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1) Propésitos de la unidad curricular:

La unidad curricular tiene como propdsito que los estudiantes adquieran las competencias
necesarias para organizar y evaluar eventos gastronémicos.

A través de la planificacion y coordinacion junto con el equipo de servicio, personal de
cocina y proveedores se busca fortalecer el trabajo en equipo en todas las etapas del
evento.

Ademas, se promueve la implementacion de herramientas de evaluacidén post evento que
permitan analizar el desarrollo de la actividad y detectar oportunidades de mejora. De este
modo, la unidad curricular contribuye con una formacién que permita responder a las
necesidades y las tendencias del sector en la gastronomia y el servicio.

Il) Logros de aprendizaje

Planifica y coordina la organizacién de eventos gastronémicos 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 gastronémica acorde
a las necesidades del cliente y al publico objetivo.

Analiza el desarrollo del evento mediante la evaluacién post evento, para identificar posibles
areas y aspectos a mejorar en futuros eventos.



EDUCACION
TECNICO
PROFESIONAL

lll) Saberes estructurantes de la unidad curricular y desglose analitico

Saberes Estructurantes

Saberes Asociados

Saberes de profundizacion

1- Organizacion de
eventos gastronémicos

1.1- Tipos de eventos.

1.2-Planificacién, planillas y
chequeos.
1.3-Coordinacion con
proveedores y logistica
operativa.
1.4-Trabajo en Equipo vy

Comunicacion.

1.5- Montaje y ambientacion

1.1.1- Sociales, empresariales,
institucionales, tematicos, entre
otros).

1.2- Timing, lista de materiales,
hoja de ruta, brief, etc.

1.3.1-Insumos, alquiler de equipos,
vajilla, cristaleria, cuberteria,
manteleria, servicios adicionales.
1.3.2-Alimentos y bebidas.
Seleccion y negociacion.

1.3.3- Contratacion de personal
(mozos, sommelier, bartenders,
chefs).

1.3.4-Transporte y almacenamiento
( logistica de insumos, control de
inventario).

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.

1.5.1. Disposicién del mobiliario
(sillas, mesas, estaciones de
servicio).

1.5.2. Decoracion y tematizacion
(colores, iluminacion y materiales
decorativos).

1.5.3. Equipamientos técnicos
(sonido, iluminacién, audiovisual).
1.5.4. Accesibilidad y confort
(distribucion de espacio, accesos
para personas con movilidad
reducida).

2- Evaluacion post evento

2.1- Evaluacién del evento y
estrategias para la mejora
continua.

2.1.1- Satisfaccion del cliente:
encuestas, feedback en redes
sociales.

2.1.2- Analisis de desempeno
(tiempos de servicio, calidad de
atencion, incidentes).

2.1.3- Informe y registro
post-evento (analisis financiero,
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puntos de mejora, estrategias
futuras)

IV) Orientaciones pedagégicas

La unidad curricular se desarrolla como un taller presencial, demostrativo y participativo,
orientado al fortalecimiento de competencias en el ambito del servicio gastronémico. En
este espacio, el docente realizara demostraciones de técnicas de servicio, montaje de
mesas Yy protocolos, promoviendo la participacion activa de los estudiantes para aplicar y
reflexionar sobre los contenidos trabajados. Asimismo, se prioriza la incorporacion de
técnicas modernas y de vanguardia, favoreciendo la actualizacion permanente en relacion
con las ultimas tendencias del sector gastronomico.

Las actividades del taller se disefiaran integrando innovaciones en los procesos de montaje
y servicio. Los estudiantes participaran en la creacion de montajes de mesas
contemporaneas, adaptados a las necesidades y estilos actuales del servicio gastronémico,
incluyendo, por ejemplo, el uso de equipos electrénicos, vajilla minimalista y técnicas
innovadoras de presentacion de platos.

Ademas, se consideraran los aspectos socioculturales y los intereses de los estudiantes,
facilitando la articulacién entre los conocimientos técnicos de gastronomia y los de servicio
mediante experiencias practicas contextualizadas. Este enfoque favorece la comprension de
cémo las tendencias actuales del servicio gastronémico se vinculan con la identidad cultural
y el entorno social.

El trabajo en equipo y la comunicacién constituiran ejes fundamentales de la propuesta. Los
estudiantes desarrollaran capacidades para coordinar tareas, respetar roles y resolver
situaciones problematicas en contextos diversos, como escenarios de alta demanda,
gestion de recursos en eventos o adaptaciones rapidas durante el servicio.

Orientaciones metodolégicas especificas
Orientaciones para la evaluacion

La evaluacion debe ser continua y formativa, basandose en criterios claros comunicados al
estudiante desde el inicio de la unidad curricular.

Se recomienda utilizar instrumentos y técnicas como rubricas, listas de cotejo y guias de
observacién, que permitan una valoracién objetiva y precisa del progreso del estudiante.

Ademas, resulta relevante coordinar actividades integradoras que conecten todas las
unidades curriculares del semestre y se realicen en espacios diversos, con el objetivo de
promover una formacién mas holistica y enriquecedora.

El docente, a través de la plataforma educativa debera facilitar los materiales de estudio,
fichas técnicas y la bibliografia correspondiente a la unidad curricular en tiempo y forma, con
el fin de permitir al estudiante autogestionar el aprendizaje y consultar cada vez que lo
requiera. Asimismo, se registraran alli las rubricas u otros instrumentos de evaluacion previo
a la realizacion de la misma y la retroalimentacion de las actividades realizadas.
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