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TECNICATURA EN GASTRONOMIA

Modalidad: Presencial

Carga horaria semanal: 3 horas

Creditos educativos: 11
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1) Propdsitos de la unidad curricular

Esta unidad curricular proporciona a los estudiantes un espacio de formacion préctica donde
adquieren habilidades bésicas para la organizacion y gecucion del servicio gastronomico. Se
enfatiza en la planificacion y disposicion eficiente de los elementos previos a la atencion,
optimizando tiempos y espacios para garantizar un desarrollo ordenado del servicio.
Asimismo, se abordan distintos estilos y protocolos en funcién de las necesidades y
caracteristicas de cada establecimiento. La correcta presentacion y disposicion de los
elementos en la mesa se integra como un aspecto clave para ofrecer una experiencia
gastrondmica de calidad, alineada con las expectativas del comensal y los estandares del

sector.

I1) Resultados de aprendizaje

Aplica deontologia profesional, mise en place y técnicas de servicios asegurando la
organizacion de los elementos en distintos tipos de servicios para optimizar € uso de

espaci s, tiempos y movimientos en el salon.

Identifica los distintos tipos de servicios y protocolos utilizados en el ambito gastronémico,
comprendiendo sus caracteristicas, normas y aplicaciones para implementarlos de manera

adecuada en diversos contextos profesionales.
Disefiay gecuta montajes de mesa acordes a tipo de servicio y a estilo del establecimiento,
considerando criterios de estética, funcionalidad y protocolo para garantizar una experiencia

gastronomica de éptima calidad a comensal.

I11) Saberes estructurantes dela unidad curricular

1. DEONTOLOGIA PROFESIONAL, MISE EN PLACE Y TECNICAS EN EL
SERVICIO

2. TIPOSDE SERVICIOSY PROTOCOLO

3. MONTAJE DE MESA
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V) Desglose analitico de los saber es estructur antes

1. Deontologia Profesional, Mise en placey técnicas de servicio

1.1

12

13.

14.

1.5

1.6.

1.7.

1.8.
1.9

Deontologia elementa y estructuras organizativas del establecimiento tipo.
Definicion y clasificacion de “mise en place” en el servicio gastronémico.
Preparacion de Utiles, equipos y salén necesarios para el servicio.
Procedimientos de limpieza e higienizacion de la cristaleria, cuberteria, vgilla,
mueblesy areas de trabgjo.

Técnicas de colocacion del mengje y otros elementos en la mesa, segun € tipo
de servicio y protocol o requerido.

Preparacion, organizacion y disposicion de los muebles y equipos auxiliares
(carros de servicio, bandejas, chafing dish, anafes)

Operaciones bésicas (transporte con bandeja, manejo de las pinzas de servicio,
desbarasado, servicio de bebidas, descorche).

Comunicacién entre el salén y lacocina. Lacomanday lafacturacion.

Elaboracion y uso de una lista de chequeo antes de comenzar €l servicio.

2. Tiposdeserviciosy protocolo

2.1

2.2.

2.3.

Clasificacion y caracteristicas de los diferentes tipos de servicios
gastrondmicos:. servicio ala carta, servicio buffet, servicio americano, Inglés,
francés, ruso, brunch, desayunos, coffee break, barra, bebidas, pan, entre
otros.

Protocolos de servicio segun € tipo de establecimiento (restaurantes, hoteles,

eventos, etc).

2.2.1. Importanciadel protocolo en la experiencia del comensal y la categoria

del establecimiento.

Situaciones imprevistas en €l servicio y resolucién de conflictos.

3. Montajede mesa

3.1

3.2.

Identificacion y clasificacion de los montajes de mesa para distintos servicios
(desayunos, a la carta, menu concertado, servicio de menu, buffet libre y
asistido).

Técnicas de decoracion de mesas.
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3.21. Daoblado de servilletas.
3.2.2.  Criterios de decoracién segun €l tipo de servicio (mesa para comer, de
trabgo, de presidir y parafirmar).

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 y
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 dd taller se disefiaran incorporando |as Ultimas innovaciones en |0s 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
gastronomico, incluyendo por ggemplo: e 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 comprension de como las
tendencias actuales en € servicio gastrondmico se relacionan con la identidad cultural y €

entorno social.

El trabgo en equipo y la comunicacion seran 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 al estudiante desde €l inicio de la unidad curricular. Se recomienda utilizar
instrumentos y técnicas como rubricas, listas de cotgjo y guias de observacion, gue permitan
una vaoracion objetiva y precisa del progreso del estudiante. Ademas, resulta relevante

coordinar actividades integradoras que conecten todas las unidades curriculares del semestrey
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se realicen en espacios diversos, con el objetivo de promover una formacion més holistica y

enriquecedora.

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

alarealizacion de lamismay laretroalimentacion de las actividades realizadas.
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