en ingles son: Meetings, Incentives,
Conventions and Exhibitions (Reuniones, Incentivos, Conferencias y Exposiciones). En México
anteriormente era conocido como Turismo de Negocios, pero evoluciono al término Turismo de
Reuniones por considerar que abarca mejor el conjunto de actividades que se realizan. Aunque
en general, hace referencia al turismo de negocios, no todas las actividades conllevan este
propésito.

La organizacidn de eventos es el proceso de disefo, planificaciéon y produccion de congresos, festivales,
ceremonias, fiestas, convenciones u otro tipo de reuniones, cada una de las cuales puede tener diferentes
finalidades. En este material, daremos a estos temas un enfoque turistico, para reforzar el crecimiento
econémico de una empresa o localidad.

El acuerdo de todo lo que acontecera en estos eventos se determinara durante una reunién previa con
las partes organizadoras para determinar qué elementos se contemplaran en dicho evento, cémo y dénde
se llevara a cabo el mismo.

Los diferentes tipos de eventos que consideraremos en
este material son:

@Zganixacio’n de Cfoem‘od
™

e Sociales
e Culturales
e Negocio

67
Gestion Turistica




) @I]:) Médulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas
Bae coﬁ y Eventos Turisticos
TA]-].‘AWC.O COLEGIO DE BACHILLERES Guia Didéctica del EStudiante
S DE TABASCO

“Educacidn que genera cambio”

Y Actividad 5: ORGANIZADOR GRAFICO DE LA CLASIFICACION DE

LOS EVENTOS Y SUS CARACTERISTICAS.

.-] LISTA DE COTEJO ORGANIZADOR GRAFICO

.ﬁw DATOS GENERALES
; Nombre(s) del alumno(s): Matricula(s)
Fecha

Producto: organizador grafico tipos de eventos
Submédulo I: Servicio de restaurante, bary
eventos turisticos. Semestre: 6to
Nombre del docente: Firma del docente:

VALOR PONDE CALIF OBSERVACIONES
OBTENIDO RACION Y/O SUGERENCIAS

S NO DE MEJORA

CRITERIO INDICADORES

Refiere informacién
obtenida del
CONTENIDO contenido derivada 2
de su investigacion o
guia.

Define los diferentes
tipos de eventos y sus
elementos en el
grafico.

Expresa con
coherenciay de
manera organizada 2
sus ideas en el
grafico.

Incluye la bibliografia
utilizada para plasmar
su informacion en el
grafico

Trabaja de manera
COLABORACION | ordenaday se integra 1
a su equipo.

Entrega su tareaenla
fecha indicada.

CUMPLIMIENTO

Total
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¢Como organizar un evento?
Una organizacién de eventos consiste en una serie de servicios que se ofrecen a una persona o empresa
gue necesita realizar una reunion de cardcter social, cultural o de negocios.

Los eventos culturales o sociales pueden ir desde pequeiias
organizaciones exclusivas hasta grandes festivales, fiestas o eventos Y
de larga duracion y abiertas al publico. Involucran como tema principal

alguna rama del arte o cultura y generalmente incluyen rasgos de las
tradiciones y la cultura local.

Un evento cultural se realiza con la finalidad de promover proyectos realizados por empresas o
particulares que generalmente buscan mantener o mejorar la imagen ante el publico; al igual que para
difundir un producto o servicio dentro de un mercado que se siente interesado por el arte y la cultura o

simplemente llevar a cabo una celebracidn. A esto se le Ilama marketing cultural y se ha legitimado en los
ultimos anos.

Todo evento consta de una actividad clave, rodeada por otras que giran en torno a ella, como
exposiciones, gastronomia, ferias y otros shows de menor tamafio.

Al realizar un evento existen seis pasos basicos a seguir:

1. Definir la naturaleza del evento. En esta fase se delimitan objetivos, se establece la tematica del
evento, el publico al que ird dirigido, motivo y duracién.

2. Determinar la fecha y el lugar. Para el caso de mega eventos debe tenerse especial atencidn
respecto a la estacion del afio en que se celebre, debido a dificultades climaticas que pudieran
presentarse.

3. \Visualizar el tipo de publico. Analizar si el evento debera dirigirse a un publico cerrado y especifico
0 a uno general; también se elige si el evento sera formal o informal.

4. Elaborar un presupuesto. Este aspecto es muy importante, pues determina la capacidad vy el
alcance del evento. Con base en el presupuesto se toman decisiones de disefo, talento,
patrocinios, entre otros.

5. Armar un equipo de trabajo. Determinar la cantidad de personas que se necesitara para llevar a
cabo el proyecto. Lo ideal es contar con profesionales, personal capacitado, que pueda rendir y
garantizar resultados favorables.

6. Financiamiento. La fuente de financiamiento puede ser el comité organizador, una empresa, un
particular e incluso el gobierno de la entidad donde se realiza el evento.

Siempre es conveniente encontrar patrocinadores. Estos pueden ser empresas que puedan aportar apoyo
econdmico o en especie a cambio de promocidn de sus productos o servicios.

Sabemos que existen muchos pasos mas para alcanzar el éxito al organizar un evento cultural o de
cualquier tipo, pero estos seis pasos son una buena forma para comenzar. Recuerda que siempre hay
maneras de mejorar y agregar valor a tu evento sobre la marcha.
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Para la organizacién profesional de un evento, es necesario atender de manera adecuada cada uno de los
detalles involucrados. Desde el rol de un organizador de eventos, el planeamiento de todas las actividades,
la conformacién de un equipo humano adecuado, la elaboracidn de un presupuesto, la negociacién con
proveedores, el contacto con los medios de comunicacidn, la generacién de fondos a través de auspicios,
la logistica para el desarrollo del evento en si, hasta la evaluacién final.

DIAGRAMA DE ORGANIZACION DE UN EVENTO

— = Estudios previos —— =  Planificacion ———=  Organizacion — = Ejecucion -

W y l
Investigacicn Fijacidn de Ponentes y Puesta en
preliminar reglas y politicas patrocinadores marcha del
plan
bl . L
Diagnostico de Calendarizacién Formacian de o
situacion de actividades grupos de Informacidn
\I/ trabajo
) b1 'y
Toma de Determinacion \L y s
decision de acciones y Procedimientos Comunicacid %
medios tiempos de o,
l \L :jecuclijén é
W
Sel;::cidn de —— L Evaluacidn y M
ico
i financiamiento y b iTonas control
presupuesto da servicios
N \
Fijacion de l i Caorreccion
objetivos o
Proyeccidn de et A
allic comentario y
R beneficios difusion
Tema del
evento

Actividad 6: MAPA MENTAL SOBRE LOS DIFERENTES TIPOS DE
MONTAIJE, EL MATERIAL REQUERIDO Y LA ORGANIZACION
PARA LLEVAR A CABO UN EVENTO.
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)

0

_"f" \
\ﬁ_
Lista de cotejo Mapa mental

DATOS GENERALES
Nombre(s) del alumno(s): Matricula(s)
Producto del mapa mental: Elementos necesarios Fecha

para realizar un evento.

Submadulo I: Servicio de restaurante, bar y eventos
turisticos. Semestre: 6to

Nombre del docente: Firma del docente:

No. Aspectos Cumple | Ponderaciéon | Calific | Observac
Si no acion. iones

1 Contiene los datos: Nombre del alumno, grado, grupo vy 0.5
nombre de la asignatura.
Tiene buena presentacién y limpieza. 0.5
Aborda la terminologia de manera correcta y completa
Incluyé los temas solicitados

Jerarquiza ideas principales y secundarias

Respeta las reglas de ortografia y redaccion.

Su disefo es Unico y original.

La informaciéon que presenta es clara.

El titulo claramente refleja el propdsito/contenido del
9 mapa, estd identificado claramente como el titulo (por
ejemplo, letras grandes, subrayado, etc.), y esta al
principio de la pégina.

10 | Nitidez del Colory las Lineas: Usa Imagenes, conectores 1
y el color apropiado para los aspectos especificos (por
ejemplo, azul para el agua, negro para las etiquetas,
etc.) en el mapa.

11 | Todas las lineas estan dibujadas con una regla y los 1
errores han sido ingeniosamente corregidos y las
caracteristicas especificas estan coloreadas
completamente.

Total 10

IV~ WIN

[HRY [T [ RN [ SN N
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A continuacién, mencionaremos las definiciones de cada tipo de evento, sus caracteristicas, diferencias y
los puntos mas importantes para poder organizarlos tomando en cuenta que debe existir un beneficio
real y tangible que contribuya al desarrollo y promocién del turismo en la localidad donde este se
organice. Es importante, de la misma manera considerar la difusién cultural de estas localidades durante
la organizacion de estos eventos.

EVENTOS SOCIALES

é¢Qué es una Graduacion?

Para poder conocer el significado del término graduacién se hace necesario, en primer lugar, descubrir el
origen etimoldgico del mismo. En este caso, podemos exponer que deriva del latin. Exactamente podemos
exponer que es fruto de la suma de varios componentes léxicos de dicha lengua:

-El verbo “graduari”, que puede traducirse como “graduar”.
-El sufijo “-cion”, que se usa para indicar lo que es “accidn y efecto”.

Graduacion es el acto y el resultado de graduar: otorgar un grado o acceder a él; apreciar o sefalar los
grados de algo; dividir un elemento en grados. Para comprender qué es una graduacion, por lo tanto, es
imprescindible saber qué son los grados.

Con origen etimoldgico en el latin “gradus”, grado es un término que puede aludir a un nivel, un valor o
un estado. También se llama grado al titulo que se obtiene al completar una carrera académica o
conseguir una cierta experiencia.

La graduacion, por ultimo, es el acto que se lleva a cabo para reconocer a las personas que completaron
sus estudios y accedieron a un cierto titulo académico. Esta ceremonia puede tener como protagonistas
a los alumnos que terminaron la educacidn secundaria o que se graduaron en una institucion de nivel
superior.

¢Qué es una Boda?
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La etimologia de boda nos remite al latin vota, que es el plural de votum (término que puede traducirse
como “voto”). Una boda es un ritual que permite que dos personas contraigan matrimonio. También se
llama boda a los festejos que se llevan a cabo para celebrar la ceremonia en cuestidn.

I
La boda marca el inicio de la relacion matrimonial. Puede tratarse de un acto ; lHl

.. .. . .y . . : Ty e !
religioso y/o civil, de acuerdo con la decisién de la pareja. A nivel general puede : h‘
decirse que, en una boda, dos personas manifiestan su intencién de contraer i i

matrimonio ante una autoridad que se encarga de concretar la unién.

En una boda catdlica, por citar un caso, contraen matrimonio un hombre y una
mujer, quienes deben cumplir con ciertos pasos antes de que un sacerdote declare
que el lazo queda establecido. Las bodas civiles, en cambio, se llevan a cabo ante
un juez u otra autoridad estatal. En este ultimo caso, segun la legislacién, pueden
casarse dos hombres o dos mujeres.

A;__\ y
3 “"%&“# =N

Rl

P

s

Dada la importancia que una boda tiene a nivel sentimental y legal, lo habitual es que los novios quieran
celebrarla con sus seres queridos mediante una ceremonia, un banquete y una fiesta en la que no falte
de nada. Por ese motivo, la organizacién debe ser minuciosa y tiene que comenzar meses antes para que
todo salga perfecto.

En concreto, lo habitual es que se sigan una serie de recomendaciones para preparar una boda tales como
estas:

e Elegir la fecha y el lugar donde contraer matrimonio con suficiente antelacidn, especialmente si el
lugar de la ceremonia es muy demandado por las parejas que desean casarse.

e |niciar los tramites que son necesarios acometer para que la unién tenga efecto a nivel legal.

e Preparar una lista con el nimero de invitados y ampliar o reducir esa en base al presupuesto con el
gue se cuente. Presupuesto que también debera ser el encargado de sufragar todos los gastos de la
ceremonia, el banquete, la fiesta e incluso lo que es la luna de miel.

e Sino se cuenta con demasiado tiempo para preparar la boda o si se siente uno muy perdido, siempre
puede confiar en un profesional: un wedding planner.

e Encontrar el lugar perfecto para el banquete y la posterior fiesta. Debe tener capacidad para albergar
a todos los invitados, debe tener experiencia en la organizacién de enlaces y debe ofrecer, entre otras
cosas, unos menus exquisitos que enamoren a todos.

e Detalles importantes de la ceremonia en si son las alianzas, la decoracidn, la musica que sonara...

Existen diversas tradiciones vinculadas a las bodas. Es habitual que la mujer vista de blanco y que los
integrantes de la pareja intercambien anillos (alianzas). Tras la ceremonia y la fiesta, los flamantes esposos
pueden disfrutar la “noche de bodas” (la primera noche que pasan juntos como matrimonio) y luego es
frecuente que salgan de “luna de miel” (unas breves vacaciones a modo de celebracidn).
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¢Qué es una fiesta de XV aios?

éPor qué y de dénde viene la tradicion de celebrar el cumplimiento de XV afios de una mujer?

Uno de los origenes mds importantes es proveniente de las grandes culturas
precolombinas de México como Aztecas y Mayas, que realizaban ritos de
pubertad para indicar la entrada a la vida adulta que indicaban que la nifia
comenzaba su vida adulta y entonces un hombre podia tomarla para
reproducirse. Cuando cumplian 15 afios las nifias eran llevadas a una escuela
llamada Telpochcalliy alli le ensefiaban cultura e historia y se las preparaba
para el matrimonio.

En México el emperador Maximiliano y su esposa Carlota le agregaron algo de glamour a las celebraciones
agregando a sus flestas los vestidos y los bailes como el Vals para sus fiestas. A las jovenes se les

Y ensefiaban habilidades domésticas tradicionales las cuales se
creia que eran fundamentales para una seforita, como coser y
cocinar para prepararse para el matrimonio y los hijos.

Cuando una joven cumplia 15 afios, se la consideraba ya adulta
y era presentada en sociedad.

Tradicionalmente para la quinceafiera era el momento en que a
una joven se le daban sus primeras joyas de verdad, se le
permitia oficialmente maquillarse, bailar en publico y tomar
decisiones. Otro de los origenes es proveniente de Espafia. Si bien el origen esta basado en la antigua
fiesta aristocratica europea de "La puesta de largo" o "Baile de debutantes"”, en la que se celebraba la

siempre estuvo en los reinos peninsulares y era sélo limitada a las clases altas. En el siglo XX
se retrasé la celebracién para coincidir con la mayoria de edad. Aunque fue exportada a
América, donde arraigd también entre las clases populares.

Sin embargo, la costumbre ha resultado de nuevo reintroducida, aunque en una versién k
menos formal, a consecuencia de la inmigracién latinoamericana, cuyos miembros la han aplicado a s
segunda generacidon. No obstante, esta version de la fiesta no se considera, en general, una costumbre
propia de Espaiia, sino exclusiva de inmigrantes.

ﬁ”? En EUA la celebracién se posterga un poco ya que se celebran los Dulces 16 (en
inglés, sweet sixteen) es una fiesta para celebrar el cumpleafios nimero 16 de
un adolescente en los Estados Unidos y Canada. Un “sweet sixteen” es similar
a la celebracién de una quinceafiera hispanoamericana. Los Dulces 16 pueden
variar desde fiestas en casa con familiares hasta grandes eventos con un DJ
contratado, maquillaje, peinado y vestidos.

Aunque sea una pequefiia fiesta, el objetivo es celebrar que la persona llega a
~ = sermayory entra en una etapa diferente en su vida. Por lo general se trata
' de la ultima gran fiesta de cumpleafios que tendria un adolescente.

. == Con el paso del tiempo, el objetivo de encontrar esposo pasé a segundo
plano y se convirtid en una celebracién del rito de paso de la nifiez a la edad adulta. También esta
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cambiando la forma de festejar este acontecimiento, pasando de una celebracién religiosa tradicional a

peticiones de una fiesta, unas vacaciones, un crucero o incluso un automavil nuevo.

¢Como hacer una fiesta infantil?

Hacer una fiesta inolvidable para tus hijos no tiene por qué ser una cuestién de presupuesto. No es
necesario invertir grandes cantidades de dinero para tener una celebracidn original en la que los nifios
pasen unas horas divertidas con familiares y amigos.

< El truco para conseguirlo es tener prevision,
organizarse bien los tiempos y echar mano de
toda vuestra creatividad. Aqui te damos las
claves para hacer una fiesta infantil barata
que los nifos siempre recordaran.

éDénde celebrarlo?
Para empezar, busca un espacio para tu fiesta
- N : infantil que no te cueste o tenga un precio
7.{e% :/j ‘ \xmb A2 N, reducido. Slem‘prfa puedes c‘(ilebrarlo en casa
con un grupo limitado de nifos, en las zonas
comunes de tu comunidad de vecinos solicitando el permiso previo o, si hace buen tiempo, hacer una
fiesta al aire libre en el jardin o en cualquier parque préximo a vuestro domicilio. Otros lugares
econdmicos para celebrar un cumpleafios pueden ser las instalaciones deportivas municipales que se
alquilan por horas. Asi los nifios pueden practicar uno de sus deportes favoritos durante la celebracién.
éque necesito considerar?

N

® Tematica

Decide una tematica en torno a la que gire tu fiesta infantil, eso te hara mds sencillo tanto la decoracién,
la creacion de las invitaciones y los juegos tematicos que hagas para los nifios. En estos articulos de Sapos
y Princesas puedes encontrar toda la inspiracidon que necesitas para decidirte por un tema de pelicula,
dibujos animados, superhéroes o destinado a los nifios mas pequeiios.

e Decoracion facil

Una vez que hayas decidido el tema piensa en la decoracion. Puedes decorar a base de cartulinas,
pompones de papel seda, lamparillas de este mismo material, banderolas y guirnaldas. Los globos son una
alternativa muy sencilla para ayudar en la decoracidn de vuestra fiesta infantil. Por ejemplo, unos sencillos
globos amarillos pueden convertirse, con algo de habilidad y un rotulador, en los Minions. Con unos globos
blancos, un cono de papel de colores y tu creatividad puedes hacer posible una fiesta tematica de
unicornios. Los recursos para decoracidn no tienen que suponer mucho coste en una fiesta. Tu
imaginacidn suplird la mejor decoracidon comprada que puedas desear.

® Invitaciones personalizadas

No hace falta que compres invitaciones para cada uno de los nifios. Un trozo de cartulina, pinturas y
unas tijeras ser tus herramientas para hacer unas divertidas invitaciones. Tampoco tienen que ser muy
elaboradas. Probad a hacer un dibujo en la portada y un texto interior con todos los datos de la fiesta.
También puedes lanzarte a personalizar las invitaciones con un programa de edicidon de imagen en el
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que colocar a tu hijo como si fuera el personaje de alguna pelicula, un integrante de un famoso equipo de

futbol o un cantante.

® Preparar la comida

A los nifos les conquistaras con platos que puedes hacer en casay llevar donde celebres la fiesta infantil.
De este modo también nos aseguramos tener todo bajo control ante alergias alimenticias y reduciendo el
azucar de los dulces. Puedes optar por platos sencillos. Prepara mini pizzas, hamburguesas o perritos
calientes para hacer al momento. Si quieres platos frios puedes hacer unos tradicionales sandwiches de
jamon y queso cortados con moldes para conseguir formas.

Si vas a poner chuches prueba a pincharlas en unas
brochetas y coloca dentro de botes de cristal. Ahade
también frutas cortadas vy, si optais por el chocolate,
una pequefia fuente o un cuenco para que los nifios
puedan bafarlas. Para los mds creativos también
existe la posibilidad de hacer galletas caseras
decoradas con el motivo de tu fiesta o cupcakes,

muy de moda en las fiestas infantiles. ; T a . ! .

® Juegos tradicionales VssiE Sl LIUICYCYA

Un buen modo de dinamizar vuestra fiesta es con unos juegos tradicionales. Si estdis en un espacio
cerrado puedes proponer juegos mas tranquilos. Podéis poner la cola al burro, hacer actividades creativas
y manuales o, por ejemplo, crear una improvisada funcidn teatral con un baul lleno de disfraces. Si vuestra
celebracion al aire libre puedes proponer una pequefia competicion, practicar algin deporte o apostar
por juegos tradicionales como coger el pafiuelo o las carreras de sacos.

é¢Qué es una Fiesta Tematica?

La Fiesta Tematica se refiere a los elementos y asuntos que caracterizan a un hecho o fendémeno.
Implementar un tema a una celebracién es una costumbre que viene desde el siglo XV
y la tendencia hoy en dia sigue en auge en cualquier tipo de evento, lldmese boda,
cumpleanos, despedida de soltera.

El objetivo es que esta celebracién denote a los invitados las ideas, costumbres o
intenciones de los anfitriones por medio de un contexto interesante y definido y marcar
una diferencia notable en comparacién con otros eventos, es decir, un evento original,
fuera de serie y digno de recordarse.

Generalmente los objetivos alcanzan a entretener al publico porque es una forma de introducir tanto a
anfitriones como asistentes a un mundo de fantasia, es decir, una especie de universo ficticio. Los temas
son influenciados e inspirados en la historia, geografia, la sociologia del mundo real, mitologia y folclore.

Algunas de las fiestas tematicas mas populares entre los jévenes y adultos son:

e Carnaval de Venecia: Abundan los antifaces, sombreros, grandes vestidos y pelucas. Tal como
sucede anualmente en el Carnaval de Venecia.
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e Concursos de disfraces: La dindmica del entretenimiento la introducen los invitados, ya que ellos
se encargan asombrar con lo inesperado.
e White: Consiste en que cada uno de los invitados asista exclusivamente de blanco, como un
estricto cddigo de vestimenta.
e Retro: Todo debe hacer alusiéon a lo antiguo; moda, peinado y actitud con la finalidad de
remontarse a otra época. Las épocas mas usuales son los afios 50’s, 60’s, 70’s y 80’s.
e Circense: Todo, absolutamente todo relativo al mundo del circo.
e Fluorescente: Globos, colores vibrantes, pulseras de colores, y cualquier articulo que brille bajo la
luz nedn.
e Terror: Es una tematica que se ha vuelto tradicion en festividades de diferentes partes del mundo.
Consiste en que cada individuo debe lucir como un personaje del género de terror. Puede ser
inspirado en leyendas, tradiciones, mitos, peliculas o personajes histdricos relacionados con el
género.
e Hawai: Collares de flores, cocos y mucho hula-hula para todos.

e (Cabaret: Glamour, sensualidad y baile al estilo aifios 30, 40 o0 50's.

Antes de desarrollar una fiesta tematica, es de gran importancia tomar en
cuenta las dimensiones, arquitectura, iluminacién y color del espacio
donde se va a llevar a cabo el evento. A veces lo complejo puede ser adaptar el tema a las caracteristicas
del lugar.

Ahora gracias al desarrollo de nuevas tecnologias, mayores proveedores, servicios mas accesibles y sobre
todo especialistas en la organizacién de fiestas tematicas, el panorama de posibilidades se ha extendido,
como la complejidad para efectuarlo.

Los elementos principales que se manipulan, se organizan, se instalan o se coordinan para las fiestas
tematicas son:

e |luminacidn (artificial o natural)
e Audio

e Video

e Decoracién ambiental
e Maquinas

e Estructuras

e Servicios como performance, espectdculos, etc.

No pierdas la oportunidad de explayarte y echar a andar tu imaginaciéon por muy compleja que parezca tu
idea, recuerda que existen expertos en el tema en quienes puedes apoyarte. Ellos sabran llevar el reto a
una grandiosa realidad.
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EVENTOS CULTURALES

éQué es una Feria?

Una feria, en este sentido, puede tratar sobre asuntos comerciales y econdmicos, puede ser de caracter
cultural, asi como, también, social. Esta puede estar establecida de forma fija o ser temporal o ambulante.
Asi, las mismas suelen estar dedicadas a determinados aspectos especificos, pudiendo ser una feria sobre
el calzado, donde los comerciantes se retinen a vender calzado; o, por otro lado, una feria de atracciones,
donde el fin es de caracter social y lidico.

Entre los ejemplos existentes podemos destacar las ferias comerciales. Estas son aquellas en las que un
determinado gremio se reune para comerciar con sus productos o servicios.

Historia de las ferias
Cuando se comenzé a desarrollar el comercio en Europa durante la Edad Media, las ferias nacieron como
un punto de encuentro de comerciantes y artesanos.

Estas ferias promovian el comercio, estableciendo determinados lugares de encuentro para artesanos y
mercaderes. En estos puntos de encuentros, los mercaderes se reunian para comerciar e intercambiar
bienes.

Dada la dificultad que presentaba el comercio internacional por la falta de medios de transporte, estas se
desarrollaban en lugares estratégicos. Es decir, un punto medio entre las
principales potencias comerciales de la época.

Entre las ferias mds famosas de la historia se encuentran las ferias de
Champafiia. Estas ferias, celebradas en Europa, conformaban un ciclo de
encuentros comerciales de forma periddica. Dichos encuentros se
celebraban todos los afios en determinados puntos estratégicos para el
comercio y en base a las rutas comerciales mas frecuentadas. Asi, entre los
afios 1150 y 1300, las ferias de Champana fueron el encuentro ferial mas
importante del mundo para dichos comerciantes.

IVEN A CONOCERTE! ¢

Posteriormente, las ferias siguieron desarrollandose, surgiendo mas y nuevos formatos de feria. Asi hasta
nuestros dias, donde las ferias son parte de la cultura, tanto social como econémica.

Caracteristicas de las ferias

Entre las caracteristicas que definen a una feria podemos identificar un ilimitado numero de
caracteristicas.
Asi, entre las caracteristicas que presenta una feria cabe destacar las siguientes:

e Pueden ser fijas o temporales.

e Tienen un fin determinado.

e Se establecen en espacios grandes y estratégicos.
e El fin puede ser social, econdmico o cultural.

e Existe una temdtica concreta.

78
Gestion Turistica




@ ) Madulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas
I::) ist

COBATAB y Eventos Turisticos
TABASCO | COLEGI0CE sacHLLERSS Guia Didactica del Estudiante
- DE TABASCO
“Educacién que genera cambio”

e Representa la unién de uno o varios gremios.

e Puede estar enfocada al publico o cerrada para el gremio.

Esta serie de caracteristicas representa una relacién de caracteristicas que, independientemente del tipo,
presenta toda feria existente.

Tipos de ferias

Aunque estas surgen con un fin econdmico, con el paso de los afios han ido apareciendo nuevos formatos
de feria. Nuevos formatos de feria que, pese a presentar un formato parecido, poseen muchas diferencias
entre si.

Para ello, hemos elaborado una seleccién de los principales tipos de feria entre los que cabe destacar los
siguientes:

e Comerciales. [ ke
e Gastrondmicas. I A
; i h
e Artesania. “-f
W T TT
e Industriales. TA ASLO

1 FT

Ferias de atracciones y de recreo.
Tecnoldgicas.

Educativas.

Automovilisticas.

e Multisectoriales.

e De trabajo.

e Turisticas.

e Ferias especializadas.

@l ibes
::r.g_grtcﬂnlram?x{"

Asi, la feria del libro, la feria del automovil o la feria de la educacién universitaria son algunos ejemplos
de la diversidad de tipos de feria que se presentan.

¢Qué es un Tianguis?

La etimologia de la palabra tianguis proviene del nadhuatl tianquiz(tli) “mercado”. En el México
prehispanico, el trueque fue el método mas comun para poder hacerse de productos y/o servicios que
necesitaban y de igual manera, poner a disposicion de otros lo que generaban. De igual manera, se
utilizaban monedas como el cacao o herramientas elaboradas de cobre.

Todas estas actividades se llevaban a cabo en lugares donde la gente se congregaba a realizar este tipo
de intercambio comercial y hasta cultural, Ilamados tianguis.

La herencia de los tianguis hoy en dia es una mezcla de tradiciones mercantiles de pueblos prehispanicos
de Mesoamérica, incluyendo el azteca y de los bazares del Medio Oriente llegados via Espafia a América.
La principal caracteristica de los tianguis es que se ubican de manera semifija entre calles y en ciertos dias
designados por los usos y costumbres de cada poblacién; ahi la comunidad local adquiere productos,
alimentos, ropa, electrodomésticos, entre muchos mas.

De acuerdo con el Instituto Nacional de Antropologia e Historia (INAH), aln existen en la actualidad
tianguis de origen prehispanico, es el caso del mercado de Cuetzalan (Puebla); Tianguistengo y Otumba Q‘M

79
Gestion Turistica




) Madulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas
C) <t
y Eventos Turisticos

ggogogﬁlﬁg Guia Didactica del Estudiante

“Educacién queD;:;:: cambio”
(Estado de México); Tenejapa y San Juan Chamula (Chiapas); Chilapa (Guerrero); Zacualpan de Amilpas

(Morelos); o Ixmiquilpan (Hidalgo).

Hoy en dia los Tianguis dentro del sector turistico son eventos comerciales de los productos y servicios
turisticos mexicanos. En esta feria, los expositores ofrecen sus productos, servicios y paquetes turisticos
y los compradores son Tour Operadores y Agencias de Viajes Mayoristas.

Por muchos afios ha sido el mejor foro de negocios de los productos turisticos mexicanos. El modelo fue
tan exitoso que todos los eventos similares en Latinoamérica y el evento FITUR en Madrid Espana, el
segundo mas grande el mundo, son modelos copiados o inspirados del Tianguis Turistico.

Tabasco tiene actualmente su propia versiéon regional en la cual los 17 municipios de la region presentan
sus propuestas turisticas y la ciudadania visita los espacios en donde se presenta este evento en el cual
participan igual agencias de viajes, restaurantes, hoteles y demds prestadores independientes de turismo.
Se requiere organizar muchos detalles que son acordados por un comité.

DL

@I 13215
o MARZD
Faansuic Turidleo

OLMECA*MAYA

é¢Qué es un Festival?
La nocién de festival, cuyo origen etimoldgico se halla en la lengua inglesa, alude a una celebracién o un
festejo. Por lo general se trata de un evento que incluye diversas manifestaciones artisticas. Los festivales
suelen ser encuentros culturales. En un lugar destacado (un escenario, un atril, etc.), los protagonistas
muestran su arte, ofrecen conferencias, presentan obras o realizan otras
actividades, que son seguidas por el publico. Hay festivales con entrada
libre y gratuita mientras que otros exigen un pago a
cambio del acceso.

Las caracteristicas de los festivales son muy variadas.
En algunos se desarrollan concursos o competencias,
27-29| Octubre 202: = donde un jurado o los asistentes eligen a los
% Eate . ganadores. Ese es el caso del Festival Internacional

- N de Cine de Venecia (Italia) o el Festival de la Cancidn
de Eurovisién, por mencionar dos acontecimientos de este tipo.

Esta es una de las formas que adquiere el concepto de festival, y se destaca por el
espiritu de competencia que invade a sus participantes, tanto a aquellos que luchan directamente por
obtener los premios como a los cientos y miles de seguidores que los apoyan desde fuera. En los
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festivales deportivos es comun que los enfrentamientos se den entre equipos, y esto potencia ese

sentimiento de pertenencia y de unién que los caracteriza.

‘ /(Hasﬁua/ del,
. & Ssm\ Jabasco

\ y ﬁ“ﬁ%}&# TRASCENDING ORIGIN

f\ | |/ 4 ”°":2:zi:%im::;”
R E=TA

s 10:00 AM — 5:00 PM FIDEET g raomorun uus:o

AMEXME|= Semost

EVENTOS DE NEGOCIOS

¢Qué es un Congreso?
Un congreso suele ser una reunidn de personas con un alto nivel profesional e intereses en comun que se
planifica, por lo menos, con un afio o mas de antelacidn y que, por lo general, es periddica. Esto porque
los congresos pretenden reunir, afio a afio o cada dos afios, a la mayor cantidad de expertos de una
disciplina para que se presenten, discutan y analicen nuevos descubrimientos o avances que fortalezcan
el area de interés. Los congresos, al ser eventos tan grandes, incluyen charlas, seminarios, simposios o
mesas redondas que permitan la discusién entre especialistas.

» COMTUR

CONGRESO DE
INVESTIGACION
APLICADA AL
TURISMO 2024

éQué es un Taller?

Taller en ensefianza, es una metodologia de trabajo que se caracteriza por la investigacion, el aprendizaje
por descubrimiento y el trabajo en equipo que, en su aspecto externo, se distingue por el acopio (en forma
sistematizada) de material especializado acorde con el tema tratado teniendo como fin la elaboracién de
un producto tangible. Un taller es también una

INVITACION ESPECIAL * C . . . ,
oTALLl’ER ' e f@ cotrndis sesidon de entrenamiento o guia de varios dias de
:".:.'.‘.!‘:,:{ Turlstlco ooy W [t duracion. Se enfatiza en la solucion de
De bri P: 4
da fa Ciudad . e e T A . ., .
MOt'Va%?E'R‘T%l ““m"’"@\%) s (WSS  problemas, capacitacion, y requiere la
) = = Municipa! de fa . . .z .
skt nand B et participacion de los asistentes. A menudo, un

experiencias y servicios
pe 4 FEEDBACY

simposio, lectura o reunién se convierte en un
2= ar:] taller si se acompafia de una demostracion

BCTT B practica. El trabajo por talleres es una
estrategia pedagodgica que ademas de
abordar el contenido de una asignatura, enfoca sus acciones hacia el saber hacer, es decir, hacia la

10 y 1l de Abril - De 16 hs.a 19 hs,
Lugar: Hotel Bio City
Libre y Gratuito

= = gt
L 1 Ertrel il FORUM
- EntreRios -QC @:nu(muw
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practica de una actividad. En esencia el taller “se organiza con un enfoque interdisciplinario y globalizador,
donde el profesor ya no ensefia en el sentido tradicional; sino que es un asistente técnico que ayuda a
aprender. Los alumnos aprenden haciendo y sus respuestas o soluciones podrian ser en algunos casos,
mas validas que las del mismo profesor” Puede organizarse con el trabajo individualizado de alumnos, en
parejas o en pequenos grupos, siempre y cuando el trabajo que se realice trascienda el simple

conocimiento, convirtiéndose de esta manera en un aprendizaje integral que implique la practica.

é¢Qué es una Convencion?

Una convencion, es un evento, un acto, que puede ser de cardcter publico o privado; es decir, puede estar
organizado por una empresa privada o por el propio Estado. Este evento cuenta con una serie de invitados,
gue oscilan entre los cincuenta (50) y los cuatrocientos (400) asistentes.

La convencidon puede presentar un motivo con animo
de lucro, como la realizacion de negocios y la
consecucién de ventas. O, por el contrario, puede
tratarse de un motivo sin dnimo de lucro, como la
recaudacion de dinero para salvar una especie que se
encuentra en peligro de extincién.

En otras palabras, hablamos de un acto, de una
duracién determinada, al que acuden asistentes para
atender un determinado motivo, que es el que motiva
la celebracién de dicho evento.

é¢Qué es una conferencia?

Reunién de personas o individuos debatiendo sobre determinados puntos o asuntos, la palabra
conferencia hace referencia a la denominacion utilizada para referir una reunién con un fin de discusion,
difusién o intercambio de ideas o conocimientos para que una conferencia sea efectiva es necesario la
asistencia de dos o mads personas.

Por lo general las conferencias son estrategias de publicidad para informar y lanzar al mercado marcas o
productos, esto cuando hablamos del ramo de Marketing, también se convierte en una disertaciéon publica
sobre asuntos tanto cientificos, filoséficos, literarios o empresariales. En una conferencia se aprecia el
conjunto de aportes de manera verbal que un grupo de individuos transmiten para tratar de algun punto
0 negocio. En ésta el punto clave es el desarrollo de una confrontacion de ideas de diversos ramos
(cientifico, medicinal filoséfico, politico, educativo o cualquier otro punto de interés).

CONFERENCIA MAGISTRAL

“TURISMO:

GENERADOR DE CONDICIONES FAVORABLES

PARA EL DESARROLLO : il
PROFESIONAL Y HUMANO“ """ 5 —
: ge~vum Conferencia de alto nivel
sobre turism
w SALON MAZATUAN I, CENTIRO DE CONVENCIONES.
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¢Qué es un Simposio?

El simposio es una actividad en la cual un grupo selecto de personas expertas en determinadas ramas del
saber exponen diversos aspectos o problematicas sobre un tema central ante un auditorio durante un
tiempo. Los ponentes son las personas que se encargan de exponer sus conocimientos en un simposio.
Proviene del griego y hace referencia a una reunion en la cual se discute y analiza acerca de alguin tema.
Ejemplos de simposios son: simposios de indole social, simposios sobre politica, simposios sobre el
deporte, simposios sobre el arte, simposios sobre economia.

Es un compendio de expertos en el que se expone y desarrolla un tema de forma completa y detallada,
enfocandolo desde diversos dngulos a través de intervenciones individuales, breves, sintéticas y de
sucesion. El auditorio formula preguntas y dudas que los expertos aclaran y responden. Tiene el propdsito
de reunir de 3 a 4 especialistas para que, de manera individual y breve, expongan y desarrollen un tema

especifico en forma completa, con base en informacién derivada de investigaciones, organizada durante
1 hora con 30 minutos.

Simposio Internacional
en Sustentabilidad:

Turismo y
Ruralidad

Universidad Nacional ACREDITADA ZSUR
4 e Abierta y a Distancia EN ALTA CALIDAD \/ Zoratar
L \

N v

29 & 30 de septiembre de 2022 | 01 de octubre de 2022
Auditorio FEDEARROZ - Ibagué Tolima

UN q

W UNAD
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RUBRICA PRESENTACION DEL EVENTO

DATOS GENERALES

Actividad 7. Presentacion del montaje de evento asignado por el

Nombre(s) del alumno(s):

Matricula(s)

Producto: Presentacion del evento.

Fecha

Submddulo I: Servicio de restaurante, bar y eventos turisticos.

Semestre: 6to

Nombre del docente:

Valor: 50%

EQUIPO:
INDICADORES: EXCELENTE 3 BUENO 3 INSUFICIENTE 1
2 . . . Solo presenta a sus compafieros
PRESENTACION Menciona a los integrantes del equipo . P . P No presenta a sus
sin mencionar sus nombres, N
con respeto y saluda al resto del grupo o compafieros
saluda a sus compafieros
La presentacion del tema se hace con | La presentacion se interrumpe La presentacién €
ORGANIZACION -p . X p P interrumpe al iniciar un
fluidez sin interrupciones ocasionalmente .
nuevo expositor
- Solo presenta su evento sin
Expone la caracteristicas del evento que | Presentan su evento con algunas L .
CONTENIDO . (o . caracteristicas y el montaje
va a realizar con todos sus elementos caracteristicas y montaje.
no corresponde
El expositor conoce su tema y menciona . . . .
I El expositor sabe de su tema pero | El expositor no tiene idea de
DOMINIO DEL los elementos y caracteristicas del .. . ,
. . . lee durante toda la presentacidn. | lo que estd hablando y sélo
TEMA mismo  sin  leer, ampliando la ,
. ., No amplia el tema lee.
informacion
) o Presentan ejemplos de uso pero No presentan ejemplos de
APLICACION Presentan ejemplos de uso y aplicacion | g concuerda con el evento que | uso nide la aplicacién del
practica del montaje que utiliza. expone montaje
Presenta la planeacion del evento con | Presenta la planeacion del evento | No incluye los elementos de
PLANEACION todos los elementos necesarios para su | con algunos elementos la planeacidn del evento
realizacion.
Se utilizan recursos audiovisuales | Se utilizan recursos audiovisuales | Solo presentan las
diversos para la presentacion del tema | diversos para la presentaciéon del | diapositivas con definiciones
en ppt, graficos, transiciones, fotos | tema en ppt, videos, citas de | noincluye recursos
CREATIVIDAD videos, citas de autores, videos o | autores, videos o documentales, | audiovisuales.
documentales fotos de los autores. Contiene faltas de ortografia
Las presentaciones no contienen faltas | Presentan faltas de ortografia
de ortografia.
El expositor consigue que los El expositor consigue que los El grupo esta sin control, no
CONTROL DEL GRUPO | COMPpafieros estef\ atentos 'y pa_rt|'C|p-en compahero_s estén ajceﬁtqs, pero cons.lg.ue que los d.emas
en el tema a través de alguna dindmica no realiza ninguna dindmica participen; no realiza
para involucrarlos dindmicas
CALIFICACION TOTAL DE PUNTOS (10)

EQUIPO / DOCENTE EVALUADOR:

OBSERVACIONES

Gestion Turistica
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SUBMODULO Ii:

EMPRENDIMIENTO EN EL
SECTOR TURISTICO

DATOS DEL ESTUDIANTE

NOMBRE

PLANTEL:
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PROPOSITO GENERAL DEL MODULO |

Selecciona estrategias enfocadas a la actividad de servicios turisticos a través del uso de procesos
de calidad que favorezcan el buen servicio para coadyuvar al desarrollo social-cultural de su
localidad valorando y respetando la multiculturalidad de su entorno.

Todo esto con la finalidad de adquirir conocimientos practicos que permitan realizar un buen
desempeino al momento de proporcionar un servicio a los visitantes que acudan a un
establecimiento dentro de las empresas turisticas tales como hoteles, restaurantes, agencias de
viajes, lineas aéreas, bares o eventos recreacionales y/o sociales.

Estructura proyectos turisticos mediante la planeacion de propuestas innovadoras para su posible
competencia en el mercado, fortaleciendo el trabajo colaborativo y desarrollo creativo dentro de los
diversos contextos.
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Situacion Didactica 2

Titulo de la Situacién “ . ” IJEVETIE] Proyecto turistico
o .. Emprendeturismo R
Didactica: pILETai{ERlinnovador

Il. Emprendimiento
NIl [IHen el sector
turistico

Numero de sesiones 51

asignadas:

Disefiar en equipos colaborativos un proyecto innovador turistico,
implementando las herramientas tecnoldgicas, estrategias de marketing vy
comercializacidn acordes al contexto en que se desenvuelven.

Propdsito de la
situacion didactica:

e Justifica el impacto de la tecnologia en el desarrollo de proyectos
innovadores turisticos para promover la riqueza cultural y potencializar el
sector turistico favoreciendo un comportamiento benéfico socialmente en
su contexto.

e Detecta las condiciones para el desarrollo de productos turisticos a través

Aprendizajes de estrategias de marketing que promuevan la preferencia del consumo de

Esperados: servicios del sector, siendo responsable de sus decisiones en su entorno.

e Disefia un modelo de negocios innovador relacionado con el sector turistico
de manera colaborativa y creativa con la finalidad de establecer relaciones
con entidades que propicien la comercializacion de los productos
desarrollados, afrontando retos para sobrellevar las condiciones actuales de
emprender como parte de un proceso.

Los servicios turisticos que existen en el Estado se han enfocado en ofrecer

productos tradicionales como hospedaje, playa, transporte y excursiones a los

TN ENe (S| ugares de interés, actualmente los jovenes tienen la inquietud y creatividad para

(Llii{Hlinnovar en el campo turistico, creando un producto nuevo o mejorando los ya

existentes, utilizando las herramientas tecnoldgicas que actualmente se

implementan para agilizar y mejorar los servicios a los turistas.

¢Como me ayuda la tecnologia para emprender en turismo?

¢De qué manera la tecnologia ayuda al turismo? ¢En qué momento usamos la

(o] l{[Ta RN\ Htecnologia en el turismo? ¢Cudles son las estrategias de marketing y

comercializacidn para los productos turisticos? ¢COmo puedo crear un proyecto

turistico innovador en mi comunidad?
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COMPETENCIAS
e [ osdpivaes |

CG4.2 Aplica distintas estrategias comunicativas
segln quienes sean sus interlocutores, el
contexto en el que se encuentra y los objetivos
que persigue.

CG4.5 Maneja las tecnologias de la informacién y
la comunicacién para obtener informacién vy
expresar ideas.

CG7.1 Define metas y da seguimiento a sus
procesos de construccidon de conocimiento.
CG8.1 Propone maneras de solucionar un
problema o desarrollar un proyecto en equipo,
definiendo un curso de accién con pasos
especificos.

CG10.3 Asume que el respeto de las diferencias
es el principio de integracién y convivencia en los
contextos locales, nacionales e internacionales.

CPBGT8 Evalia los elementos basicos de
negocios turisticos a través del desarrollo de un
proyecto favoreciendo la motivacién de logro
con la finalidad de diferenciar los tipos de
eventos.

DOSIFICACION PROGRAMATICA
Capacitacion: Gestion Turistica
Moédulo IV: Servicios de alimentos y bebidas y eventos turisticos
Submadulo II: Emprendimiento en el sector turistico Clave: B6TS

Semestre: 6to. Turno: Matutino/ Vespertino Periodo: 2023 — 2024B
7 i .. Fecha .
Submoddulo Momento Tl'empo Conocimientos Semana . . . Observaciones
(minutos) inicio
o .,
2 Leccion 9.1
§ Presentacion Transformar los
= Evaluacién diagnodstica y encuadre. 29 al 26 fracasos en
. g Apertura 350 | Actividad construye-T 10 de abril aprendizajes.
g 3 La tecnologia y proyectos —
S o innovadores.
T c
\g F]
s 2
3 C
w 9
‘% 29 de
§ Desarrollo 350 Condiciones p,ar? el desarrollo de 1 abril al
o productos turisticos. 3de
|.|E.| mayo
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350 Condiciones para el desarrollo de 12 6 Zlelo 1 de mayo suspensién
productos turisticos. de labores
mayo
13 al 17
350 Marketing en la actividad turistica. 13 de
mayo
15-may suspension de
20 al 24 rrl_abores.
350 Marketing en la actividad turistica. 14 de t@isch
mayo e 'g_
h ¢
g . 27 al 31 & sIGA
350 InnoyaC|on y desarrollq de negocios 15 de ‘ﬁ
relacionados con el turismo. 1‘7
mayo Y
Innovacién y desarrollo de negocios 3al7
350 yaciony cenes 16 de
relacionados con el turismo. L
junio
Evaluacién sumativa
Presentacién de proyecto turistico 10al14 =
Cierre | 350 | Proy 17 de ESICA
innovador. Lo 2
junio %ﬂ—
w
Semana de reforzamiento 17al21
350 .. 18 de
académico L
junio
24
Evaluacién final 19y 20 | junio al
5 julio
Evaluacién extraordinaria 71 8all2
intrasemestral de julio
N . Del 15
Jornada de capacitacién y trabajos ©
. 22 al 19
colegiados o
julio
Total 5,950
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ACTIVIDAD 1. Evaluacion Diagndstica

Antes de iniciar, contesta las preguntas con el propdsito de indagar tus conocimientos del tema
1. ¢Qué es la tecnologia?

N

é¢De qué manera la tecnologia ayuda al turismo?

3. ¢éConoces alguna aplicacion que ayude a los turistas en sus viajes? ¢ Cuales?

4. ¢Has escuchado hablar recientemente de algtin proyecto turistico innovador? ¢coémo cual (es)?

b

éQué son las PYMES?

a) Productoy Marketing Empresarial

b) Pequefias y Medianas Empresas

c) Proveedoresy Mercancias del Emprendimiento

6. ¢Cual seria una estrategia de marketing?
a) e-mail marketing (boletines informativos y de novedades (newsletters))
b) Boom de Flyers
c) Obsequios

7. éComo comercializarias un producto turistico?
a) Viajando para conocer el destino
b) Crear alianzas con agencias de viajes y tour operadores
c) Distribuyendo Propaganda

Una vez concluida esta actividad, lee y comparte con el grupo y el profesor tus respuestas.
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Actividad 2. Construye-T

O (1LY T Il ;Qué hace de una situacion un obstaculo o una oportunidad de apren-
Sl LB VR Yl dizaje? Muchas veces pensamos que las situaciones adversas nos limi-
maneras que no f U”Ci°'_‘°"' tan y no nos dejan crecer o conseguir aquello que queremos. Sin em-
Thomas A. Edison. bargo. siempre podemos aprender de nuestra experiencia. como lo hizo
Thomas Edison.

El reto es distinguir los aprendizajes y beneficios que se obtienen de las
situaciones adversas y de los fracasos con el fin de mantener el esfuer-

zo y la motivacion hacia el logro de metas de largo plazo.

Actividad 1.
De manera individual, lean el siguiente extracto de la historia de Zandra Cunningham .

“Zandra Cunningham, como muchas chicas jovenes, estaba obse-
sionada con el brillo de labios. Cuando tenia nueve afos, con la
ayuda de su madre, comenzo a hacer sus propios balsamos labiales
usando kits comprados en linea y guias de videos de YouTube.
Repartia sus productos caseros en su iglesia en Buffalo, N.Y. Un
dia, una sefora me dio un dolar a cambio del balksamo labia’, dice
Cunningham. Yo pensé: ;Oh, puedo ganar dinero con esto!’.
Comenzo a experimentar con nuevas formulas para productos
naturales para el cuidado de |2 piel, usando cada fracaso como moti-
vacion. ‘El primer jabon que hice parecia una mierda’, dice riendo.
“Pero olia bien y la espuma era buena, asi que seguimos adelante’”.
Se inscribio en KidBiz, un programa juvenil de verano ofrecido por
SUNY Buffalo State, para aprender los principios basicos de la

construccion de un negocio. Finalmente, se gan6 un lugar en una
competencia de pitcheo organizada por Etsy y consiguio un acuerdo de colocacion con la tienda de regalos Paper Source.

A partir de 3hi, los negocios se multiplicaron: hoy, Zandra Beauty se vende en Costco, Bed, Bath & Beyond y Wegmans.
Los ingresos se aproximan al millon de dolares, y una asociacion pendiente con Target ofrece la promesa de un crecimiento
extremo. Pero Cunningham todavia quiere fortalecer su fundacion. ‘Estoy empezando la universidad este otofio, y la gente
me ha preguntado, ;Por qué necesitas estudiar una carrera?’, Dice. ‘Pero siempre hay algo que aprender’ "
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Actividad 2.
RelUnanse en parejas, lean y contesten lo siguiente.

Zandra tuvo muchas dificultades para lograr hacer sus productos y para establecer su empresa.

Ella comenta que siempre se baso en sus fracasos para poder seguir y mejorar.

Su fracaso fue su mejor aliado.

1. ;Conocen a alguien cercano a ustedes que haya aprendido de sus errores o fracasos? Si/ No
Escriban su nombre.

2. Recuerden alguna ocasion donde un fracaso los haya llevado a un aprendizaje. Por ejemplo.si
dejaron de hacer las tareas en algun momento y bajo mucho su calificacion, pero al periodo
siguiente lograron entregar todas tus tareas.

3. Describan brevemente ;Qué pasaria si convirtieran sus errores en aprendizajes o sus fracasos
en aliados? Por ejemplo. al querer aprender a andar en bici. La Unica manera de aprenderlo es
cayéndonos unas cuantas veces. Cada vez que nos caemos aprendemos a guardar mejor el
equilibrio.

4. ;Qué consideran que pueden aprender de una situacion de fracaso ?
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Reafirmo y ordeno

Cuando estamos siguiendo una meta es natural que surjan dificulta-
des; para perseverar, una estrategia importante es aprender de los
fracasos y dificultades, observando las ventajas de vivirlos y con-
vertirlos en experiencias para no reincidir en ellos. Esto es también
parte del camino v, si lo vemos de esta manera, nuestra motivacion

Madulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas

y Eventos Turisticos
Guia Didactica del Estudiante

Escribe en un MU0,
qué tellevas dela leccion

———————

————

R

—

—

y esfuerzo permaneceran.

»’

Para tu vida diaria ;Quieres saber mas? Concepto clave

Identifica a algln familiar o auna
persona en tu comunidad que
haya aprendido de sus errores o
los convirtio en aliados. Escribe
su nombre y lo que aprendio:

Gestion Turistica

¢Conoces a José Alberto “Pepe
Mujica? Fue presidente de Uru-
guay y ha tenido diversas dificul-
tades de las cuales ha aprendido:
“..terminas aprendiendo mas del
dolor que de la bonanza, y no qui-
ero por esto recomendar el cami-
no del dolor, sino quiero decir que
se puede caer y volver a levantar
y volver a empezar, una y mil ve-
ces mientras uno esté vivo”.

Puedes verlo en el siguiente en-
lace o buscarlo en tu navegador
de internet como: “El valor de
la vida" https://www youtube.
com/watch?v=rONQIMIIkIA
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Aprender del fracaso:

mantenerse perseveran-
te ante una meta con una
actitud critica y analitica
para identificar posibles
aprendizajes de cada una
de las experiencias vividas.
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Proyectos Turisticos
Innovadores

v

94
Gestion Turistica




) Madulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas
C) ,
y Eventos Turisticos

BATAB ez as .
TABAS ggw BACHILERES Guia Didactica del Estudiante
SCO DE TABASCO

“Educacién que genera cambio”

1. Sistemas informaticos para los prestadores de servicios turisticos.

Sin duda, la tecnologia siempre ha estado de la mano de la industria turistica y ha cambiado la forma en
qgue viajamos; que hace afios atrds eran impensables: las nuevas tecnologias permiten mejorar los
procesos, los servicios y las relaciones con el cliente para simplificarlas y hacerlas mucho mas faciles y
accesibles. El uso de estas herramientas supone una transformacién en el modelo de negocio que busca,
no solo responder a las nuevas exigencias del viajero actual, sino enriquecer la experiencia de viaje,
haciéndola mas emocionante e interactiva. El 74% de los viajeros lo hace de esta manera, mientras que
solo el 13% lo hace a través de agencias de viajes segun un estudio de Google Travel. (Blog turismo
05.11.2021).

Sin lugar a duda, el turismo es uno de los sectores que se han favorecido con el desarrollo de la big data
el uso de los softwares GDS (Global Distribution System) -sistemas informatizados- son utilizados
principalmente por agencias de viajes, hoteles o aerolineas ya les permite acceder a tiempo real a las
reservas de los usuarios, pero también de otros servicios adicionales como tickets, excursiones, seguros,
etc.

e Estas son las principales ventajas que nos aporta la utilizacién de los Softwares GDS:

e Son sistemas disponibles y accesibles a tiempo real en un 99,9% de acierto.

Procesan en segundos gran cantidad de datos al servicio de los consumidores.

Su uso pone a disposicién informacién de miles de agencias en todo el mundo.

Permite comparar precios y disponibilidad de diferentes servicios.

Permite integrar contenido visual y audiovisual o informacion adicional sobre los lugares de

destino.

e Permiten informar a los clientes telematicamente del estado de su pedido (mandar localizadores,
imprevistos, etc).

e Amplitud de proveedores de diversos servicios y posibilidad de compra al momento.

Dentro del sector turistico destacan varios programas dedicados a esta industria y que tratan de globalizar
e integrar los maximos servicios posibles para una mejor experiencia del cliente. Entre los mas destacados
encontramos:

AGENCIAS DE VIAJES Y AEROLINEAS:

Worldspan: también es propiedad de Travelport y fue desarrollada originalmente por TWA, Northwest
Airlines y TWA durante la década de los 90. Su predecesor, TWA PARS destaca por ser el primer GDS que
vio el negocio en integrar las agencias de viaje en los softwares. Hoy en dia alcanza un 12% de la cuota de
mercado.

e Paralas empresas los beneficios son:

Mejor distribucién y venta de productos y servicios
Agilidad en la gestién de procesos (Reservaciones)
Flexibilidad y adaptabilidad (operan las 24 hrs)
Reduccion de tareas
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Galileo: es el siguiente software en captar mas cuota de mercado con el 26%. Pertenece a la empresa
Travelport y fue creado en 1987 por diversas agencias de vuelo europeas para hacer competencia a las

gigantes del momento como Sabre.

Sabre Holdings: fue creado por IBM con la intencidon de gestionar la reserva de viajes de American Airlines
durante la década de los 50. Actualmente sigue muy de cerca de Amadeus con el 30% de la cuota de
mercado e integra multiples servicios turisticos ademas de la reserva de vuelos, e incluso posee una
agencia de viajes propia con la sede central en Texas.

Amadeus: un software de viajes que plantea soluciones globales de diversas prestaciones. Cuenta con el
31% de la cuota de este mercado y es de los mas populares en Europa. Fue desarrollado por lIberia,
Lufthansa, Air France y SAS en 1987. Actualmente tiene su sede central en Madrid, pero el centro de datos
se encuentra en Alemania en la localidad de Erding.
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HOTELERIA:

El sistema hotelero computarizado OPERA es una herramienta de gestién dentro de un establecimiento
de hospedaje, permite almacenar y procesar gran cantidad de informacion tanto de huéspedes como de
empresas que trabajan con el hotel, asimismo nos brinda de forma exacta y rapida una gran cantidad de
reportes. El mismo tiene la posibilidad de conexién, mediante interface a:

e Sistemas de llaves,

e C(Centrales de teléfonos,
e Sistemas de mini bar,

e Pasarelas de pagos.
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Ademas, incorpora entre sus médulos un motor de reservas, también tiene una integracion absoluta de
la gestion de alimentacidon y bebidas micros. Es una aplicacion muy completa y flexible, estd en constante

evolucion. (ARCHIVE, 2019).
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RESTAURANTES:

Soft Restaurant: es el software para restaurantes numero 1 en México y Latinoamérica. Ideal para llevar
el control total de cada una de las operaciones. Ademas de ser la solucién mas completa e ideal para
cualquier tipo de restaurante

e (Captura pedidos al momento

e Evita errores y reprocesos

e Agiliza tus pedidos sin desplazarte

e Comandas rapidas y directas al drea de
preparacion

e Tecnologiay vanguardia en tu restaurant

e |nventarios

e Analisis de ventas
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1. Tecnologia moévil.

Sin duda, el gran protagonista de las nuevas formas de
viajar. El moévil se ha convertido en nuestro guia turistico,
agencia de viajes, localizador de los mejores restaurantes,
mapa, etc. Nos acompaifia durante todas las etapas del
proceso de compra. De hecho, segin TripAdvisor, un 45% de
los usuarios emplean su Smartphone para todo Ilo
relacionado con sus vacaciones.

Es por ello por lo que surge la necesidad de adaptar la
comunicacidon y servicios de la empresa a estos dispositivos. Asi, el usuario tiene toda la
informacion en la palma de su mano y a través de una aplicacién que puede utilizar con
frecuencia.

2. Realidad Aumentada.

La realidad aumentada o realidad virtual también se ha colado en el mundo del turismo vy, lo
cierto es que, es una tendencia al alza por todas las posibilidades que ofrece. Cada vez mas
compaiias la utilizan para mostrar a potenciales clientes el interior del camarote de un crucero
o la impresionante muralla China.

Hoy en dia es posible “teletransportarse” a los lugares mds remotos del planeta sin moverse del
sofd. Es el caso, por ejemplo, del Everest gracias a la aplicacion EVEREST VR
(https://www.everestvirtualreality.com/) que permite visitar el techo del mundo sin el esfuerzo
de escalar hasta la cima.

3. Internet de las Cosas (loT).
Es una tecnologia que promete traer grandes novedades al sector
del turismo. Esta consiste en la incorporacién de sensores
= conectados a Internet dentro de objetos fisicos como vehiculos,
B maletas, edificio.

AL

Algunos hoteles de Virgin Hotels, por ejemplo, ofrecen una aplicacién

a sus clientes con la que pueden interactuar con el termostato de la
habitacion o controlar la televisidn. Existen, también, incorporar a las maletas un dispositivo y
conocer su ubicacidn evitando su pérdida en aeropuertos, etc.

4. Asistentes de voz.
Todos conocemos a Siri y a Alexa, los asistentes de voz de Apple y Amazon que atienden nuestras
necesidades: qué tiempo hard hoy en mi ciudad, pon la radio, abre mi correo electrdnico...
Los hoteles también empiezan a contar con esta “ayuda” gracias a la creacién de asistentes
de voz creados especificamente para este entorno. IBM ha lanzado hace poco Watson
Assistant (https://www.ibm.com/mx-es/products/watsonx-assistant) un asistente
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con Inteligencia Artificial que crea una experiencia personalizada e interactiva para los clientes.
Esta es una tecnologia abierta de la que las empresas podran hacer uso y adaptar a sus

necesidades. De este modo, el asistente no se llamara Watson sino como el hotel determine.

¢ 1IBM Watson Assistant ()" 1IBM Watson Assistant

Your Savings balance: $5,213.00

Which account do you want to
Which account do you want transfer from?
to transfer from?

Savings into checking
Actually what’s my balance in
my savings?

5. Big Data.
Muchas empresas ya le estdn sacando partido del Big Data. Es el caso, por ejemplo, de Melia

Hoteles que utiliza la informacién de sus clientes para determinar cual es el target mas adecuado
para una campanfa. Es decir, explora su base de datos para estudiar el gasto, las valoraciones, el
motivo del viaje, la nacionalidad... y cruza esa informacidon con los datos publicos de los paises de
origen para determinar el perfil mds adecuado y conseguir una tasa de éxito mas alta. De este
modo, consiguen segmentar mejor sus campafias para aumentar su éxito y optimizar la inversion.

6. Blockchain.

El blockchain es una tecnologia que almacena, de forma publica, todas las transacciones que se
producen en una determinada red. Su principal objetivo es conseguir una mayor seguridad en la
web, permitiendo almacenar la informacién de una forma que no se pueda perder, modificar o
eliminar.

Los registros se encriptan y se van agrupando en bloques que forman una cadena, de ahi el
nombre de blockchain o cadena de bloques. De este modo, se
evita que la informacién pueda ser alterada o modificada. Asi,
los datos son seguros, rastreables, inmutables y transparentes. (o
(REVFINE, 2020).

eﬂ 00""0‘0 UN VIAJE CON BLOCKCHAIN

7. Visitas virtuales.

Gracias a internet hoy en dia ya podemos decidir desde nuestra casa
dénde iremos de vacaciones y reservar el viaje; el siguiente paso
serd ponernos gafas de realidad virtual para interaccionar con el hotel, la agencia de viajes, la aerolinea o
el destino, y ver en 3602 dénde nos alojaremos, por ejemplo, con las gafas HoloLens de Microsoft.!

! Recuperado de: https:/blogthinkbig.com/turismo-futuro-realidad-aumentada-realidad-virtual
99

Gestion Turistica




(@:I]:) Mdodulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas
(%% | coﬁ y Eventos Turisticos
o COLEGIO DE BACHLLERES Guia Didactica del Estudiante

$CO DE TABASCO
“Educacién que genera cambio”
La visita virtual, también llamada paseo, recorrido o tour virtual, es una forma de conocer un espacio a
través de la interaccion -no inmersiva- o de la Realidad Virtual -inmersiva- posibilitando asi, y segln su

disefo, recorrer diferentes espacios o lugares de determinado entorno.

La simulacidon de ese entorno se basa en la interconexidon de una serie de imagenes omniordamicas o
panoramicas de 360 y 1802, denominadas equirectangulares, que permitan una visualizacidn completa de
lo que rodea el punto de visidn, o de su representacion sintética, a través de imagen generada por
computadora, conformando asi un espacio real, generado y manipulado mediante un software especifico.
Un espacio accesible desde cualquier computadora o dispositivo movil o celular con acceso a Internet,
aportando una sensacion parecida a encontrase realmente en el sitio que se trate.?

En definitiva, el turismo es un sector donde la interaccidon con el usuario es cada vez mas
importante y los avances tecnoldgicos permiten a las empresas acercarse y conocer un poco
mejor a sus clientes.

Como decia Steve Jobs: “la tecnologia no es nada. Lo importante es que tengas fe en la gente,
que son bdsicamente buenas e inteligentes, y si les das herramientas, hardn cosas maravillosas
con ellas”. Las herramientas las tenemos, équé vamos a hacer con ellas?

La tecnologia nos ofrece cada vez mds posibilidades para manejar nuestro
itinerario y acceder a informacion sobre el lugar que estamos visitando. Hay
muchas aplicaciones que pueden hacerte la vida mas facil cuando estds de viaje,
éconoces o has usado alguna?

https://www.youtube.com/watch?v=Enirxlk-OSg

®:

https://www.youtube.com/watch?v=JREE37Q5cNM

https://www.youtub

2 Recuperado de www.ecured.cu/Visita virtual
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Actividad 3. Lista de apps y su aplicacion en el turismo

Investiga 10 aplicaciones tecnoldgicas que actualmente se usan para prestar un servicio

turistico, describe su uso y caracteristicas.

Imagen/Logo Aplicacién tecnoldégica APP Caracteristicas y uso(s)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

10)
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=)
) K4
Lista de cotejo APPS

DATOS GENERALES
Nombre(s) del alumno(s): Semestre: Grupo:
Producto: Lista de aplicaciones y su uso en el sector Fecha
turistico.
Submadulo II: Emprendimiento en el sector turistico. Periodo: 2023-2024 B
Nombre del docente: Firma del docente:
No. Indicadores del desempeiio Cumple Ponderacién Observaciones
Si No
1 Presenta la actividad en tiempo y forma. 10
2 La actividad se muestra limpia, sin problemas de 10
ortografia y gramatica
3 La informacidn es coherente con el tema a trabajar. 10
4 Uso adecuado de las imagenes con el tema 10
5 Emplea la terminologia correcta relacionada a la APP 10
6 Identifica correctamente el uso y aplicacidn de la APP 20
7 Logra emplear con claridad las APP en su vida cotidiana 20
8 Identifica los aspectos y elementos comunes entre cada 10
una
Total 100
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Los paises de América Latina y el Caribe sin lugar a duda tienen una gran diversidad de recursos naturales y
culturales que han fortalecido el impulso a desarrollar productos turisticos diversos para la gran gama de

turistas que hay en el mundo.

El desarrollo de productos turisticos es un tema constante en las politicas de desarrollo nacionales y locales,
asi como de gran interés para emprendedores, empresarios y académicos especializados en el sector.
Pero équé son los productos turisticos y como se disefian?®

Iniciaremos definiendo Producto. En el siguiente espacio, define con tus palabras é¢Qué es
producto?

¢Qué seria el producto turistico? Es cualquier cosa (tangible o intangible), que se le pueda venderle al turista,
y que esta compuesto de paquetes, viajes, servicios e informacion, o cualquier otro elemento que esté
relacionado con el Turismo.

El desarrollo del producto turistico es de suma importancia para en el posicionamiento e identidad de los
diferentes destinos turisticos con los que contamos. Es a través de ellos que podemos atraer nuevos clientes,

incluso de mercados lejanos, consolidar el turismo de un pais, region, ciudad o una poblacién.

Desde un enfoque territorial (destino) el producto turistico se compone al menos de cuatro elementos basicos.

a. Programa o Itinerario
b. Alojamiento

c. Alimentacién

d. Servicios adicionales

tangib!
intang

Cada uno por si solo no constituye un
producto turistico, solo su combinacidn \

Materia Prima Infraestructura Servicio

\

les /
ibles

/

permite la creacidn de éste.
El desayuno en un hotel pequefio, su personal, la ubicacién, entre otros, pueden constituir elementos
diferenciadores con otros establecimientos de alojamiento turistico. La diferenciacidn y la especializacion
constituyen pilares elementales para el logro de una posicién mejor en el mercado.

La satisfaccion del turista esta en funcidn del desempefio del producto y las expectativas asociadas a éste. Si el
desempefio del producto es menor a las expectativas estaremos en presencia de un turista insatisfecho, caso
contrario se lograra un turista encantado. Comprender este punto es fundamental, pues el comportamiento
del turista que surge luego de la adquisicion del producto afecta el negocio de forma positiva o negativa.

3 Recuperado de : https:/identidadydesarrollo.com/que-son-productos-turisticos/
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Producto
mejorado
Producto Beneficios Percepcién
d adicionales al
esperado producto del
ayudando a
Producto Esel conjuntode | diferenciarse de la Producto
genérico atributos basicos C0mD§t§nc'a;
que el comprador percibido y
espera al adquirir valorado porel
Servicio el | comprador..

fundamental que | producto/servicio
el comparador
adquiere

Es por ello por lo que los productos continuamente deben ser ajustados, siendo imprescindible para ello
conocer y captar las necesidades de los turistas y contar con esa informacion permite crear nuevos beneficios.
A lo anterior debe adicionarse el hecho que para que un producto sea consumido se requiere de:

- Accesibilidad fisica: Proceso que permita que los clientes lleguen fisicamente al producto.

- Accesibilidad comercial: Que la compra sea facil de realizar.

— Accesibilidad econémica: Precio adecuado para el segmento seleccionado.

— Accesibilidad temporal: Horarios, fechas y temporadas acordes con las necesidades del cliente.

Cabe destacar que el servicio al no ser tangible hay un factor importante al tomar en cuenta al momento de
presentarlo a nuestros clientes, a este le llamamos Ambiente. El ambiente es apreciado a través de los
sentidos, distinguiéndose cuatro dimensiones: visual, auditiva, olfativa y tactil.

El color, temperatura, aroma, frescura, sonido, volumen que acompanan y visten un producto condicionan la
interaccion y disposicién del cliente con este. En definitiva, el ambiente, es un portador de cargas positivas o
negativas asociadas al producto.

Mira estos ejemplos de opiniones asociadas al concepto ambiente:

“Un moderno espacio acoge la propuesta de este restaurante, el que con una gastronomia de corte
internacional y una atractiva decoracion lo han perfilado como uno de los favoritos de la capital. Su clientela
vuelve una y otra vez durante la misma semana a disfrutar no solo de la gastronomia del restaurante sino que
a encantarse con las comodidades que presenta su espacio.” (www.top100.cl).

“Hotel con encanto. Me agradd que, al entrar en la habitacion, esta tenia musica ambiental. El hotel estd
ubicado en un barrio muy atractivo. El desayuno en la mafiana fue excelente, fruta fresca y el ambiente era
muy agradable” (www.tripadvisor.com).

Diseno de un nuevo Producto Turistico.

Todas las empresas y destinos turisticos necesitan ir renovando sus productos para mantenerse en el mercado
dada su naturaleza dindmica. Algunas razones para renovar y crear nuevos productos son: atacar o igualara la
competencia, dar una respuesta a nuevas necesidades planteadas por los clientes, aprovechar una
oportunidad de mercado, ocupar capacidad ociosa, entre otras.

105
Gestion Turistica




) Madulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas
C) ,
y Eventos Turisticos

COBATAB NG 4L s R
e COLEGI0 DE BACHILERES Guia Didactica del Estudiante
$CO DE TABASCO
“Educacién que genera cambio”

El proceso de desarrollo de producto presenta 3 fases a saber;

¢ |dentificacion de oportunidades para nuevos negocios
* Definicion de una estrategia de productos/mercados
e Estructuracién de productos

Oportunidades para Nuevos Negocios.
El proceso que se inicia con la identificacién de oportunidades o bien la generacién de una idea, para ello es
necesario saber ¢ Qué es lo que compran los turistas?

Los turistas pagan SERVICIOS que necesitan para disfrutar su estancia como por ejemplo, transportacion,
alimentacién, hospedaje, actividades, visitas, recorridos, etc., pero lo que mds busca un turista es una muy
buena experiencia y ganancias al conocer un destino muy bueno.

Lo que el turista también compra son sueinos, imagenes, busca cosas que realizar, cosas que no hay en su lugar
de procedencia, es por eso por lo que se deben enfocar caracteristicas para satisfacer a los turistas. ¢ Qué
queremos vender? ¢Por qué los consumidores lo van a comprar? Son las preguntas basicas que deben
responderse, si se elabora un concepto nuevo es posible que tenga un impacto nuevo, pero se debe basar
siempre en las necesidades de los consumidores.

No se debe lanzar un producto que no sea necesario. Hay que ofrecer algo que brinde beneficios y utilidades,
que sea rentable y que los turistas lo puedan adquirir.

Identifica tus aspiraciones y motivos

Lo primero que debes hacer es una reflexion propia. ¢Por qué quieres desarrollar un producto turistico?
¢éldentificaste una oportunidad? ¢ Quieres compartir algin atributo natural o cultural del lugar o regién ¢dénde
vives? éLo haces para perseguir una fuente de ingresos? ¢Para promover la conservacion y el desarrollo
local? Esimportante que tengas claridad en las respuestas a estas preguntas para mantener el enfoque y la
motivacion en el camino de diseiiar, implementar y promover tus productos turisticos.

Analiza las caracteristicas de tu destino
Es posible que ya tengas una idea en mente para desarrollar el producto a partir de un interés particular en
algun elemento que destaque en tu localidad o su regién de influencia. (UBICACION).

Mapea los recursos disponibles con los que vas a trabajar identificando la mayor cantidad de detalles
(Identifica los recursos disponibles).

Destaca los principales elementos de diferenciacion en el territorio en el que estas trabajando. ¢Hay
alguna especie emblematica? ¢ Una vista panoramica inolvidable? ¢ La historia de algun personaje famoso?
é¢Unaleyenda, tradicidn oral, expresidn artistica o alguna otra manifestacion cultural que distingue el lugar
en el que estas trabajando?

Conoce a tu cliente ideal

Hay diferentes tipos de gustos como turistas, no es lo mismo un turista de sol y playa a un turista que
le gusta mucho practicar el turismo histdrico- cultural, debemos saber a qué tipo de mercado nos
vamos a dirigir.
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Al desarrollar un producto turistico se debe analizar si existe un mercado y para ello se deberan conseguir

datos (segmentacidon de mercados y las tendencias del turismo).

Los segmentos de mercados estdn compuestos por consumidores que estan dispuestos a comprar los
paquetes que se adapten a sus necesidades, valorar la popularidad del mercado es un gran paso para
identificar a nuestros clientes, debemos analizar la demanda de nuestro mercado mediante encuestas o
estadisticas. Identificar lo que nos hace mas fuerte nos ayudara a darle un mejor crecimiento al mercado.

Algunas preguntas que nos pueden ayudar a conocer a los clientes potenciales:
¢Qué les gusta? ¢A qué problemas se enfrentan? ¢Como es su dia a dia en la vida cotidiana y cémo son
sus dias cuando estan de viaje? ¢ Qué los mueve? ¢Su familia, la curiosidad, la adrenalina?

También es importante pensar que compites por la atencidn y el tiempo de los visitantes, no sélo con
otras experiencias similares a la que ofreces dentro de tu destino, sino con otros tipos de entretenimiento
y actividades. Entonces tendriamos que definir: ¢A quién va destinado el nuevo producto?, ¢Estard
disponible todo el aifo o en ciertos periodos? ¢ Qué beneficios posee?

Conoce la oferta y la demanda actual

Contar con un propésito claro y, amplio conocimiento de tu territorio te ayudara a sentar las bases, pero
también es importante dimensionar si existen las condiciones actuales para que el producto a desarrollar
pueda ser rentable y por lo tanto pueda tener una permanencia en el tiempo. ¢Pero que es la ofertay la
demanda?

e Oferta: Es la cantidad de bienes o servicios que un cierto nimero de productores estan dispuestos
a poner a disposicién del mercado a un precio determinado

e Demanda: es la cantidad de bienes y servicios que el mercado requiere o solicita para buscar la
satisfaccién de una necesidad especifica a un precio determinado.

Es importante conocer nuestro producto y/o servicio a través de un andlisis FODA.

Andlisis F D
FODA Fortalezas Debilidades

(0)
Oportunidades

A
Amenazas

Usar la fortalezas y
aprovechar las
oportunidades como
principal ventaja
competitiva.

Evitar las amenazas
del proyecto,
utilizando las

fortalezas del mismo.

Superar las
debilidades,
aprovechando las
oportunidades.

Se deben disminuir las
debilidades para
evitar las amenazas
que tenga el proyecto.
Este es el ambito més
débil.

¢Como podemos obtener informacidn de nuestra demanda? A través de:

a) Fuentes secundarias: reunen la informacidn escrita que existe sobre el tema, ya sean
estadisticas del gobierno, libros, y otras. Aunque no resuelven el problema, ayudan a formular
una hipdtesis sobre la solucidn y contribuir a la planeacién de la recoleccién de datos de
fuentes primarias.
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Existen dos tipos de informacion de fuentes secundarias:
e Ajenas ala empresa, como las estadisticas de las cdAmaras sectoriales, del gobierno, etcétera.
e Provenientes de la empresa, como es toda la informacion que se reciba a diario por el solo
funcionamiento de la empresa, como son las facturas de ventas.

b) Fuentes primarias: estdn constituidas por el propio usuario o consumidor del producto; ésta se
puede hacer en tres formas:
e Observar directamente la conducta del usuario.
e Meétodo de experimentacion.
e Aplicacién de un cuestionario al usuario.

Segmentacion del Mercado

Todas las técnicas de segmentacion turistica empiezan con la observacion y estudio de la poblacidn que
se quiere estimular, para después buscar diferentes criterios por grupos que tengan caracteristicas
comunes. Los principales criterios para segmentar el mercado son: Geografica, Demografica, Psicografica
y Conductual.

Por ejemplo, podemos sementar el mercado por perfiles turisticos y dentro de este grupo podemos

integrar:
e Familias e Grupos
e Parejas e Turismo Negocios
e Solteros/ amigos / Millenials e Salud
e Seniors

O bien en el caso de los destinos turisticos, podemos segmentar por oferta de servicios y productos
turisticos:

e QOcio e Patrimonio
e Espacios naturales e Alojamiento
e Cultura e historia e Restaurantes

Segmentacion del mercado

Los mercados estdn compuestos por compradores, y los compradores se
diferencian entre si de una o diversas maneras. Pueden diferir en cuanto
a sus deseos, recursos, ubicacién geografica, actitudes de compra y précti-

Segmentacion Seleccion de mercados Posicionamiento
del mercado objetivos del mercado

1. Identificar las bases »| 3. Elaborar medidas »| 5. Desarrollar el

para segmentar del atractivo posicionamiento

el mercado del segmento para cada segmento
2. Elaborar perfiles 4. Selecicionar el objetivo

de los segmentos segmento objetivo 6. Desarrollar marketing Figura 8.1.

resultantes pa;atpada segmento Etapas en la segmentacion del

SoeN mercado, seleccion de mercados

hiot

y posicic

Realiza un andlisis de mercado que incluya un Benchmarking de la competencia. ¢ Existen otros productos
y servicios que ya estan recibiendo e interactuando con visitantes? ¢ qué tipo de visitantes llegan? ¢ por
qué medios? ¢qué tipo de oferta es la que estd teniendo mayor atenciéon y demanda?
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EL BENCHMARKING: QUE ES Y QUE NO ES

El benchmarking no es

Un evento que se realiza una
sola vez.

= Un proceso continuo.

= Un proceso de investigacion que / \
® ()

proporciona informacion valiosa. Un proceso de investigacion
que da respuestas sencillas..
= Un proceso para aprender de otros.

Una busqueda pragmatica de ideas.

Copiar, imitar.

= Un trabajo que consume tiempo. Rapido y facil.

= Un proceso de trabajo intenso que Una moda.

requiere disciplina.
= Una herramientaviable que
proporciona informacion util para

mejorar practicamente cualquier
actividad de negocios.

Fuente: Spendolini

Estructurar los Productos y/o Servicios

Toda vez que se tenga identificada la oportunidad de mercado o desarrollada la nueva idea para
satisfacerle al mercado potencial una necesidad insatisfecha, es necesario estructurarlo desarrollando la
mezcla de servicios, organizar y planear el proceso de prestacién.

éPor qué? Porque “el concepto serd la base para el posicionamiento del producto turistico, es decir, para
desarrollar y proyectar una imagen de producto que resulte atractiva para los publicos objetivo,
diferencidandolo de la competencia.” (Fuente: Secretaria de Turismo de México. Como desarrollar
productos turisticos competitivos. México).

Asi que tenemos que Determinar nuestros servicios y actividades a ofrecer a los turistas. Tener los
elementos Claves o “ideas fuerza” que ayudaran a desarrollar el concepto, los que vistos de manera
sencilla podrian ser:

Recogimiento y espiritualidad
Emociones fuertes y aventura
Familia, seguridad y contacto con la naturaleza

Cultura viva y contacto con
comunidades

Relajo, fitness y atencién personalizada

Entretenimiento, fiestas y juventud

Muchos otros!!
Mezcla de Servicios. La integracidon de los servicios bdsicos y servicios complementarios en un producto
y/o servicios son muy importantes para que el turista se sienta mas comodo, sean estos la
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alimentacién, el alojamiento, el transporte, alquiler de equipos e informacién. La integracion de estos

elementos determinara los precios.

DISTRIBUCION

= Minarista
= Mayorista
= Internat
« Multicanal
= Catalogo
PRECIO
= Penetracion
» Descremado
« Psicologico
« Primado
PUBLICO » Discount killer
OBJETIVO
PROCESOS s S
« Servicio de entrega
« Tiempos de : gﬂ:;dad
respuesta PP
» Estandarizacion PERSONAS ':;?!:gztldn de
.gi::;i:?? = Trabajadores = RR, 55,
certificados = Gestores. = Adwords.

= Cultura

« Remuneracdn

« Orientacion al
cliente

Proceso de Prestacion. Garantizar una buena calidad es vital para el desarrollo del producto, poniendo
especial énfasis en el desempefo del personal que le presta dichos servicios. El turista busca informacidn
sobre el viaje, por lo que se debe hacer todo lo posible por =

proporciondarsela de la manera mas facil. Antes de lanzar el producto
al mercado, es recomendable hacer corridas de prueba,
demostraciones, para asegurarse el funcionamiento de este vy
fundamentalmente que el nuevo producto identificado le agregara
valor a la oferta, por ejemplo, si es un restaurante es posible ofrecer
pequeiias degustaciones de tal forma de evaluar la recepcién e
intencién de compra.

Viabilidad Econémica. Antes de realizar un producto debemos conocer los gastos y los ingresos que se
recibirdn, para determinar si el producto es rentable y asegurarse que los precios serdn competitivos, para
ello se debe conocer el nUmero de visitantes que llegan por temporada, nimero de personas por grupo,
duracion de la estancia, nivel de gasto, ya que si un destino no tiene suficientes llegadas de turistas no va
tener resultados.

Una vez evaluado estd en condiciones de ser comercializado, para lo cual es preciso elaborar e
implementar un plan de mercadeo, abordando aspectos relacionados con precio, promocién, distribucion
(canales de comercializacion).

Establece un esquema de modelo de negocios
Empecemos por aclarar los siguientes términos: "modelo de negocio", "plan de negocio" y "esquema de
modelo de negocio".

Un plan de negocios es un documento que describe la estrategia financiera y comercial que una
empresa ha decidido desarrollar. Es un documento que tiene una finalidad externa: a veces se utiliza
para convencer, por ejemplo, a posibles proveedores de capital.
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Por su parte, el modelo de negocios, también conocido como "modelo econémico”, es, por decirlo
brevemente, la forma en la que espera generar ingresos con su negocio.

Por ultimo, el esquema de modelo de negocio es una herramienta que le permitird comprender
rapidamente los puntos fundamentales del modelo de negocio de una empresa. (MODELOS DE PLAN DE
NEGOCIO, 2023)

Crear no es tarea facil, por lo que debes de elegir muy bien el enfoque de tu negocio o proyecto. Es vital
que sepas qué producto deseas ofrecer, a quién lo vas a vender, donde y cual es el valor que este deberia
de tener. Este es el punto de partida que te llevara por los senderos del éxito o el fracaso. Asi que en este
punto te puedes replantear tu esquema de negocio, si redefinirlo o seguir adelante.

¢Qué negocios son rentables en turismo?

e Para asegurar la viabilidad a largo plazo de tu propuesta de desarrollo de productos turisticos
innovadores, es recomendable que tengas en cuenta factores de rentabilidad y negocios.

e En esta etapa, definiras los costos de desarrollo y operacidn, los precios de venta y modelos de
ingresos, las alianzas clave y otros factores fundamentales para que tenga viabilidad de largo
plazo. (Mejias, 2022).

Puedes utilizar el siguiente modelo.

propuesta de relaciones con los

actividades clave
clientes

i ‘*\\ segmento de
. . consumidores

estructura
recursos

de costos
clave

Conforma un plan para escalar y crecer tu producto o servicio
e Define los objetivos, componentes y acciones que llevaras a cabo para hacer tu idea realidad,
recuerda que puede irse ajustando conforme avanzas en laimplementacién, aunque, idealmente,
siguiendo siempre el propdsito de la organizacidn y los objetivos superiores del proyecto.

e Si estas planteando un gran proyecto que requiere infraestructura, equipamiento y una
inversién considerable, serd necesario establecer alianzas y presentar tu proyecto a
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inversionistas, por lo que el plan o la carpeta de proyecto deberd estar muy detallado e inclusive

tener analisis financieros y de factibilidad.

e Situ proyecto es de una escala mds pequeia, no necesariamente debe ser un plan extenso que
parezca un libro de implementacién.

De hecho, muchas veces los proyectos mds exitosos son los que se enfocan mas en la accién que en la
planeacién. Asi que, manos a la obra, comienza a hacer pruebas y mejorar poco a poco el producto
turistico.

Promueve y comercializa tu producto
e Desarrolla una estrategia de marketing, promocién y comercializacidén de los productos y servicios
que disefaste.

e Recuerda que la clave esta en establecer relaciones de largo plazo con tus clientes y tus aliados.

e Una opcidén cada vez mas atractiva para promover productos y servicios turisticos es a través de
estrategias de marketing digital, ya que asi podras tener contacto directo con tus clientes.

e Considera muy importante los canales de distribucidn turistica que tengas a tu alcance.

Canales online

- Tu propio sitio web

- Listadoes de Google My Business
- Agencias de vigjes online y marketplaces de viajes en linea.
Ej: Viator, Expedia, Veltra, Bookmundi, GetYourGuide.

- Sitios de r as. Bj: Tripadvisor, TrustPils

- Redes sociales. Ej: Facebook, Instagram, Twitter, Tik Tok

Asociaciones estratégicas

- Vender a través de agencias de vidjes asociadas

- Vender a través de operadores turisticos asociados
- Organizaciones de gestion de destinos (DMOs)

- Blogueros de viajes

+ Redes de dfiliados. Ej: CJ Affiliate

- Asociaciones y organismos comerciales

Canales offline

omercicles. Ej: World Travel Market
- Centros de informacién para visitantes

112
Gestion Turistica




) Madulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas
C) <t
y Eventos Turisticos

COBATAB

TAHAWCO sg#iﬁaﬂgémwusnss Guia Didéctica del EStudiante

“Educacidn que genera cambio”
En general, hay cuatro etapas clave dentro de la cadena de distribucidn. Estas son: principales, mayoristas
y agregadores, minoristas y consumidores. (Reali, 2023).

Pty © @

Principales Mayoristas y Agregados [IIIIINGiRGrstasl IGSSEREse,

-Proveedores. -Operadores turisticos
Alojamiento, Trasporte, B2B. Bedsonline, Trav
Restaurantes, etc. Travel
-Atracciones para -Sistemas de Distribucion
visitantes. Disneyland, Global (GDS). Sabre,
Chichen Itz3, torre de Amadeus, Galilieo
Londres

-Empresas u
-Servicios auxiliares. organizaciones de gestion
Seguros, alquiler de de destinos. Marketing
coches, entradas y Manchester
eventos
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La industria del turismo ha cambiado mucho en los ultimos afios, por lo que el marketing turistico tiene
gran relevancia en la actualidad. Se han vuelto mas comunes los portales en linea para hacer las reservas
y los proveedores de servicios correspondientes no se han
quedado atras, pues también se dan a conocer por estos
medios. Los mercados en linea estan revolucionando el
negocio de los viajes y la industria del turismo. Ahora ya
dejamos a tras la publicidad a través de radio, televisién y
propaganda impresa, gracias a la web. Asi que la forma de

hacer marketing tiene que evolucionar.

¢Qué es marketing? «Marketing es la ciencia y el arte de
captar, mantener y hacer crecer el nimero de clientes
rentables». Hoy en dia se debe bajo el razonamiento de
satisfacer las necesidades del cliente; comprende las necesidades del consumidor, desarrolla productos y
servicios que proporcionan un valor superior para el cliente, fija precios, distribuye y comunica dichos
productos y servicios de forma eficaz, vendera estos productos mejor al consumidor (Kotler).

¢Que seria el Marketing turistico?

Estrategias clave para el éxito en el marketing turistico

El marketing turistico es un darea especializada dentro del dmbito del marketing que se enfoca en
promover destinos, servicios y experiencias turisticas. Para tener éxito en este campo tan competitivo, es
fundamental implementar estrategias efectivas que permitan captar la atencién de los potenciales
viajeros y convertirlos en clientes satisfechos. A continuacidn, se presentan algunas estrategias clave:

e Analisis de mercado: Antes de implementar cualquier estrategia, es fundamental comprender el
mercado objetivo y las necesidades de los potenciales viajeros. El analisis de mercado implica la
identificacion de los segmentos de mercado relevantes, la evaluacion de la competencia y la
comprension de las tendencias actuales.

e Segmentacién de mercado: Una vez que se ha realizado el analisis de mercado, es importante
segmentar el mercado objetivo en grupos mads pequenos y especificos. Esto permite adaptar los
mensajes y las ofertas a las necesidades y preferencias de cada segmento, lo que aumenta las
posibilidades de éxito.

e Desarrollo de una propuesta de valor Unica: En un mercado tan saturado como el turistico, es
fundamental destacarse del resto ofreciendo una propuesta de valor Unica. Esto implica
identificar los aspectos diferenciadores del destino o servicio turistico y comunicarlos de manera
efectiva a los potenciales viajeros.

e Estrategias de promocidn online: En la era digital, contar con una sélida presencia en linea es clave
para el éxito en el marketing turistico. Esto implica desarrollar una estrategia de marketing digital
que incluya la creacién de un sitio web atractivo, el uso de redes sociales, el posicionamiento
en motores de busqueda y el uso de publicidad en linea.

e Marketing de contenidos: El marketing de contenidos se ha convertido en una estrategia
fundamental para atraer y retener a los potenciales viajeros. Esto implica crear y compartir
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contenido relevante y valioso, como blogs, guias de viaje, videos y fotografias, que inspiren a los
viajeros y les brinden informacién util.

e Experiencia del cliente: En el marketing turistico, la experiencia del cliente juega un papel crucial
en la satisfaccion y fidelizacion. Es importante asegurarse de que los servicios turisticos sean de
alta calidad, que se ofrezca un excelente servicio al cliente y que se brinde una experiencia
memorable en cada etapa del viaje.

e Medicién y analisis: Por ultimo, es fundamental medir y analizar los resultados de las estrategias

implementadas. Esto permite identificar qué aspectos estdn funcionando bien y cuales necesitan
mejorarse, lo que ayudara a optimizar las futuras estrategias de marketing.

El enfoque integral del marketing turistico implica tener en cuenta todos los elementos que intervienen
en la experiencia del turista, desde la etapa de planificacidon y reserva hasta la visita al destino. Esto implica
entender los diferentes perfiles de los turistas, sus motivaciones y necesidades especificas, y adaptar la
oferta turistica para satisfacerlas.

Por sus caracteristicas el marketing turistico se encarga del reconocimiento de las necesidades y deseos
de los turistas, para trasladarlos en productos y servicios comercializables, apoydndose de herramientas
gue se adecuen al enfoque especifico al que se quiera llegar. Un marketing turistico puede ser considerado
en red multidimensional orientado al futuro, a través del principio del marketing holistico que asiste a la
sostenibilidad, ademas tiene en cuenta no solo la dimensiéon econémica, sino también ecoldgica y social
en la ubicacién o area en que se da el turismo.

Funciones del marketing turistico
Las funciones del marketing turistico se dividen en cuatro fases orientadas en los negocios:
e Orientacion de los negocios para la produccion. La funcién del marketing esta encaminada a la
publicidad para darse a conocer.
e Orientacion a la venta. El marketing se focaliza en acrecentar la actividad de ventas y de
promocion.
e Orientacion al Marketing. Se hace el estudio de mercado previo a la produccidn y se ofrecen
productos y servicios segmentados a los diferentes grupos de consumidores.
e Orientacion social de Marketing. Esta tiene que ver con la incitacidon a los grupos de interés
(clientes y competidores) en la preservacion del medio ambiente y la ética.

Enfoque del marketing turistico
Las compafiias de viajes establecidas estan en constante Marl(eﬁng Dlgital
competencia por los clientes al igual que los portales de
ventas directas y comercio electrdnico. El conocimiento del
grupo objetivo continla formando la base para Ia
comercializaciéon exitosa de ofertas de viaje. éQué
productos son aceptados, por qué y qué consejo espera el
cliente? Para ello es importante el analisis de mercado de
modo que se ofrezcan los servicios que el cliente requiera.

La comunicacidn con el grupo objetivo, turistas y viajeros es, por supuesto, un componente central del
marketing. Pero la fijacidn de precios, la eleccidn de canales adecuados y, por supuesto, las campafias
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también juegan un papel igualmente fundamental. Hoy en dia la publicidad y las ofertas nos llegan en

correo electrdnico, las llamadas telefénicas y las solicitudes por Internet.

Los profesionales del marketing de servicios deben centrar su atencién en cuatro caracteristicas de los
servicios: la intangibilidad, el caracter indisociable, la variabilidad y el caracter perecedero.

Servicios

En resumen, el marketing turistico segun Kotler nos invita a pensar en todos los aspectos que conforman
la experiencia turistica: desde la planificacidon del viaje, la eleccién del destino, la calidad de los servicios
ofrecidos, hasta la satisfaccién final del turista.

Las estrategias del marketing en el turismo

En los ultimos afos, las empresas turisticas tienen que adaptarse a la
incorporacién de la tecnologia y a la hiperconectividad de los
usuarios con las redes sociales. Se han modificado las formas de
vender y patrocinar y, por lo tanto, las estrategias y las tendencias. A
continuacién, se muestran algunas practicas Utiles que nos permite
aplicar el marketing turistico a este tipo de negocio:

e Consiste en llamar la atencidn sobre un aspecto concreto y atraerlo haciendo uso de las
emociones. Se aconseja producir experiencias globales y diferentes. También funciona comunicar
y transmitir la historia del negocio y la esencia de la marca a través del storytelling. De esa
manera, se pueden crear mejores relaciones empaticas con los clientes y ampliar la repercusién.

e Para ello, hay que proyectar naturalidad. Hoy en dia, existen los influencers, personas capaces de
incidir en las decisiones de muchos usuarios. Esto nos ayuda a obtener un publico mas juvenil y
potencial, pero, especialmente, a viralizar nuestras campafias digitales.

e Introducirse a las redes sociales. Facebook, Twitter, Instagram... son plataformas favorables para
poder circular toda la nueva informacion y destacar productos o servicios.

e Adaptarse al formato mavil. Los habitos de busqueda han cambiado y, actualmente, son cada vez
mas frecuentes en dispositivos mdviles que en ordenadores. Se realizan acciones como, por
ejemplo, consultar y reservar vuelos y hoteles, buscar destinos de viajes, etc. Este tipo de
formatos, ofrecen oportunidades Unicas para establecer una conexion directa y personal con los
usuarios.

Y aqui es donde entra en juego el marketing digital. En la era digital en la que vivimos, Internet se ha
convertido en una herramienta imprescindible para promocionar destinos y conectar con potenciales
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viajeros. A través de estrategias digitales como el SEO, el marketing de contenidos, las redes sociales y las
campafias de publicidad online, el marketing turistico puede llegar a una audiencia global de manera

efectiva y segmentada.

Particularidades de un plan de marketing turistico

Generalmente se parte de una primera fase de andlisis o auditoria de la situacion inicial donde
recopilamos toda la informacién necesaria, para luego fijar objetivos, elegir estrategias, decidir tacticas, y
determinar el presupuesto y acciones de control.

En el sector del turismo, sera de vital importancia hacer hincapié en sus particularidades, considerando
qgue lo que queremos vender no es un producto tangible sino un servicio, o mejor dicho, una experiencia. Y
las experiencias son personales, tienen lugar en la mente del cliente, siendo su mayor atractivo su grado
de impacto y capacidad de recuerdo.

«Los bienes son tangibles, los servicios son intangibles y las experiencias deben ser memorables»
Lograr vender una experiencia viene de la mano de crear un simbolo tangible que la represente y le de
valor material. De ahi que el branding cobre una enorme importancia en el ambito del marketing turistico.
Necesitamos una marca de referencia, pero también realizar un branding selectivo enfocado a nichos
muy concretos del mercado que buscan experiencias que realmente queden grabadas en su memoria,
momentos agradables e impactantes en sus vidas.

En este sentido, el co-branding toma especial importancia desde dos vertientes, por un lado, las personas
de referencia (influencers, modelos, actores, deportistas de éxito, etc.) tienen una gran capacidad para
que cualquier producto turistico sea deseado por una gran cantidad de personas, y por otra parte, la
colaboracién entre marcas permite la creacidn de productos enfocados a nichos concretos (Ej. Una
semana de alojamiento con clases de yoga) que los hace mucho mds completos y atractivos.

Siete claves del marketing turistico.

e No vendemos productos/servicios, vendemos EXPERIENCIAS.

e Las experiencias deben ser agradables, impactantes y MEMORABLES.

e El branding nos ayudara a tangibilizar las experiencias en formato de «produto turistico».

e La conexidn entre lo que busca el cliente y lo que ofrecemos debe ser realmente estrecha para
gue cumpla su cometido de memorabilidad.

e La hipersegmentacion del mercado (nichos de clientes) nos ayudard a crear productos turisticos
de éxito.

e las opciones de personalizacién ayudaran a captar a los clientes mas selectos.

e las tacticas de co-branding son ideales para crear productos turisticos mds completos y
especializados.

¢Como analizar tu producto destino turistico para un disefio de plan de marketing?
Ahora que ya sabes cuales son las particularidades de un plan de marketing turistico, asi como
las diferencias entre una experiencia, un producto y un destino turisticos, vamos a ver los elementos y
puntos claves que no debes olvidar a la hora de disefar tu plan en forma de esquema o indice.

e (Cudles son los principales atractivos turisticos de la zona? (Museos, paisajes, actividades,
monumentos, gastronomia, arte, cultura, acontecimientos, recurso natural...)
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e (Cuales son las caracteristicas de los transportes en la zona?

e (iQuétipo de alojamientos hay?
e  (iQué atractivos gastrondmicos tiene?

e (iCon qué infraestructuras turisticas cuenta?
e (iHay algun condicionante a nivel cultural, politico, religioso o de seguridad que haya que tener en

cuenta? (Conviertemas, 2019)

Ciclo de Vida del Producto.

Todo producto, al igual que las personas tiene un ciclo de vida con distintas etapas, cada una de las cuales
presentan caracteristicas y necesidades particulares. Por esta razén, al momento de elaborar estrategias de
marketing se debe conocer en qué etapa del ciclo de vida se encuentra el producto.

CICLO DE VIDA DEL PRODUCTO

INTRODUCCION . CRECIMIENTO MADUREZ . DECLIVE

TIEMPO

economia
mple.net

Se distinguen 4 etapas:

° Introduccion. Las ventas del producto son bajas,
existen pocos competidores en el mercado y las utilidades
son negativas, a medida que avanzamos. El gasto en
publicidad y promocidn deben ser altos, se necesita que el
producto sea conocido.

. Crecimiento. Las ventas se incrementan
rapidamente, se observa presencia de competidores y las
utilidades aumentan. En esta etapa el fin es consolidar la
posicion de la empresa en el mercado, para lograrlo
algunos mecanismos son: incorporar nuevos segmentos de
mercado, desarrollar mensajes publicitarios centrados en
la generaciéon de interés por el producto, introducir
mejoras al producto, etc.

) Madurez. El producto esta consolidado, las ventas

son estables las utilidades son altas el nUmero de competidores es invariable. Es indispensable
acentuar los elementos que nos diferencian de la competencia.
e Declive. Las ventas caen al igual que las utilidades y la competencia disminuye. Se debe decidir si

se permanece en el mercado o se desarrolla un nuevo producto, en definitiva, renovarse,

comenzando nuevamente el ciclo.
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Cabe sefialar que los productos tienen ciclos de vida distintos, un hotel puede tener un ciclo de vida mas largo

gue un restaurante. Los cambios de la competencia y del entorno determinan cdmo se mueve el producto en
el ciclo de vida.

De acuerdo con la etapa en la que se encuentre determinado producto, distintas seran las estrategias y
acciones que se deben tomar para articular la promocién y ventas de estos.

Para empezar a elaborar el plan de marketing para tu proyecto turistico consulta los documentos

siguientes:

ol ol
https://www.ostelea.com/actualidad/blog- 7 B e TS A
turismo/marketing-y-comunicacion/como-hacer- https://dspace.uib.es/xmlui/bitstream/handle
un-buen-plan-de-marketing-turistico-en-5-pasos /11201/3337/Lopez Moreno Juan Jose.pdf

(e De forma individual, elabora un mapa conceptual del tema “Producto y Marketing turistico”.
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RUBRICA MAPA CONCEPTUAL

\./ DATOS GENERALES
Norﬁbre(s) del alumno(s) Semestre: Grupo:
Producto: Mapa conceptual del producto y marketing turistico Fecha:
Submddulo II: Emprendimiento en el sector turistico. Periodo:

Nombre del docente

Firma del docente

Valoracion/ Excelente Muy bien Suficiente Insuficiente
Criterios
9-10 8 7-6 5
Profundizacion Incluye todos los conceptos | Descripcion  ambigua | Lainformacién mostrada en | Descripcidn incorrecta del
del tema importantes del tema (s) del esquema, algunos | el esquema observa: | esquema, sin  detalles
detalles que no | Relevanciay  actualidad. | significativos o escasos.

clarifican el tema.

Contribucién al
desarrollo del tema.

Enlace entre los | Todos los conceptos | La mayoria los | Faltan algunos enlaces | No utiliza frases o enlaces
conceptos presentan una conexién | conceptos  presentan | entre conceptos entre conceptos
adecuada con el tema | una conexidn adecuada
mediante palabras o frases con el tema mediante
palabras o frases
Aclaraciéon Esquema bien organizado y | Esquema bien | La mitad de los detalles | Esquema impreciso y poco
sobre el tema claramente presentado, asi | focalizado, pero no | eilustraciones son | claro, sin coherencia entre
como de fécil seguimiento suficientemente Ordenados  correctos Y | |as partes que lo componen.
organizado Favorecen al

entendimiento del tema

Alta calidad del

Esquema sobresaliente 'y

Esquema simple pero

Los datos en el esquema

Esquema mal planteado no

disefio atractivo que cumple con los | bien organizado o diagrama son precisos cumple con los criterios de
criterios de disefio planteados y faciles de leer. disefio planteados.
Estructura Estructura jerarquica | Presenta una jerarquica | La estructura es imprecisa, | No existe jerarquizacion la
jerarquicay completa con una | y con una organizacién | con una organizacidn poco | organizacién no es clara.

organizacion

organizacion clara y de facil
interpretacion

clara

clara

Presentacion

La presentacion fue hecha en
tiempo y forma, ademas se
entregd de forma limpia en el
formato preestablecido
(papel o digital).

La presentacion fue
hecha en tiempo vy
forma, aunque la

entrega no fue en el
formato preestablecido.

El formato no ayuda a
organizar visualmente el
material y presenta
errores gramaticales.

La presentacion no fue
hecha en tiempo y forma,
ademas la entrega no se dio
de la forma preestablecida

Ortografia

No tiene errores de ortografia

102 errores

De 3 a5 errores

6 a mas errores

Puntuacion

Observaciones
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¢Qué es innovacion?

Todos podemos ser creativos, sélo es cuestién de cambiar un poco los habitos y no simplemente hacer
las cosas por costumbre, para esto es Util contar con guias de referencia que nos ayude a ser
emprendedores creativos.

Iniciar un negocio turistico puede compararse con hacer un viaje, porque antes de salir se decide hacia
donde nos dirigimos, cdmo llegar, y cuando se llegaria. Un negocio turistico implica estar abierto a nuevas
ideas, cambiar ciertos habitos que se tienen, prepararse para el viaje empresarial. Para tener una idea
oportuna y potencial, se debe anticipar a lo que las personas u otros negocios turisticos podrian querer.
Esto significa, que se debe encontrar una necesidad que todavia no esté satisfecha en el mercado y
satisfacerla.*

Razones para la innovacion al crear una empresa turistica:

e Mejora la relacién con el cliente al presentarle nuevos productos que les den un beneficio mas
alto.

e Permite nuevos argumentos de venta y comercializacién hacia los clientes.

e Aumenta el nivel de ventas al presionar sobre el indice de sustitucién de productos.

e Mejoralaimagen de la empresa en un mercado turistico, presentdandola como activa y moderna.

e Se posiciona a la empresa como un rival fuerte para la competencia.

e En el turismo, la innovacién es muy importante porque el turista siempre quiere algo nuevo, los
detalles, la decoracidn de un hotel o restaurante, por ejemplo, son pequefias cosas que pueden
tener un gran significado para el turista.

Hay que tener en cuenta que cuando hablamos de turismo no sélo debemos limitarnos a lo regional, sino
apuntar la mira a lo internacional, pues en un mundo globalizado como lo vivimos actualmente, la
competencia esta a nivel macro con tantos otros paises, que al igual que el nuestro, busca atraer cada vez
mas turistas internacionales. De aqui, la importancia de estar constantemente innovando y estar a la
vanguardia para no ser una competencia débil para paises mas grandes, que el turista extranjero sepa de
paises emergentes y que pueden estar a la par de grandes destinos y sus industrias.

La innovacion en el turismo es la constante produccion de ideas y soluciones que se traduzcan en
productos, servicios o practicas comerciales monetizables. ¢ Por qué es importante? Porque la innovacion
es la clave para hacer sostenible tu negocio turistico. Ademas de:

e Serrentable.

e Avances tecnoldgicos.
Design thinking.
Interdisciplinariedad e internacionalizacién.
e Organismos que rigen al turismo.

4 Recuperado de: Importancia de la innovacion en el sector turistico - Entorno Turistico (entornoturistico.com)
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Al momento de crear tu proyecto turistico es importante como todo negocio guiarse por
reglamentaciones institucionales que apoyo y orientacién legal, que nos permitiran llevar a cabo nuestras
actividades sin contratiempos. Hay que recordar que uno de los principales organismos a nivel
internacional de turismo es la Organizacion Mundial del Turismo (OMT), “organismo de las Naciones
Unidas encargado de la promocién de un turismo responsable, sostenible y accesible para todos” (OMT,
2013). Es el principal ente internacional en el dmbito turistico y busca la aplicacién del cédigo ético
mundial para el turismo, que fue reconocido de manera oficial por la Asamblea General de las Naciones
Unidas en 2001. Entre sus prioridades se encuentran: integrar en forma sistematica el turismo en la
agenda global, mejorar la competitividad turistica, promover el desarrollo sostenible del turismo e
impulsar la contribucién de este a la reduccién de la pobreza y al desarrollo (OMT, 2013).

Cabe destacar que toda empresa turistica debera tener su Registro Nacional de Turismo emitido por la
SECTUR, que a nivel nacional es el principal ente en formular politicas de desarrollo de la actividad
turistica, orientar y brindar informacidn al turista, trabajar de la mano de la mano de otras Secretarias en
pro del desarrollo turistico de los diferentes estados de la republica, impulsar la innovacién en productos
turisticos y desarrollar nuevos mercados.

Todo dependerd del giro de tu negocio, registrarte en el diferente organismo turistico en México
obligatorios, o en su dado caso voluntarios. Entre los mas comunes podemos encontrar:

e FONATUR: Fondo Nacional de Fomento al Turismo.

e CPTM: Consejo de Promocién Turistica de México.

DATATUR,; Sistema Nacional De La Informacién Estadistica Del Sector Turismo De México.
ICTUR: Instituto de Competitividad Turistica.

AMDETUR: Asociaciéon Mexicana de Desarrolladores Turisticos.

AMHM: Asociacién Mexicana de Hoteles y Moteles.

e AMTAVE: Asociacién Mexicana de Turismo de Aventura y Ecoturismo).

e CANAPAT: Camara Nacional del Autotransporte de Pasaje y Turismo.

e CANIRAC: Camara Nacional de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados.
e CONAAV: Confederacién Nacional de Asociaciones de Agencias de Viajes de México A.C.
e CONCANACO SERVYTUR: Confederacion de Cdmaras Nacionales de Comercio, Servicios y Turismo.
e CONANP: Comisién Nacional de Areas Naturales Protegidas.

e SEMARNAT: Secretaria de Medio Ambiente y Recursos Naturales.

© SECTUR
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Estructura Organizacional
¢De qué magnitud (tamafio) es nuestra empresa/proyecto? ¢ Qué elementos humanos necesitamos para
su funcionalidad?

La estructura organizacional es una herramienta muy Util para organizar la estructura formal de una
organizacion, en el cual se representa graficamente el nivel jerarquico, las interrelaciones, las funciones
de cada puesto dentro de la organizacion que conlleva cierta responsabilidad con su consecuente nivel de
autoridad; en la que cada persona asume un papel que se espera que cumpla con el mayor rendimiento
posible. La finalidad de una estructura organizacional es establecer un sistema de papeles que han de
desarrollar los miembros de una entidad para trabajar juntos de forma dptima y que se alcancen las metas
fijadas en la planificacién.

éPero para qué hacer una estructura organizacional?

e Primero, para lograr tener claridad sobre las Actividades Claves y ordenarlas de forma coherente
en grupos.

e (Cada grupo de actividades y tal vez cada actividad, debera tener un responsable de ejecutarlas,
ya sea con un lider a cargo o también con roles horizontales, sin jefaturas y con mucho trabajo de
coordinacion.

e Tener claridad permitira supervisar el trabajo realizado y tomar decisiones. (Champagnat, 2023)

¢Coémo podemos estructurar nuestro organigrama?
Todo va a depender del tamafio de nuestro proyecto y el giro; para facilitar su estructuracién podemos
tomar en cuenta departamentalizar por:

Por OBJETIVO: estructurales y ‘ Por AREA: generales y Por CONOCIMIENTO:

funcionales departamentales esguematicos o analiticos
\3

Una vez analizados lo que requiere nuestro proyecto en la estructura organizacional podemos disefar el
organigrama. Entre los que podemos destacar:

Vertical Horizontal Circular
Cada puesto subordinado a | Representan los mismos | Estd formado por un cuadro
otro se representa por @ elementosde losanterioresyenla @central, que corresponde a la
cuadros en un nivel inferior, @ misma forma, solo que  autoridad maxima en la empresa,
ligados por lineas que @ comenzando el nivel maximo a cuyo alrededor se trazan
representan la comunicaciéon @ jerdrquico a la izquierda y circulos concéntricos, cada uno

de responsabilidad y | haciéndose los demas niveles de los cuales constituye un nivel
autoridad. De cada cuadrodel = sucesivamente hacia la derecha de organizacién. En cada uno de
segundo nivel se sacan lineas estos circulos se coloca a los jefes
gue indican la comunicacion inmediatos, y se les liga con lineas
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de autoridad y que representan los canales de
responsabilidad a los puestos autoridad y responsabilidad.

que dependen de él y asi
sucesivamente.

Disefo Del Talento Humano
Para poder tener un proyecto innovador, es indispensable tener al personal idéneo que forme parte
dentro de la organizacién.

Actualmente, la formacidn continua del trabajador es considerada un factor critico de éxito y es parte de
la estrategia de la organizacién porque permitira de alguna manera retener al personal especializado,
incrementando y fortaleciendo sus habilidades y capacidades para mejorar su desempefio profesional. En
el presente, respecto al personal objetivo del negocio hay que considerar temas transversales como
marketing para presentar sus productos y servicios, oratoria, liderazgo, habilidades blandas, capacidad de
negocion y resolucién de conflictos, benchmarking entre otros.

Personas claves

. J

La clave para el desarrollo de las empresas hoy en dia lo constituye el talento humano especialmente en
las empresas proveedoras de servicios, como son las agencias de viajes y turismo que interactudan
constantemente con sus proveedores, clientes, operadores turisticos, aerolineas, seguros, etc., quienes
utilizan intensivamente informacién; donde el valor agregado y diferenciador se ofrece como
conocimiento.

El diseio de los puestos de trabajo es fundamental en el sector turistico y consiste en establecer el grado
de especializacion y formalizacién del trabajo, capacitacion y adoctrinamiento necesarios para
desempefiar las actividades diarias: todo dependerd del tipo de empresa (proyecto) turistica, la
preparacidn que se requiera de cada uno de los elementos en ella.

= Especializacion del puesto de trabajo: La intencidn de la divisidn del trabajo es dividir una tarea
compleja en tareas mas reducidas, estrechas y especializadas. Por ejemplo, el servicio hotelero
incluye recepcién, mantenimiento, alojamiento, manutencion, etc.; actividades que dificilmente
puede desarrollar una sola persona. Las tareas en las que se divide el trabajo total de la
empresa se agrupan en puestos de trabajo.

®  Formalizacidn, capacitacion y adoctrinamiento: La formalizacién es el grado en que el
comportamiento esta limitado por normas, reglas, politicas y procedimientos. Supone, por
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tanto, el establecimiento de reglas, procedimientos, estandares, requisitos de calidad, normas de

comportamiento, etc.; a los miembros de la organizaciéon, de forma explicita o incluso por escrito.

Siendo la estandarizacion o normalizacién de los procesos y/o actividades uniformes en cada

establecimiento de la empresa.

La capacitacion es el proceso de ensefianza y aprendizaje de los conocimientos, habilidades y destrezas
relacionados con un puesto en una empresa turistica. Algunos puestos requieren unos conocimientos y
destrezas muy complejas y sofisticadas, por lo que se requiere una alta capacitacion para ocuparlos.

El adoctrinamiento es el proceso mediante el cual quien se incorpora a la empresa aprende los valores,
normas y esquemas de comportamiento de esta y que deben respetarse para cumplir las funciones del
puesto. Estos elementos son intangibles y constituyen la cultura de la organizacién y su forma de
comportarse en sus relaciones con el entorno.

Cada puesto de trabajo plantea una relacién existente entre los objetivos propuestos por la empresay la
necesidad de creacidn de los diferentes puestos de trabajo. Es decir, como se conciben los puestos
partiendo de las necesidades de cumplir con los objetivos fijados o analizados; por lo que Las
descripciones de puestos de trabajo se componen de cuatro elementos indispensables y de gran
importancia, que se pasan a detallar:

1. Informacidn identificativa. Situada habitualmente en la parte superior del documento. En ella se

indica:
1. El nombre del puesto.
2. Ellugar de este dentro de la compaiiia.
3. Lafuente de informacion con la que se elabord el analisis del puesto y autor de este.
4. Las fechas de elaboracién y verificacién del andlisis.
5. Las consideraciones econdmicas, tales como si el puesto esta exento o sujeto al pago de

horas extraordinarias.

2. Resumen del puesto. Es una pequefia sintesis introductoria relativa a las obligaciones,
responsabilidades o tareas asociadas al puesto en si mismo. También se indica el lugar que ocupa
dentro de la jerarquia organizativa de la empresa.

3. Obligaciones y responsabilidades. En este tercer elemento de la descripcion se trata de indicar las
motivaciones y metodologias seguln las cuales se llevan a cabo las responsabilidades expuestas
anteriormente. En definitiva, en este apartado se ha de dar respuesta a las siguientes preguntas:

1. ¢Qué es lo que se ha de hacer en el puesto?

2. ¢(Para qué se lleva a cabo?

3. ¢Cémoy con qué herramientas se realiza el trabajo?
4. iDdnde se ejecuta el trabajo?

4. Especificaciones y cualificacion exigida por el puesto. En este ultimo elemento se exponen
claramente las caracteristicas necesarias que se le han de exigir al trabajador para llevar a cabo
Unicamente las tareas asociadas al puesto en concreto. (Blog, 2023).
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DESCRIPCION DEL PUESTO
IDENTIFICACION DEL PUESTO

Denominacion del puesto Nombre

Departamento Tipo de jornada laboral

FINALIDAD DEL PUESTO ¢ para qué existe el puesto?

TAREAS obligaciones y responsabilidades

AREAS DE EFICACIA/RESULTADOS cualidades del puesto
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Sostenibilidad del Proyecto Turistico
El proyecto turistico debe considerar la conservacidn del medio ambiente y de la cultura de la comunidad.
Algunos de los elementos claves en la sostenibilidad del turismo son:
e Preservar los recursos para las generaciones presentes y futuras
e Usar adecuadamente los recursos
e Mantener la biodiversidad y evitar cambios ecoldgicos que la afecten
e Mantenery proteger el patrimonio cultural e histérico del territorio
Los productos turisticos que son el conjunto de bienes y servicios tanto materiales como inmateriales
que se ofrecen a los turistas y visitantes, también deben considerar lo siguiente:
e lLaconservacion del agua
e  Evitar la contaminacion
La reduccién y eliminacion de desechos.
La adopcién de practicas para un uso mas eficiente de la energia
e Lareduccién al minimo de los riesgos para la ecologia del territorio.
e Proporcionar informacion ecolégica completa y veraz a los visitantes.

La actividad turistica, ademds de las relaciones que se establecen con los turistas, tiene vinculaciones con
varios sectores econdmicos y con un gran numero de actores tales como organizaciones privadas,
instituciones publicas tanto municipales como nacionales, micro, pequefias y medianas empresas, asi
como agencias de cooperacién, entre otros, con los cuales se establecen relaciones que pueden tener
impactos en la comunidad por lo que se debe tener cuidado en su planificacion.

Disefia una experiencia usando design thinking y ponla a prueba lo antes posible.

El design thinking, (pensamiento de disefio) puede ser aplicado en practicamente cualquier ambito, pues su
objetivo estd centrado en la resolucién de problemas a los que se enfrentan los usuarios y a satisfacer
necesidades o deseos a través de soluciones innovadoras.

“El pensamiento de disefio es un concepto que puede simplificarse en pensar como disefiadores al momento de
querer innovar/desarrollar productos o servicios (en nuestro caso las experiencias turisticas), es usar el método
que tienen los disefiadores para la resolucion de problemas. Es una manera de pensar integradamente que
puede ser aplicada a todos los componentes del negocio” (Diego Rodriguez, Consulting Design).

e Utiliza el proceso de design thinking y realiza varias iteraciones antes de lanzar el producto al mercado.

e Construye una narrativa de lo que significa ese producto, por qué vale la pena y qué le aporta al
mundo.

e Ahora bien, no te quedes en la planeacidn eterna, en cuanto tengas un producto minimo viable sera
momento de lanzarlo y ponerlo a prueba con clientes reales.

e Siempre podras irlo mejorando y realizando ajustes conforme ya estés operando, continda usando el
pensamiento de disefio para mejorar y retroalimentar tus productos y servicios.

e Considera que el proceso de disefio de la experiencia va de la mano con la construccion del modelo
de negocios, debes tener claro cudl es la propuesta de valor hacia tu cliente ideal y los distintos
componentes de viabilidad.

e Esdecir, los siguientes pasos debes realizarlos de manera simultdnea con el disefio del producto.
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Sabemos que un producto turistico es la suma de componentes tangibles e intangibles que ofrecen
distintos «beneficios» al turista, que incluyen los bienes, recursos, infraestructuras, equipamientos,
servicios, ingenieria de gestién, imagen de marca y precio, es por ello, que al momento de elaborar una
experiencia se debe centrar la atencidn en lo que el cliente quiere por sobre lo que deseamos vender.

Bajo el modelo Design Thinking nos permite comprender o entender lo que esta sucediendo con las
motivaciones de los posibles consumidores de nuestros productos, para lo cual se plantea, recopilar para
re-evaluar. (De la fuente de Val, 2016).

EXPERIENCIA SHECCION
DE USUARIO

PROTOTIPAR

DISENO Y
CREATIVIDAD FJECUCION

Conclusiones sobre el diseiio de productos turisticos
El turismo es una economia a nivel internacional y empresarios de todo tamano invierten en este concepto
para el desarrollo de nuevos atractivos, estrategias y proyectos, pues el turismo aporta una buena
cantidad de ingresos. El desarrollo de productos turisticos es un factor vital para poder poner en valor los
atractivos turisticos y que los turistas puedan satisfacer sus expectativas y necesidades, asi como abordar
de manera sistemadtica los aspectos de competitividad turistica, que conduzcan al debido
planeamiento y consolidacién del desarrollo del turistico.
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Los procesos de disefio, implementacién y mejora continua de productos turisticos implican esfuerzos
importantes que requieren hacer uso de tu creatividad, capacidad de analisis y conocimiento de la cultura
y territorio. Para formular y desarrollar proyectos turisticos, se deben establecer las condiciones y
metodologias adecuadas para plantear de la mejor forma los objetivos y resultados esperados de la

actividad turistica a desarrollar en el territorio.

Al final, cada producto/servicio nuevo o mejorado lo que busca es diferenciarnos; pero la pregunta es
como saber si tendremos o no éxito, no hay una férmula secreta o manera de saberlo sin probar las cosas;
por ende, debemos elaborar prototipos lo que permitira explicar de forma sencilla como funcionan dichos

elementos creados sin la necesidad de incurrir en grandes inversiones.
N

® ©

https://www.youtu.be.com/wa.t"ch?v=gbl49Jk6kjI https://www.youtube.com/watch?v=1RAjzcNXXo
M&t=173s

https://ticnegocios.camaravalencia.com/servicios/tendencias/5-innovaciones-turisticas-las-no-
perderles-la-pista-pyme/
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Actividad 5. Anteproyecto Innovador Turistico.
Complemente la informacién obtenida durante los capitulos anteriores, y con tu equipo,
termina disefar tu proyecto turistico.

Lista de cotejo Anteproyecto

DATOS GENERALES
Nombre(s) del alumno(s): Semestre: Grupo:
Producto: Proyecto Turistico Innovador Fecha
Submadulo II: Emprendimiento en el sector turistico. Periodo: 2023-2024 B
Nombre del docente: Firma del docente:
No. Indicadores del desempeiio Cumple Ponderacion Observaciones
Si No
1 Incluye la mayor parte de los elementos de identificacion del 10

equipo y proyecto de manera clara y precisa (portada)

2 El proyecto presenta varios temas del contenido 20
programatico visto con los pasos necesario para el desarrollo
del proyecto emprendedor

3 Explica las razones por las que se elabora el proyecto, 20

planteando la solucién a una problematica turistica

4 Se refleja el entendimiento y trabajo en equipo 20
5 El proyecto es totalmente propio y novedoso 20
6 Sefialan las diversas fuentes de informacién, Bibliografia, 10

visitas de campo, paginas web de manera correcta

Total 100
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Pasos para crear productos turisticos innovadores exitosos.

Mds que una guia totalmente rigida con una estructurada ineludible para el disefio de productos

turisticos, los siguientes pasos te ayudaran a conformar un producto turistico de manera fluida.

1. Introduccién
Razdn de ser de la empresa-(en este punto se debe describir que motivos dieron origen a la creacién del
proyecto).

2. Marco Legal de una empresa turistica
Registro Nacional de Turismo.

3. Nombre De La Empresa

4. Logotipo
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5. Objetivo del proyecto
¢Cual es el fin de la creacion del proyecto?, apoydndose para tal efecto con las siguientes interrogantes:
épara qué?, épara quién? ¢en cudnto tiempo?, ien donde? ¢qué ofrecerad?

6. Misidn

La misién debe de ser amplia, concreta, motivadora y posible:
¢Quiénes somos? — Identidad, legitimidad.

¢Qué buscamos? — Propdsitos.

¢Qué hacemos? — Productos o servicios que ofrece.

éPor qué lo hacemos? — Valores, principios, motivaciones.
¢Para quienes trabajamos? — Clientes.

AR

7. Vision

¢Qué quiero lograr?

é¢Donde quiero estar en el futuro?

¢Qué podria incorporar a la empresa que no esté haciendo?

éPara quién lo haré?

¢Me dirigiré a otro tipo de clientes?

¢Ampliaré mi zona de actuacion?

¢Qué recursos o cualidades debo tener en el futuro para conseguirlo?

AN NN N YA NN
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8. Reglamentacion y politicas
¢Como se va a trabajar?

9. Incorporacion al mercado
v Descripcion de la demanda.
Elaborar un perfil de los clientes a los que se pretende llegar (edad, origen, sexo, forma de viajar,
actividades que realizan, nivel socioeconémico, etc.)
v Descripcion de la competencia.
Menciona minimo 5 empresas que tengan el mismo giro y los servicios que ofrecen.

v Ubicacién de la empresa
Anotar datos sobre el lugar en donde estard ubicado el proyecto, comenzando por el estado
resaltando algo breve sobre este, iniciar como se sugiere a continuacién: El estado de Tabasco
estd ubicado al ...
Agregar un texto mas, que indique la localizacién exacta del proyecto, (AGREGAR CROQUIS): En
el municipio de se encuentra proyectada la realizacién de... ubicado en
(Anotar domicilio donde estaran las instalaciones).

10. Plan de operaciones

v Estructura organizacional de la empresa.
(ORGANIGRAMA-DEPARTAMENTALIZACION). Enlistar el total y puesto que se requerirdn para
realizar las actividades en el establecimiento, describir puestos, funciones, sueldos y salarios de
quienes estaran involucrados en la operacién y administracion de los servicios.

v' Determinacion de actividades y servicios a ofrecer.
Descripcion de las actividades y servicios que su empresa ofrece a los clientes, asi como precios.
ACTIVIDADES CLAVES = PREPUESTA DE VALOR (DIFERENCIADOR).

v' Comercializacién y Promocién.
Describir detalladamente cudles serdn las estrategias, canales y medios de comercializacién y
promocién que se utilizardn. Disefio del plan de marketing, flujos de ingreso, recursos claves.

Para darte una idea de cdmo innovar en el turismo, visita los siguientes links:

https://www.viajerosenruta.com/proyectos-turisticos-innovadores-
mexico/
https://themonopolitan.com/2019/01/negocios-turisticos-30-
innovadores-casos-de-exito-en-el-mundo
https://www.comunicatur.info/es/15-proyectos-innovadores-del-
sector-turistico-hotelero-y-gastronomico-premios-alimara-2019/

Actividad 6. Proyecto Innovador Turistico.
tu proyecto turistico Guiate de los recursos didacticos para que disefies tu proyecto turistico
innovador en tu comunidad.
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RUBRICA PRESENTACION PROYECTO

Madulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas
y Eventos Turisticos
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Nombre(s) del alumno(s) Semestre: Grupo: ﬂ
Producto: Proyecto Turistico Fecha: (15 o
Submaddulo II: Emprendimiento en el sector turistico. Periodo: iﬁ_
Nombre del docente Firma del docente

necesarios relacionados con los
contenidos u objetivos
programaticos vistos con los
elementos necesarios para el
desarrollo del proyecto.

elementos u objetivos
planteados en el contenido
programatico para el desarrollo
del proyecto.

relacionados con los contenidos
u objetivos del contenido
programatico.

Criterios Excelente 9-10 Muy bien 8 Suficiente 7 - 6 Insuficiente 5

Imagen Todos los  temas  estan | A los temas les falta alguno de | No se logra apreciar bien la | No se logra apreciar la
debidamente presentados (en | los elementos de referencia, no | informacidn, sin embargo, a los | informacién y No presenta
orden): consta de titulos, | obstante, es presentable con | temas les falta mas de cuatro | Portada.
subtitulos, nimero de paginas, | los textos clarosy nitidos elementos de la referencia. Los | Presenta mdltiples errores
utiliza colores y tamafios | Presenta 1 a 5 errores | textos son poco claros | ortograficos
adecuados en la redaccidon y | ortografico definibles
presentacion, los textos son
claros, nitidos, definibles. No Presenta 5 a 10 errores
tiene errores de ortografia ortografico

Contenido Contiene todos los elementos | Contiene la mayoria de los | Ausencia de varios elementos | El proyecto no presenta los

elementos o pasos
necesarios para desarrollar
el proyecto

Justificacion del
proyecto

Explica las razones por las que se
elabora el proyecto, planteando
la solucién a una problematica
turistica

El/la estudiante demuestra que
entiende y domina el tema que
estd  exteriorizando. Puede
responder preguntas
demostrando uso de conceptos
aprendidos.

Menciona las razones por las
que se elabora el proyecto,
solucionando un problema
turistico en la comunidad

El/la estudiante demuestra que
entiende lo suficiente para
dominar el tema que esta
exteriorizando. Puede
contestar preguntas teniendo
utilizacion de conceptos
aprendidos

Da a conocer la finalidad de la
elaboracion del proyecto

El/la estudiante entiende y
domina poco el tema que estd
exteriorizando. Tiene escasa

utilizacion de conceptos
aprendidos

Es necesario hacer varias
explicaciones.  Falta alguna

informacion.

No explica ni menciona las
razones por las que se hara
el proyecto, ni soluciona un
problema en la comunidad
El/la estudiante no
demuestra entendimiento
y dominio del tema que
estd exteriorizando. No
Puede contestar preguntas
que den evidencia de
conceptos aprendidos

Innovacién y

El proyecto es totalmente propio

El proyecto es

El proyecto no es totalmente

El proyecto que se presenta

informacién)

Hace wuso adecuado de las
imdagenes, graficos o tablas de
apoyo estando correctamente
relacionadas

graficos o tablas de apoyo
relacionadas con las ideas.

imdgenes, graficos o tablas de
apoyo.

arEstivicEs y novedoso propio, genera interés propio, pero se han hecho | es copia de otro
Destaca la forma unica de varias modificaciones Pierden el ritmo de la
presentarlo e interactuar con la | Lo presentan de forma | Genera poco interés en la | presentacidon, no generan
audiencia dindmica e interesante audiencia por conocer el | interésen laaudiencia
proyecto
Recursos Sefialan las diversas fuentes de | Sefialan las diversas fuentes de | Menciona ciertas fuentes de | No sefialan las fuentes de
(bibliogréficos, informacion, Bibliografia, visitas | informacion, Bibliografia, | informacién informacion consultadas
de campo, paginas web de | visitas de campoy pdginas web No hace uso de las
fuentes de manera correcta Hacen uso de las imdgenes, | Apenas hace wuso de las | imagenes, graficos o tablas

de referencia para apoyo
del tema.

Presentacion

La presentacién/exposicion fue

La presentacidon/exposicion fue

La presentacion/exposicion fue

La presentacion no fue

Gestion Turistica

del proyecto/ hecha en tiempoy forma, ademas | hecha en tiempo y forma, se | presentada con cierta | hecha en tiempo y forma,
it se entregd de forma limpia y | presenta de forma clara, la | desorganizacion, la entrega no | ademas la entrega no se dio
trabajo en organizada en el formato | entrega no fue en el formato | fue en el formato | de la forma preestablecida
equipo preestablecido (papel o digital). preestablecido. preestablecido. e informacion
La asignacién de las actividades | La asignacion de las actividades | La asignacion de las actividades | desorganizada
individual y por equipo se realizan | por equipo presenta cierta | por equipo no estd bien | No hay una asignacién de
estas de forma eficiente y eficaz. dificultad. La integraciéon es | definida. La integracién no es | responsabilidad ni
La integraciéon es excelente. Se | buena. muy buena. Lo reflejan en la | individuales ni por equipoy
reflejan en la actividad. actividad. no hay integracion.
Puntuacion
Observaciones
135




) Madulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas
C) ,
y Eventos Turisticos

COBATAB

TM-]lSC.O SED_L&GBIAOscbésACHILLERES Guia Didéctica del EStudiante

“Educacidn que genera cambio”

BIBLIOGRAFIA

Submédulo |

https://www.universidadescr.com/blog/congreso/
https://doblezero.events/la-organizacion-una-fiesta-tematica/
https://conceptodefinicion.de/conferencia/

https://es.wikipedia.org/wiki/Taller educativo
https://economipedia.com/definiciones/convencion.html
https://aleph.org.mx/que-es-un-simposio-y-cuales-son-sus-caracteristicas
https://economipedia.com/definiciones/feria.html
https://www.gob.mx/siap/es/articulos/tianguis-origen-y-tradiciones?idiom=es
https://isopixel.net/2012/03/16/que-es-el-tianguis-turistico/
https://www.youtube.com/watch?v=d8dRuN Jemk (video)
https://www.youtube.com/watch?v=xXA9ubZTqYO (video)
https://www.eventindustryshow.com/Notas-Interesantes/Articulo/49-Como-organizar-un-evento-
cultural-exitoso-en-seis-pasos

https://definicion.de/festival/

https://definicion.de/boda/

https://definicion.de/graduacion/

https://www.youtube.com/watch?v=b9mxOxyLo w (video)
https://www.casasauza.com/blog/por-que-celebrar-xv-a%C3%B1os
https://www.mundotkm.com/us/wtf/126309/el-verdadero-y-oscuro-origen-del-festejo-de-los-15-anos
https://saposyprincesas.elmundo.es/consejos/fiestas-infantiles-celebraciones/fiesta-infantil-barata/
https://travesiasdigital.com/slider/los-origenes-del-coctel
https://www.recetasgratis.net/receta-de-pina-colada-6564.html|
https://www.directoalpaladar.com/otras-bebidas/11-cocteles-alcohol-para-disfrutar-nochevieja-
especial-no-puedas-beber
https://www.cocinavital.mx/recetas/bebidas/margarita-tamarindo-recetas-cocteles-tequila/2017/10/

Submaddulo Il

ARCHIVE, B. (enero de 2019). DEPARTAMENTO DE RECEPCION Y RESERVACION. Obtenido de
https://recepyreserv.blogspot.com/p/lectura2-sistema-de-administracion-por.html|

Blog. (06 de noviembre de 2023). Centro Europeo de Posgrado. Obtenido de
https://www.ceupe.com/blog/como-analizar-y-disenar-los-puestos-de-trabajo.html
Champagnat, U. d. (06 de noviembre de 2023). Gestiopolis. Obtenido de http://www.gestiopolis.com/la-
estructura-organizacional/

Conviertemas. (11 de enero de 2019). Obtenido de https://conviertemas.com/plan-de-marketing-
turistico/

De la fuente de Val, G. (06 de octubre de 2016). Comunidad ISM. Obtenido de
https://www.comunidadism.es/design-thinking-para-el-turismo-sostenible/

Kotler, P. (s.f.). MARKETING TURISTICO 5ta edicién. PEARSON.

Mejias, J. (12 de octubre de 2022). Starups, inersién y modelos de negocio. Obtenido de
https://javiermegias.com/blog/2012/10/lean-canvas-lienzo-de-modelos-de-negocio-para-startups-
emprendedores/

MODELOS DE PLAN DE NEGOCIO. (06 de noviembre de 2023). Obtenido de
https://modelosdeplandenegocios.com/blogs/news/agencia-viajes-equema-modelo-negocio

Reali, C. (06 de noviembre de 2023). HOTELMIZE.

136

Gestion Turistica




1 ) @ ) Madulo IV. Servicios de Alimentos, Bebidas

COBATAB y Eventos Turisticos
TABA Couel pe sl Guia Didactica del Estudiante
BASCO DE TABASCO

“Educacién que genera cambio”

Obtenido de https://www.hotelmize.com/es/blog/cuales-son-los-principales-canales-de-distribucion-
turistica/

REVFINE. (13 de diciembre de 2020). REVFINE. Obtenido de https://www.revfine.com/es/blockchain-
tecnologia-viajes-industria/

https://www.youtube.com/watch?v=roxj GV6Y04
https://tysmagazine.com/la-realidad-aumentada-y-el-turismo/
https://www.entornoturistico.com/el-uso-de-realidad-aumentada-otra-manera-de-hacer-turismo/
https://xoia.es/2019/08/12/realidad-aumentada-en-turismo-ejemplos-y-beneficios/
https://blogthinkbig.com/turismo-futuro-realidad-aumentada-realidad-virtual
https://www.ostelea.com/actualidad/blog-turismo/marketing-y-comunicacion/como-hacer-un-buen-
plan-de-marketing-turistico-en-5-pasos
https://dspace.uib.es/xmlui/bitstream/handle/11201/3337/Lopez_Moreno Juan Jose.pdf

5 innovaciones turisticas a las que no perderles la pista | TicNegocios.es (camaravalencia.com)
https://ticnegocios.camaravalencia.com/servicios/tendencias/5-innovaciones-turisticas-las-no-
perderles-la-pista-pyme/

137
Gestion Turistica




