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APARTADOS

1) Propositos de la unidad curricular

En esta unidad curricular se desarrollaran los conocimientos y herramientas para que €
alumno ponga en préctica las competencias y 10s saberes abordados en e modulo de técnicas
de servicio, aplicandolos en e disefio y puesta en practica de experiencias enogastrondmicas

y de eventos.

I1) Resultados de aprendizaje

1. Evidencialos fundamentos del catering y su aplicacion, articulando los proveedores y
el equipo de trabagjo, para disefiar propuestas acordes a las particularidades requeridas
por los usuarios correspondientes.

2.  Administray selecciona las existencias del amacén, economato y bodega, teniendo en
cuenta la documentacion de control correspondiente, para la implementacion de las
propuestas disefiadas.

3. Planificaservicios de eventos, aplicando |os fundamentos de gastronomia para vinos y
evaluacion sensoria, parasu desarrollo en restoran, bodega, wine bar y otros.

[11) Saberes estructurantes dela unidad curricular
1. FUNDAMENTOS DE CATERING Y SU APLICACION
2. ALMACEN, ECONOMATO Y BODEGA
3. SERVICIOS PARA EVENTOS

1) Desglose analitico de los saber es estructurantes

1.1 Principios del catering.

1.2 Equipo de trabajo.

1.3 Servicios y proveedores.

1.4 Orden de servicio Interpretacion y procesos que activa.

2.1 Almacenamiento de los materiaes, alimentos y bebidas (documentacion y
registros especificos).
2.2 Estructuray equipos de cocina.



2.3 Transporte de alimentos, bebidas y materiales

2.4 Recepcion y lavado de los materiales utilizados.

2.5 Tipos de servicios de catering y su aplicacion alos distintos eventos.
2.6 Disefio de mena y la eleccion de la bebida. Cantidades sugeridas.

3.1 Definicion de Eventos. Quién organiza.

3.2 Clasificacion de eventos.

3.3 Pautas parala organizacion de un evento.

3.4 Pre-evento.

3.5 Post- evento.

3.6 Aspectosjuridicos y legales en la organizacion de un evento.
3.7 Eventos del mundo del vino y los destilados.

V) Orientaciones pedagogicas

Los docentes orientardn sus practicas incorporando los elementos enunciados en € Marco
Curricular Terciario, € uso de metodologias afines y pautas para la evaluacion de la unidad
curricular, detallando los dispositivos que guiaran a estudiantes, afin de promover estrategias
de retroalimentaci on entre pares.

Por el ato valor préctico de esta unidad curricular se promoverd la realizaciéon de sdidas a
eventos y participacion en € desarrollo de experiencias de servicios en € entorno educativo
como simulacion para € desarrollo de competencias y egercitacion de las técnicas
incorporadas.

Para cerrar € taler de Servicios Gastrondmicos para Eventos se sugiere € Disefio y

realizacion de un evento que integre los conceptos aprendidos.
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