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TECNICAS DE SERVICIOS Y EVENTOS
Modulo Il

TECNICATURA EN GASTRONOMIA

Modalidad: Presencial

Carga horaria semanal: 3 horas
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1) Propdsitos dela unidad curricular

La unidad curricular tiene como propdsito que los estudiantes adquieran las competencias
necesarias para organizar y evaluar eventos gastronomicos. A través de la planificacion y
coordinacion junto con e equipo de servicio, personal de cocina y proveedores se busca
fortalecer e trabajo en equipo en todas las etapas del evento. Ademds, se promueve la
implementacion de herramientas de evaluacién post evento que permitan andizar €l
desarrollo de la actividad y detectar oportunidades de mejora. De este modo, la unidad
curricular contribuye con una formacion que permita responder a las necesidades y las

tendencias del sector en la gastronomiay €l servicio.

I1) Resultados de aprendizaje

Planifica y coordina la organizacion de eventos gastrondmicos junto con proveedores,
personal de sala, cocina y otros sectores considerando el tipo de evento, los recursos
disponibles y las tendencias del sector para garantizar una experiencia gastrondémica acorde a
las necesidades del clientey € publico objetivo.

Analiza€l desarrollo del evento mediante la evaluacion post evento que incluye la recoleccion
de datos como por gemplo: satisfaccion del cliente y retroalimentacion del persona para

identificar posibles éreas y aspectos a mejorar en futuros eventos.

I11) Saberes estructurantes dela unidad curricular

1. ORGANIZACION DE EVENTOS GASTRONOMICOS
2. EVALUACION POST EVENTO.

V) Desglose analitico de los saber es estructur antes

1. Organizacién de eventos gastr ondmicos
1.1. Tipos de eventos (sociales, empresariaes, institucionales, tematicos, entre
otros).
1.2.  Planificacion, planillas y chequeos (Timing, lista de materiales, hoja de ruta,
brief)
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1.3.  Coordinacién con proveedoresy logistica operativa
1.3.1. Insumos, alquiler de equipos, vdilla, cristaleria, cuberteria, manteleria,
servicios adicionales
1.3.2.  Alimentosy bebidas seleccion y negociacion.
1.3.3.  Contratacion de persona (mozos, sommelier, bartenders, chefs)
1.3.4. Transporte y amacenamiento (logistica de insumos, control de
inventario)
1.4. Trabgo en Equipoy Comunicacion
1.4.1. Uso de herramientas de comunicacion interna (reuniones, pizarras,
apps).
1.4.2. Coordinacion efectiva entre sala, cocina y barra. Importancia y
promocion del trabajo colaborativo entre ambos sectores.
15. Montgey ambientacion
15.1. Disposicion del mobiliario (sillas, mesas, estaciones de servicio)
15.2. Decoracion y tematizacién (colores, iluminacion y materiaes
decorativos)
1.5.3.  Equipamientos técnicos (sonido, iluminacion, audiovisual)
1.5.4. Acceshbilidad y confort (distribucién de espacio, accesos para personas

con movilidad reducida).

2. Evaluacion post evento
2.1. Evauaciéon del eventoy estrategias paralamejora continua.
211 Satisfaccion del cliente: encuestas, feedback en redes sociales.
2.1.2. Andisis de desempefio (tiempos de servicio, calidad de atencion,
incidentes).
2.1.3. Informey registro post-evento (andlisis financiero, puntos de mejora,
estrategias futuras).

V) Orientaciones pedagdgicas

Launidad curricular se implementara como un taller presencial, demostrativo y participativo,
centrado en el desarrollo de competencias en € ambito del servicio gastrondmico. En este
espacio, € docente llevard a cabo demostraciones de las técnicas de servicio, montgje de

mesas y protocolos, involucrando activamente a los estudiantes para que apliquen vy
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reflexionen sobre lo aprendido. Se prioriza €l uso de técnicas modernas y de vanguardia,
asegurando que los estudiantes estén a tanto de las Ultimas tendencias en € sector de la

gastronomia.

Las actividades del taller se disefiaran incorporando las ultimas innovaciones en |os procesos
de montaje y servicio. Los estudiantes aprenderan y participaran en la creacion de montajes
de mesas modernas, adaptados a las necesidades y estilos contemporaneos del servicio
gastrondmico, incluyendo por giemplo: € uso de equipos electrénicos, vajilla minimalista, y

técnicas innovadoras de presentacion de platos.

Ademas, se deberan considerar 10s aspectos socioculturales y los intereses de los estudiantes,
facilitando la asociacion de sus conocimientos técnicos en gastronomia con los de servicios
en experiencias practicas contextualizadas. Este enfoque facilita la comprensién de como las
tendencias actuales en e servicio gastronomico se relacionan con la identidad cultura y €
entorno social.

El trabgjo en equipo y la comunicacion serdn aspectos fundamentales. Los estudiantes
aprenderan a coordinar tareas, respetar roles y resolver problemas en distintas situaciones
como por gemplo: de alta demanda, como la gestion de recursos en eventos o adaptaciones
rapidas durante el servicio.

La evaluacion debe ser continua y formativa, basandose en criterios claros que deberan ser
comunicados a estudiante desde e inicio de la unidad curricular. Se recomienda utilizar
instrumentos y técnicas como rubricas, listas de cotejo y guias de observacion, que permitan
una vaoracion objetiva y precisa del progreso del estudiante. Ademas, resulta relevante
coordinar actividades integradoras que conecten todas |las unidades curriculares del semestrey
se realicen en espacios diversos, con e objetivo de promover una formacion mas holistica y

enriquecedora.

El docente, a través de la plataforma educativa debera facilitar los materiales de estudio,
fichastécnicasy labibliografia correspondiente alaunidad curricular en tiempo y forma, con
el fin de permitir a estudiante autogestionar €l aprendizge y consultar cada vez que lo
requiera. Asimismo, se registraran ali las rubricas u otros instrumentos de evaluacién previo

alarealizacion de lamismay laretroalimentacion de las actividades realizadas.
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