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DISENO DE EVENTOS Y PRODUCCION
Modulo Il

TECNICATURA EN GASTRONOMIA

Modalidad: Semipresencial

Carga horaria semanal: 2 horas

Creditos educativos: 2
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Departamento de Disefio y Desarrollo Curricular
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1) Propdsitos dela unidad curricular

El proposito de la unidad curricular es proporcionar a los estudiantes herramientas que le
permitan comprender |os procesos involucrados en la produccion gastrondmica a gran escala.
Se pretende que adquieran |os conocimientos necesarios para gestionar de manera eficiente y
efectiva grandes volimenes de alimentos, garantizando tanto la calidad como la presentacion
de los productos gastronémicos. La unidad también abordara la planificacion y organizacion
de las distintas fases de |a produccién, desde la preparacion y la sincronizacion de los tiempos
de cocina, hasta la entrega del servicio. Ademas, se busca que los estudiantes comprendan la
importancia de coordinar los recursos y equipos de trabgjo, adaptdndose a las necesidades
especificas de cada evento. Esto incluye la capacidad de resolver problemas emergentes
durante la produccion y/o e servicio, mejorar la eficiencia operativa y asegurar que los
estandares de calidad se mantengan a lo largo del proceso, asegurando una experiencia
gastrondmica satisfactoria tanto para los clientes como para los profesionales involucrados en

el evento.

I1) Resultados de aprendizaje

Realiza la planificacion de eventos gastrondémicos incluyendo e disefio del ment adecuado al
tipo de evento, la coordinacion de los recursos humanos y materiales y la resolucion de
posibles contingencias para garantizar una experiencia satisfactoria que cumpla con los

objetivos y se gjuste alas caracteristicas de cada evento.
Gestiona y organiza la produccion gastrondmica de gran volumen aplicando técnicas
culinarias adaptadas en funcidn del tipo de mend, los tiempos de preparacion y entrega para

asegurar la correcta gjecucion del servicio durante todo el evento.

I11) Saberes estructurantes dela unidad curricular

1. PLANIFICACION DE EVENTOS
2.  PRODUCCION GASTRONOMICA
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V) Desglose analitico de los saber es estructur antes

1. Planificacion de eventos
1.1. Fundamentos del disefio de eventos.
1.1.1. Factores queinfluyen en su planificacion.
1.1.1.1. Objetivosde evento, tipo de evento, presupuesto disponible,
fecha y lugar, cantidad y caracteristicas de los asistentes,
recursos humanos, proveedores y colaboradores, etc.
1.2. Tipologia de eventos. Clasificacion y caracteristicas de diferentes tipos de
eventos (corporativos, sociales, culturales, gastrondmicos, entre otros).
1.3. Estrategias de disefio que respondan a las expectativas del cliente y € tipo de
evento.
1.3.1. Elementos estéticos
1.3.2. Disefio visual
1.3.3. Ambientacién y coordinacion de todos los elementos visuales y
sensoriales en e evento.
1.4.  Seleccion del menu: Disefio de menus adecuados a tipo de evento (buffet, ala
carta, cocteles, menuls teméticos, menus para eventos corporativos, etc.).
1.4.1. Tipificacion y estandarizacion de elaboraciones
15. Catering y logistica del servicio: Eleccion de proveedores, distribucion de
alimentos, transporte, conservacion de los productos, y sincronizacion de los

tiempos de entrega.

2. Produccion Gastronémica
2.1.  Adaptacion de recetas para grandes cantidades
2.2.  Técnicas de coccion en grandes volumenes
2.2.1. Técnicas adaptadas para la produccién masiva: coccion por lotes,
cocinaa vacio, etc.
2.2.2.  Planificacion delostiempos de preparacion y coccion
2.2.3. Utenslios y equipos para elaborar grandes volUmenes de alimentos:
uso de equipos adecuados, hornos industriades, batidoras de gran
capacidad, planchas y otros utensilios de cocina disefiados paratal fin.

2.3.  Miseen place para grandes volimenes.
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2.3.1. Distribucién del espacio de trabajo (asignacion de estaciones de trabajo
para diferentes tipos de platos)
2.3.2.  Organizacion de los espaciosy pre elaboraciones.
2.3.3.  Control deinventario de ingredientes y productos
2.4.  Sincronizacion de la produccion.
24.1. Tiempos de preparacion, coccidon y montaje
2.4.2. Distribucién de responsabilidades

24.3.  Coordinacion de despacho de cocinaasala

V) Orientaciones pedagdgicas

Launidad curricular se implementara como un taller presencial, demostrativo y participativo,
con el objetivo de desarrollar competencias técnicas, cognitivas y sociaes en € ambito de la
produccion gastronomicay la gestion de eventos. El docente realizard demostraciones de las
diversas técnicas de produccion y organizacion de eventos, pero también fomentara la
participacion activa de los estudiantes, permitiéndoles aplicar lo aprendido y reflexionar
sobre sus practicas. Este enfoque busca integrar no solo habilidades técnicas en la cocina,
sino también conocimientos fundamentales sobre la logistica y e manegjo de grandes
volumenes, esenciales para la produccion efectiva y la gestién exitosa de eventos

gastrondmicos.

Las actividades estaran disefiadas para incluir € uso de latecnologia tanto en la gecucion de
las técnicas gastrondmicas como en |as herramientas de gestion utilizadas en |a produccion de
eventos. Se tomard en cuenta la dimension sociocultural de los eventos gastronémicos y las
preferencias de los consumidores, permitiendo a los estudiantes conectar sus conocimientos
técnicos con situaciones practicas del mundo real. Promover € desarrollo de competencias
transversales les permitira comprender como la gastronomia se conecta con el entorno social
y cultural, destacando la importancia de adaptarse a las tradiciones locales y regionaes en la

planificacién y g ecucion de eventos.

El trabgo en equipo y la comunicacion efectiva son fundamentales en la produccion
gastronomica. Los estudiantes aprenderan a coordinar tareas, distribuir responsabilidades y

resolver conflictos, todo dentro del contexto de un evento gastrondmico o produccion a gran
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escalaen € que la sinergia entre cocina, logisticay servicio es clave. Las actividades estaran
orientadas a practicar la gestion eficiente de los recursos humanos y materiaes, y la
planificacién de la produccion en gran escala. Simulaciones de eventos, como banquetes,
caterings y otros servicios gastronomicos de gran volumen, permitiran a los estudiantes
enfrentar situaciones reales de ata demanda y tomar decisiones estratégicas para la

optimizacion de tiempos y recursos.

La evauacién sera continua y formativa, con criterios claros que seran comunicados a los
estudiantes desde € inicio de la unidad curricular. Se utilizarén herramientas de evaluacion
como rubricas, listas de cotgjo y guias de observacion, que permitiran realizar una valoracion
objetiva del desempefio y progreso de cada estudiante. Ademéas, se promovera la integracion
de actividades que conecten todas las unidades curriculares del semestre, facilitando una

formacion masintegral y enriquecedora.

El docente, a través de la plataforma educativa, proporcionara los materiales de estudio,
fichas técnicas y bibliografia correspondiente a la unidad curricular en tiempo y forma,
permitiendo a los estudiantes autogestionar su aprendizaje y consultar los recursos cuando lo
requieran. La retroalimentacion sera proporcionada de manera continua para garantizar el
progreso de |os estudiantes durante €l desarrollo de launidad curricular.
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