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Reforma Curricular del Bachillerato Tecnológico 
Estructura  y Programas de Estudio de la  

Carrera de Técnico en Turismo 
 

�
Profesores que elaboraron la estructura y programas  de estudio de la carrera de: Técnico en Turismo. 
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Coordinadores de Diseño:  
 

 
 

Coordinador del Componente de Formación Profesional :  

�

NOMBRE ESTADO 
Ismael Enrique Lee Cong. Quintana Roo 
Ramón  Jesús Díaz Novelo. Quintana Roo 

NOMBRE 
Espiridión Licea Pérez 



 

Página 3 de 23 

�
Directorio 

�
�
�

Dr. Reyes S. Tamez Guerra 
Secretario de Educación Pública 
 

 
Dra. Yoloxóchitl Bustamante Diez. 
Subsecretaria de Educación  Media Superior 
 

 
Ing. Lorenzo Vela Peña 
Director General de Educación Tecnológica  Industrial 
 

 
Mtro. Roberto Lagarda Lagarda 
Coordinador Nacional de Organismos Descentralizados Estatales de CECyTEs 
 

 
Lic. Elena Karakowsky  Kleyman 
Responsable de Desarrollo Académico de los CECyTEs 
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Mensaje para los Maestros 

�
El Modelo de la Educación Media Superior Tecnológica comprende y alienta continuamente un proceso de formación humana en 
todas las etapas de la vida, a la vez que faculta para responder por nuestros egresados como seres sociales, transformadores, con 
destrezas adquiridas, creatividad, claridad de criterio y solidaridad. Así mismo, se busca una mayor flexibilidad para el transito 
dentro del sistema educativo e impulsar las oportunidades de calidad y pertinencia de los procesos educativos que se desarrollan al 
interior de los planteles, en vinculación estrecha con el medio social. 

 
El presente programa tiene el propósito de orientar el trabajo docente en el componente de formación profesional siguiendo una 
estructura modular ya que cada módulo se divide en submódulos, los cuales especifican lo que el  alumno será capaz de realizar al 
término de cada uno en sitios de inserción laboral. 

 
Los módulos de formación profesional se elaboraron de acuerdo con los lineamientos establecidos por la Coordinación Nacional de 
los CECyTEs en trabajos colegiados con docentes que cuentan con experiencia en el diseño y operación de programas de 
educación basada en competencias 
 
En cada submódulo se presenta el desarrollo didáctico, considerando los resultados de aprendizaje a lograr, las competencias a 
desarrollar, las estrategias de aprendizaje, los recursos y materiales de apoyo, los criterios y las evidencias  para realizar la 
evaluación. 

 
En los  resultados de aprendizaje y sitios de inserción de cada modulo se presenta lo que el alumno será capaz de hacer(los 
aprendizajes demostrados a través de competencias) y el área en donde podrá  laborar. 

 
En las estrategias de aprendizaje se consideran: 

 
El encuadre grupal: proporciona al alumno la información relacionada con los contenidos y competencias a desarrollar, así como 
los criterios para la evaluación de competencias. 

 
La relación con el entorno: son actividades que contextualizan el escenario y sitios inserción donde el alumno  desarrollara la 
función laboral. 

 
El desarrollo de las esferas de competencia: son actividades de solución de problemas, demostración de procedimientos técnicos, 
búsqueda de información con apoyo de las tecnologías de la información y comunicación, investigación de campo y bibliográfica, 
aplicación de evaluaciones formativas y realimentación. 
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El cierre   del submódulo: son actividades que sintetizan y realimentan el proceso de aprendizaje, además de evaluar las 
competencias adquiridas. 

 
Los recursos materiales de apoyo: son los necesarios para desarrollar y ejercitar la competencia. 

 
La evaluación de las competencias: proceso mediante para verifica el aprendizaje de acuerdo a los resultados de evaluación  a 
través de las evidencias  de conocimiento, desempeño o producto. 

 
En la evaluación de competencias se consideran: 

 
Las evidencias por desempeño: son las habilidades y destrezas que el alumno deberá  demostrar al realizar  una actividad 
relacionada  con un resultado  de aprendizaje  o competencia a desarrollar. 

 
Las evidencias por producto: son los productos tangibles que el alumno debe entregar, como resultado de una actividad 
relacionada con una competencia a desarrollar. 

 
Las evidencias de conocimiento: son los aprendizajes  que manifiestan los alumnos, producto de la aplicación de un instrumento de 
evaluación. 

 
Las evidencias de actitudes: son los valores, actitudes y hábitos que el alumno  manifiesta al desarrollar una actividad. 
  
Las fuentes de información: es una lista que constituye el acervo básico de consulta para el desarrollo de los contenidos del 
submódulo. 

 
El glosario: es la lista de palabras técnicas con su respectiva definición. 

 
Cada docente podrá establecer las actividades complementarias para lograr los resultados de aprendizaje de acuerdo con su 
experiencia, así como sugerencias y/o recomendaciones para la operación del programa. 

 
 



 

Página 6 de 23 

�
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Justificación de la Carrera 
 

La creciente globalización de los mercados  y la acelerada innovación tecnológica que se vive actualmente, plantea retos 

considerables a la comunidad educativa, siendo uno de los principales, la necesidad de elevar la competitividad de nuestros 

alumnos, quienes a corto plazo iniciarán su inserción en el ámbito laboral. 

 

En años recientes, el país ha experimentado un crecimiento considerable en su actividad turística gracias al crecimiento de la 

infraestructura y de los servicios en los principales lugares que cuentan con atractivos turísticos, siendo aquellos los sitios de 

inserción en donde nuestros alumnos habrán de desempeñarse. 

 

Los CECyTEs, ofrecen la carrera de técnico en Turismo  para dar respuesta a una demanda laboral que requiere de personal 

con conocimientos, habilidades y destrezas para desempeñarse con éxito en las diferentes empresas que prestan servicios 

turísticos. 

 

Los módulos profesionales permiten al alumno, ampliar y orientar sus expectativas hacia los contextos laborales que lo lleven a 

una constante superación profesional y personal. 
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COORDINACIÓN DE ORGANISMOS DESCENTRALIZADOS 

ESTATALES DE CECyTEs 
Estructura Curricular del Bachillerato 

 Tecnológico en Turismo  Clave-TTUR-04 
 

1er.  
Semestre  

2o.  
Semestre  

3er.  
Semestre  

4o.  
Semestre  

5o.  
Semestre  

6o.  
Semestre  

Álgebra 
4 horas  

Geometría y 
Trigonometría 

 4 horas  

Geometría Analítica 
4 horas  

Cálculo 
4 horas  

Probabilidad y Estadística  
5 horas  

Matemática Aplicada 
5 horas  

Inglés I 
3 horas  

Inglés II  
3 horas  

Inglés III  
3 horas  

Inglés IV  
3 horas  

Inglés V  
5 horas  

Optativa 
5 horas  

Química I 
4 horas  

Química II   
4 horas  

Biología  
4 horas  

Física I  
4 horas  

Física II  
4 horas  

Asignatura específica del 
área propedéutica  

correspondiente (1) 
5 horas  

Tecnologías de la 
Información 

y la Comunicación  
3 horas  

Lectura, Expresión 
Oral 

y Escrita II 
4 horas  

Ciencia, Tecnología, 
Sociedad y Valores II 

4 horas  

Ecología 
 

4 horas  

Ciencia, Tecnología, Sociedad y 
Valores III 

4 horas  

Asignatura específica del 
área propedéutica  

correspondiente (2) 
5 horas  

Ciencia, Tecnología, 
Sociedad y Valores I  

4 horas  

Lectura, Expresión 
Oral y Escrita I  

4 horas  

Módulo I  
Proporcionar 
servicios de 

información turística.  
17 horas 

Módulo II 
Atender al cliente en 
establecimientos de 

hospedaje. 
17 horas 

Módulo III  
Preparar Alimentos y 

Bebidas. 
17 horas 

Módulo IV  
Proporcionar servicios de 

Alimentos y Bebidas. 
12 horas 

Módulo V 
Operar eventos de 

 Negocios, sociales y 
culturales. 
12 horas 

COMPONENTE DE FORMACIÓN 
BÁSICA 

1, 200 HORAS 

COMPONENTE DE FORMACIÓN 
PROPEDÉUTICA  

480 HORAS 

COMPONENTE DE FORMACIÓN PROFESIONAL 
1, 200 HORAS 

 
Área Físico – Matemáticas 
Temas de Física (1) 
 Dibujo  Técnico  (2) 

Área Económico – Administrativas 
Administración  (1) 
Economía  (2) 

  Área Químico – Biológicas 
Bioquímica                  (1) 
Biología Contemporánea        (2) 
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Estructura de la Carrera de Técnico en Turismo 
�
�

�

 
 

Al término de la carrera el egresado será capaz de atender al cliente en establecimientos de hospedaje, de alimentos y bebidas 
así como operar servicios de viajes turísticos y eventos de negocios, sociales y culturales. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Al término de la carrera el egresado será capaz de laborar en empresas del sector turístico, con la finalidad de proporcionar 
atención al cliente. 

 
 
 
 
 

Propósito de la Carrera:  

Perfil Profesional:  
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Módulos y Submódulos de la Carrera de Técnico en Tu rismo 
 

Duración 
Módulos Submódulos Horas 

semana  
Total 

I. Proporcionar  la información de los atractivos turísticos 
de la región. 

5 

II. Proporcionar la información  del Patrimonio Turístico 
Nacional. 

4 

III. Proporcionar la información sobre los servicios de las 
empresas turísticas de su región. 

4 
2° 

I.- Proporcionar servicios de 
información turística. 

IV. Proporcionar la información de las actividades del 
Turismo alternativo. 

4 

272 
Horas 

I. Registrar las reservaciones de clientes. 5 
II. Controlar el registro del huésped. 6 3° 

II.- Atender al cliente en 
establecimientos de 
hospedaje. 
 III. Preparar las habitaciones para su uso. 6 

272 
Horas 

I. Elaborar los platillos. 10 
4° 

III.- Preparar Alimentos y 
Bebidas. II. Preparar  las bebidas. 7 

272 
Horas 

I. Atender al cliente en alimentos. 8 
5° 

IV.- Proporcionar servicios de 
Alimentos y Bebidas. II. Atender al cliente en bebidas. 4 

192 
Horas 

I. Preparar los   eventos de negocios y sociales. 4 
II. Preparar los eventos culturales. 4 

S
em

es
tr

e 

6° 
V.- Operar eventos de 
negocios, sociales y 
culturales. III. Comercializar los  eventos de negocios, sociales y 

culturales. 
4 

192 
Horas 
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Resultados de Aprendizaje y Sitios de Inserción 
 

Resultados de Aprendizaje Sitios de Inserción 
Módulo I: Al término del módulo el alumno será capaz de: 

Proporcionar información de los atractivos turísticos, las 

actividades del turismo alternativo y los servicios de las 

empresas turísticas de la región, así como del patrimonio 

turístico nacional. 

Al término del módulo el alumno será capaz de laborar en: 

Áreas donde se proporcione información turística tales como: 

Módulos de Información Turística, Promotoras Turísticas, 

Microempresas Turísticos, Dependencias de Gobierno, Zonas 

Arqueológicas, Transportes Turísticos, Campamentos, Balnearios, 

Hoteles, Centros Recreativos, Parques acuáticos. 

 

Módulo II: Al término del módulo el alumno será capaz de: 

Atender al cliente desde que efectúa su reservación, registro 

de entrada, durante su estancia, salida del huésped,  cobro 

de los servicios recibidos,  preparar las condiciones de la 

habitación para la llegada y estancia del huésped. 

Al término del módulo el alumno será capaz de laborar en: 

Áreas donde se presten servicios de hospedaje tales como: Hoteles, 

Moteles, Haciendas y Casas rurales, Albergues, Centros 

Vacacionales, Campamentos, Posadas, Villas, Condominios, 

Cabañas. 

 

Módulo III:  Al término del módulo el alumno será capaz de: 

Confeccionar los platillos, darles terminado,  elaborar 

bebidas alcohólicas y no alcohólicas desde la selección de 

la materia prima, equipo de trabajo, utensilios y preparar 

instalaciones. 

 

 

Al término del módulo el alumno será capaz de laborar en: 

Áreas donde se produzcan alimentos y bebidas tales como: 

Restaurantes, Centro de Convenciones, Comedores industriales, 

Cocina del aire, Cocinas del sector salud, Centros de Rehabilitación 

Social, Instalaciones Militares, Embarcaciones, Cafetería, Bares, 

Cantinas, Lounge Bar, Karaokes, Centros Nocturnos, Autoempleo. 
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Resultados de Aprendizaje y Sitios de Inserción 
 

Resultados de Aprendizaje Sitios de Inserción 
Módulo IV:  Al término del módulo el alumno será capaz de: 

Servir alimentos y bebidas al comensal, prever el material 

necesario y desarrollar el servicio de atención al cliente. 

 

Al término del módulo el alumno será capaz de laborar en: 

Áreas donde se preste el servicio de alimentos y bebidas tales como: 

Restaurantes, Centro de Convenciones, Embarcaciones, Cafetería, 

Bares, Cantinas, Lounge Bar, Karaokes, Centros Nocturnos, 

Autoempleo. 

Módulo V:  Al término del módulo el alumno será capaz de: 

Reservar y contratar los servicios  para llevar a cabo el 

evento y atender imprevistos con el objeto de evitar fallas 

durante su realización. 

 

Al término del módulo el alumno será capaz de laborar en: 

Áreas donde se presten servicios de reservación y contratación de 

servicios de eventos especiales, tales como: Hoteles, Restaurantes, 

Salones de eventos Sociales, Centro de Convenciones, Empresas 

organizadoras de eventos, Alquiladoras de mobiliario para eventos, 

Microempresarios. 

 

�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�

�
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Programa de Estudio 
�

Módulo IV Proporcionar servicios de Alimentos y Beb idas Duración 192 Horas 

Submódulo I Atender al cliente en alimentos Duración 6 hrs/sem 

Resultado de 
Aprendizaje 

Al terminar el submodulo el alumno será capaz de atender al  cliente en  alimentos. 

D
at

os
 G

en
er

al
es

 

Competencias 
a Desarrollar 

 
1. Preparar la estación de servicio al comensal 
2. Servir alimentos 

 
 

Estrategia de Aprendizaje  
 
A) Encuadre grupal: 

A través de una exposición el docente deberá: 
····  Presentar el submódulo. 
····  Informar los contenidos del submódulo. 
····  Informar los resultados de aprendizaje. 
····  Informar sobre las competencias a desarrollar. 
····  Informar sobre las evidencias de desempeño. 
····  Informar sobre las evidencias de producto esperadas. 
····  Hacer referencia a la NTCL. 
····  El docente realiza una actividad para asegurarse de la comprensión de los puntos expuestos. 

 
 

 
B) Relación con el entorno: 

····  El docente realiza visitas con los alumnos a empresas que ofrecen servicios de alimentos. 
····  Realizar actividades en el taller de turismo preparando escenarios para trabajar con los tipos de servicios y atención a 

comensal. 
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Estrategia de Aprendizaje  
 
C) Desarrollo de las esferas de competencia: 

 
1.  Preparar la estación de servicio al comensal. 

 
El docente diseñará actividades y escenarios para que el alumno desarrolle: 

 
Habilidades y destrezas para: 

····  Verificar y actualizar el stock de la estación de servicio dentro de los límites establecidos para atender a los comensales antes 
de iniciar el servicio a clientes y de acuerdo con el concepto del establecimiento. 

····  Verificar las condiciones de limpieza del área de servicio para su uso. 
····  Elaborar el reporte del equipo descompuesto para su canalización al área correspondiente. 
····  Realizar el montaje de mesas de acuerdo con el tipo de  servicio del establecimiento. 

 
Conocimientos sobre: 

····  Stand de servicio 
····  Stock de servicio 
····  Montajes de mesa 
····  Tipos de servicio 
····  Equipo y accesorios de servicio en el área de comedor.  
····  Equipo descompuesto 

 
Actitud: 

····  Responsabilidad 
····  Limpieza 

 
El docente diseñará una actividad para que el alumno demuestre la competencia: Preparar la estación de servicio al 
comensal. 
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Estrategia de Aprendizaje  
 

2.  Servir alimentos. 
 

El docente diseñará actividades y escenarios para que el alumno desarrolle: 
 

Habilidades y destrezas para: 
····  Solucionar las peticiones especiales del cliente respecto al platillo con base en la disponibilidad del establecimiento. 
····  Verificar los platillos proporcionados al comensal  cumplan con la característica de presentación que señala la receta 

estándar. 
····  Aplicar la NOM 093-SSA1-1994 de acuerdo al 5.9 referente a la presentación personal. 
····  Registrar la orden del cliente de acuerdo con los requerimientos del comensal. 
····  Ofrecer las opciones de consumo de acuerdo con la carta o menú del día. 

 
Conocimientos sobre: 

····  Aspectos de la presentación personal de acuerdo a la NOM 093-SSA1-1994 
····  Interpretación de carta de alimentos y bebidas, así como el menú. 
····  Tiempos del servicio. 
····  Elementos que conforman una comanda para su uso. 
····  Características del platillo. 
····  Tipos de servicio. 
····  Accesorios de servicio para atender al comensal. 

 
Actitud: 

····  Tolerancia 
····  Respeto 
····  Orden 
····  Limpieza 

 
El docente diseñará una actividad para que el alumno demuestre la competencia: Servir alimentos. 
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Estrategia de Aprendizaje  
 

D) Cierre del submódulo: 
····  El docente diseñará una actividad que integre las competencias desarrolladas en el Submódulo (NOTA: La actividad podrá 

ser ejecutada de manera individual o por equipos). 
····  El docente realimentará a los alumnos sobre las fallas y desviaciones observadas en la actividad integradora. 
 
 

E) Recursos materiales de apoyo: 
 

····  Proyector de acetatos 
····  Paquete de acetatos 
····  Juego de sillas 
····  Televisión 
····  Videocasetera 
····  Juego de mesas 
····  Juego de mantelería 
····  Rotafolio 
····  Pantalla para proyector 
····  Videos especializados 
····  Cámara fotográfica 
····  Equipo de restaurante 
····  Stand de servicio 
····  Juego de loza 
····  Juego de plaqué 
····  Juego de cristalería 
····  Juego de utensilios del restaurante. 
····  Juego de misceláneos 
····  Paquete de insumos para presentar alimentos (de acuerdo al recetario estándar). 
····  Computadora con conexión a Internet. 
····  Pintarrón 
····  Hojas blancas 
····  Lápices 
····  Gomas blancas 
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Estrategia de Aprendizaje  
····  Marcadores 
····  Fólder 
····  Disquete 
····  Videos didácticos 
····  Papel bond 
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Evaluación de Competencias  
Actividad:  
El docente diseñará una actividad que integre las competencias desarrolladas en el submódulo para que el alumno de manera 
individual las demuestre. 
 
Evidencias por desempeño: 60%  

1. La estación de servicio al comensal preparada. 
2. Los alimentos servidos. 

 
Evidencias por producto: 30%  

1. La estación de servicio al comensal preparada. 
2. Los alimentos servidos. 
 

Evidencias de conocimiento: 0% 
 
Evidencias de actitudes: 10%  
 

Responsabilidad: 
Evidencia por desempeño 

1. La estación de servicio al comensal preparada. 
2. Los alimentos servidos. 

Limpieza: 
Evidencia por producto 

1. La estación de servicio al comensal preparada. 
2. Los alimentos servidos. 

Tolerancia: 
Evidencia por desempeño 

1. Los alimentos servidos. 
Respeto: 
Evidencia por desempeño 

2. Los alimentos servidos. 
Orden: 
Evidencia por desempeño 

1. La estación de servicio al comensal preparada. 
2. Los alimentos servidos. 
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Glosario 
 
 
APRENDIZAJE:  Proceso mediante el cual la experiencia causa un cambio permanente en el conocimiento o en la conducta. 
 
APRENDIZAJE POR DESCUBRIMIENTO:  Estrategia didáctica por medio de la cual los participantes trabajan por si mismos para 
descubrir las verdades ya descubiertas. 
 
AUTODIAGNÓSTICO:  Instrumento para conocer el estado de competencia en el que se encuentra el candidato para la evaluación 
de competencia laboral. 
 
ANFITRIÓN:  El que tiene convidados a su mesa. La persona que invita a comer a otras. 
 
AÑEJO: Calificativo que generalmente se aplica a los vinos de vieja data. 
 
ASENTAR O CALZAR: Ajustar a la mesa perfectamente al piso. 
 
APERITIVO: Bebida digestiva con sabor algunas veces amargo o seco. 
 
BAÑO MARIA: Método de enfriamiento o calentamiento de alimentos, sobreponiendo dos recipientes, en donde el exterior contiene 
agua caliente o fría. 
 
BUFFET: Mesa con bocadillos fríos y calientes y otros platillos variados, en donde el cliente se sirve por sí mismo o auxiliado por un 
cocinero o mesero. 
 
COMANDA: Documento administrativo - operativo  donde se registra el pedido de alimentos y bebidas del comensal contiene los 
siguientes datos: fecha, nombre del mesero, número de personas, artículos, número de mesa, número de habitación. 
 
CAMPANA O CUBREPLATO:  Cubierta de metal que protege los alimentos y los conserva calientes. 
 
CARTA:  Listado de todos los platillos que ofrece el comedor a clientes. 
 
CICLO DE SERVICIO: Conjunto sistematizado de pasos, para la prestación de un servicio. 
 
 



 

Página 21 de 23 

Glosario 
 
 
COMPETITIVIDAD:  La capacidad de permanecer en el mercado 
 
CHECK LIST: Lista de cotejo o de verificación en la que se enumeran los aspectos calve a observar antes, durante y después del 
servicio. 
 
CRISTALERÍA:  Utensilios que se usan en la barra y que son de vidrio. 
 
COMPETENCIA: Repertorio de conocimientos, habilidades y actitudes, referentes a una función y a la capacidad para aplicarlos con 
eficacia según un patrón en referencia (NTCL), en situaciones y contextos diversos. 
 
CAMPO DE APLICACIÓN: Diferentes circunstancias en las que se pondrá a prueba el dominio de la competencia de una persona. 
 
CERTIFICACIÓN DE COMPETENCIA LABORAL: Proceso mediante el cual un organismo de tercera parte, reconoce y certifica que 
un individuo ha demostrado ser competente para una función laboral determinada, independientemente de la forma como ésta haya 
sido adquirida y con base en una NTCL. 
 
CRITERIO DE DESEMPEÑO: Refiere resultados significativos para alcanzar los previstos en el enunciado del elemento y la calidad 
de los resultados. 
 
CRITERIO DE EVALUACIÓN:  Pautas que permiten valorar el desempeño competente de un participante a partir del criterio de 
desempeño. 
 
ELEMENTO DE COMPETENCIA:  Última función obtenida por la aplicación del análisis funcional en una función productiva 
considerada como propósito principal. 
 
ESTRATEGIA DIDÁCTICA: Forma de abordar el proceso de enseñanza aprendizaje. 
 
EVALUACIÓN DE COMPETENCIA LABORAL: Proceso por medio del cual se recogen evidencias sobre el desempeño laboral de 
un individuo, con el fin de determinar si es competente, para una determinada función laboral. 
 
EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO:  Conocimientos asociados o integrados al desempeño laboral. 
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EVIDENCIAS DE DESEMPEÑO: Requieren la observación y el análisis del proceso de trabajo de la persona evaluada. 
 
EVIDENCIAS POR PRODUCTO:  Refieren a los resultados o productos identificables y tangibles que deben usarse como referente 
para demostrar  que la actividad fue realizada. 
 
EQUIPO DE TRABAJO:  Conjunto de personas organizadas para resolver sistemáticamente problemas relacionados con su trabajo 
y / o para mejorar la calidad. 
 
EXPECTATIVA: Lo que espera el comensal de un producto o servicio. 
 
FELPA O MOLLETÓN:  Material de algodón o hule espuma utilizado bajo el mantel. 
 
GUARNICIÓN: Alimento que acompaña una sopa o un plato principal. 
 
GUERIDÓN: Carrito de servicio para flamear alimentos ante la mesa. 
 
INCIDENTE: Contratiempo o imprevisto. 
 
INFIERNILLO O RÉCHAUD:  Utensilio doméstico con lamparilla, generalmente sirve para calentar. 
 
MACERAR:  Sumergir alimentos en sustancias como vinos, vinagre y otros productos para mejorar su sabor. 
 
MENÚ: Selección de platillos para una comida, desayuno o cena. Existen de varios tiempos: especialidad del cheff, del día, de 
banquetes etc. o combinados entre sí. Normalmente se anexa a la carta del comedor. 
 
MESA IMPERIAL: Con este nombre se  designa a una mesa larga cuyas cabeceras tienen forma ovalada. 
 
MISE IN PLACE :  Término en francés que significa puesta a punto, es la acción de montar mesas, llenar azucareras, saleros y 
pimenteros, limpiar mieleras, surtir aparadores o estaciones de servicio, etc. 
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MONTAR:  Arreglar y colocar los equipos en una mesa. También elaborar una salsa fría o montar una estación de servicio. 
 
MUERTOS: El equipo sucio, utilizado en el servicio de mesa.  
 
MATERIALES DIDÁCTICOS: Recursos de los cuales el docente hace uso para objetivar el proceso de aprendizaje. 
 
MEDIOS DIDÁCTICOS:  Instrumentos que nos permiten facilitar el aprendizaje. 
 
MÓDULO:  Estructura programática que se puede separar  del resto del currículo por que presenta autonomía de contenido. En el 
modelo de la UA_PMETyC corresponde al desarrollo de cada unidad de competencia, la cual a su vez tiene carácter nominal y 
constituye la unidad de certificación. 
 
MISCELÁNEOS: Se le llama al conjunto de elementos del montaje de una mesa como: Mermeladas, crema en polvo, sal, azúcar, 
leche liquida, mantequilla, miel, jaleas etc. 
 
PLAQUÉ:  Utensilios fabricados con metales. 
 
PLATÓN: Plato o fuente en forma ovalada de diferentes tamaños 
 
PROCEDIMIENTO: Conjunto de pasos que conducen a un fin. 
 
PROCESO: Serie sistematizada de acciones dirigidas a lograr un requerimiento. 
 
PRODUCTO DE CALIDAD: El resultado de un proceso que cumple los requerimientos. 
 
 
 
 


