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FUNDAMENTACION

En los dltimos 20 afios nuestro pais ha crecidasasiimente en la produccion de
productos de calidad asi como ha innovado en atess de produccidn que se creian
poco probables como el aceite de oliva. El dedarha sido tan importante que hoy en
dia el consumidor comun se ha vuelto muy exigenéehmra de demandar un servicio
ya que éstos se informan e investigan las propueststrondmicas y de bebidas que
hay en el mercado. Si a estas condiciones, ldoadimos la posibilidad que el
consumidor pueda preguntar, buscar e informarséant®eamente mediante la
tecnologia celular, tablets, tec., nos condicionqua cada dia mas el personal de
servicio debe estar sumamente preparado paraaf@rdia a dia. En este contexto es
clara la necesidad para quienes se desempefanaesaetle servicios gastrondmicos,
adquirir las herramientas necesarias en los predesmativos para desempefiarse con

competencia en el ambito laboral.

El estudiante no solo podra trabajar operativdenen una cocina, sino que poseera
una solida formacién que le permitira participadaorganizacién con estrategias para
disefiar, implementar y supervisar procesos de apcigervicios gastrondmicos y/o
empresas del sector gastrondmico alimentario. Po$egramientas para desarrollarse
en el ambito laboral tales como: restaurantes, ®heps, hoteleria y eventos

corporativos.

A partir del desarrollo de la asignatura Servidizsstronomicos, el estudiante tendra
una vision global de la diagramacion, desarrod@cucion y supervision de los
distintos tipos de eventos, desde la propuestaitadia a necesidades para el montaje
del salon, respuesta de la barra, y la reabnagel cierre del evento. A través de esta
asignatura, los alumnos realizan los proyectdsiiecion del tipo de evento; investigan
insumos, compra, alquiler, determinan necesidagisjen y desarrollan los servicios

con calidad.
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COMPETENCIAS

Aborda los servicios gastrondmicos desde su seator,estrecha vinculacion
(cocina, salon y barra), con los restantes sewidab establecimiento.
Desarrolla propuestas gastronémicas para diferentstos, teniendo en cuenta
el mercado.

Define y calcula insumos.

Confecciona presupuestos.

Coordina con los restantes actores el desarrellevento.

Canaliza las compras de los insumos y o servicam#atar de acuerdo al area.
Respeta las normas de higiene, velando por la idadualimentaria, durante
toda la cadena.

Planifica y organiza el servicio, con tiempos posviy en el momento del
desarrollo del evento, coordinando con todos ltsres y areas.

Maneja los timming de las diferentes areas.

Controla las normas higiénico-sanitarias en ladpcoion de servicios de
alimentos y bebidas.

Genera y afianza una actitud responsable en lai@fecy desarrollo de los
servicios de alimentos y bebidas, con control delad, respetando las normas
de protocolo.

Trabaja en equipo.

Aplica las normas de protocolo.

Desarrolla autocritica, autoevaluacion y una coar@tanificacion a la hora de
poder llevar a cabo trabajo en equipo.

Genera responsabilidad, dandole importanciaaslatencia y la puntualidad.
Fomenta la importancia de una buena presencianmrantes, durante y

después del trabajo.

CONTENIDOS

1.- Servicios gastronomicos.

2.- Eventos.

3.- Insumos.
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1.- SERVICIOS GASTRONOMICOS

Tecnologia de servicios gastrondmicos. Definiciipos de eventos.

Planificacion, protocolo.

Venta de servicios gastronomicos, coordinacioreeateas.

Organigrama. Jerarquias y division de tareas.

Fases: operativa y ejecutiva. Funciones por areas

Empresas de alquiler (andlisis de la zona).

Presupuestos.

Actividad: Métodos de casos: investigar mercadalisis, confeccionar

presupuestos, simular ventas. Andlisis post veditaulacros de servicios

tematicos, enfatizando la cocina regional.

2.- EVENTOS

* Eventos: caracteristicas. Pautas a tener en cdesti® la toma del servicio a la

concrecién. Fechas, implicancias, lugar, temporaipa,de servicio, nimero de

invitados, servicios complementarios, pautas firexas.

* Organigramas de acuerdo a la ocasion.

» Diagramas y areas de coordinacion internas y eageathestablecimiento. Check

list (Listas de chequeo).

» Ingenieria de menus. Fichas técnicas.

« Utilizacion de la cocina al vacio en la industria ld gastronomia y en los

servicios de catering.

» FEtapas:

o

0]
o)
o

(@)

Pre-servicio

Servicio

Cierre del servicio

Fichas de coordinacion de tareas, que se hacere @tgie servicio al
cierre (check list)

Planillas de requerimientos

Agenda con base de datos de proveedores
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3.- INSUMOS
* Analisis in situ: equipamiento:
» Capacidad de fuegos
» Capacidad de frio, cadena de frio
= Accesibilidad, medidas y calculos para establespa@o fisico
de acuerdo al niumero de invitados y tipo de servici
» Realizacion de eventos en lugares no equipadosiciesr a

contratar

e Calculo y coordinacién entre las diferentes areas gonforman el evento:
transporte, armado del salon, ajuste de vajillanteleria, cristaleria,
gastronomia (comida-bebida), diferentes tipos aératacion de personal.

* Fraccionado y envasado, para el almacenamienttrgreporte.

» Grandes organizaciones, coordinacion de alimeptbgbidas, con las otras
areas.

* Pequefias organizaciones, céalculo y compra demiosu

* Venta de catering. Elaboracion de presupuesto. r@actén del servicio,
términos del contrato (se trabajara coordinado tegislacion Laboral y
Empresarial) Organizacion y supervision del seovici

* Elementos necesarios: escenario, simbolos corposattlementos decorativos,
equipamiento sonoro.

* |nvitaciones.

ORIENTACIONES METODOLOGICAS

El Docente desarrollard la asignatura Servicios trGadmicos, integrado,
fundamentandose en el enfoque global y al acoanpiasto que se debe dar entre la
planificacién, desarrollo y cierre de todo servjcicoordinando con todas las
asignaturas. Haciendo referencia constantementa &ebislacion Bromatologica
Nacional, a la Ley N° 17.250 de los Derechos delsGmidor y a las Buenas Précticas,
en lo que se refiere al area, utilizando distietstsategias y medios didacticos.
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Realizara las demostraciones correspondientesdantéanica basica, reconociendo la

estandarizacion de los criterios establecidos @l miacional e internacionalmente.

Creara responsabilidad en los alumnos sobre ehdaig manejo adecuado, asi como la
higiene de equipamientos, maquinarias y Utilesydsieresponsabilidad de todos las

buenas practicas.

Formard brigadas, responsabilizando a los alumoiosiptrabajo

Incentivara la autoevaluacion y la autocritica adecclase

Fomentara conciencia en el alumno que su preserttigiene deberan estar adecuadas

a normas nacionales e internacionales vigentegal &

Incluird visitas didacticas: a ferias, exposicignestablecimientos, fundamentando el

objetivo de la visita y utilidad.

Participara de los eventos gastronémicos que cumyala los requisitos pedagdgicos y

profesionales contenidos a nivel programatico.

Se trabajara a nivel de produccién, teniendo emtaueipo de servicio, numero de

comensales, lugar, decoracién, invitaciones....

Las instalaciones (local), el equipamiento, la ihexion, ventilacion, deberan cumplir
las normas vigentes en cuanto protecciones y skegl(BSE) y tener la habilitacién

municipal correspondiente.

PROPUESTA METODOLOGICA
Las clases tendran un marco Teorico -Practico, e@eddesarrollaran los siguientes

conceptos:
» Tecnologia de servicios gastrondmicos

» Practicas de montaje para diferentes eventos
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PAUTAS de EVALUACION

e Se realizard evaluacion diagnoéstica, al comiendocdeso; las evaluaciones

especificas y las establecidas en el REPAG comespate

» Evaluaciones especificas:

1. El docente proporcionara diferentes eventos, dsedeealiza un estudio acerca
de las caracteristicas de los mismos, ( tipo- eocwgional, cantidad de
personas, lugar, la propuesta de gastronomia, $aldela de barman) debiendo

indicar dentro de la organizacion las responsidiies

2. Los estudiantes organizardn un evento, determinamidonero de personas,
horario, caracter del evento. Elaborar en conjuato distintas areas de las

propuestas y luego cada area desarrolla su sector.
3. Los estudiantes deberan planificar, organizaramelar y controlar cada

brigada, un tipo de evento nucleando los contenidissiplinares de las

diferentes asignaturas
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