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1. Contenidos Minimos del Plan de Estudios, segin ResHCSUCC vy
ResME

Servicio total. Quien es e cliente. Mecanica del restaurant. Desarrollo de
habilidades y destrezas. Las comandas. Servicio de desayunos y bebidas.

Servicios especiales. Ejercitacion practica.

2. El marco dereferenciay el esquema del programa

-Correlatividades: Enologiay cocinalll

-Objetivo del Programa
Aplicar los conocimientos adquiridos a un servicio real
Que identifique los distintos tipos de bebidas y su relacion con la gastronomia
Brindar las herramientas necesarias al personal d eservicio para optimizar su labor

-Conocimientos y comportamientos esperados
Conocimientos tecnicos y destrezaen el areade AAyBB

3. Unidades didacticas

Unidad didactica |

Servicio total

Objetivo de la materia. Servicio total. Origenes de los AAyBB. La receta del éxito.
Franquicia. Concesion.

Unidad didactica |

Quien esd cliente

Recepcion y atencion de los mismos. Expectativas en € restaurant. Tipos de clientes. El
clientey su papd. Necesidades dd cliente en funcion del horario.

Unidad didactica 111

Mecanica en el restaurant, desarrollo de habilidades y destrezas

Fajinado. Recepcion de los clientes. La mesa. Postura adecuada. Manejo de pinzas.
Manipulacion de cubiertos. Transporte de bandejasy jarras. Armado y desbarazado de
la mesa.cuidados




Unidad didéactica |V
Las comandas

Tipos de comanda. Sugerencia a cliente en la eleccion de los platos. Detalles a cuidar

durante la toma de comandas.
Unidad didactica V
Servicio de desayunos

Tipos de desayunos. Material necesario para su servicio. Room service. €l desayuno en

el comedor. Montaje de mesa, pasos, atenciones varias
Unidad didactica VI
Servicio de bebidas

Aguas, vinos, servicio y presentacion de botellas, descorche de bebidas, licores,

aguardientes, servicio de cafésy Tes.
Unidad didactica VI
Servicios especiales

Técnicas basicas que caracterizan los distintos tipos de servicios especiales. Trinchado,

limpieza de géneros, pelado de fruta

4. Esguematemporal del dictado de contenidos,

evaluaciones y otras actividades de catedra

Contenidos - Evauaciones - Actividades SEMANAS

112/3[4/5|/6|7/8]/9|10(11|12|13

14

Unidad N°1 - |-

29 julio servicio total, origenes del servicio -

5 agosto receta del éxito. Franquicia. concesion -

Unidad N°2 -

12 agosto recepcion de los clientes, tipos, -
necesidades, € clientey su papel

Unidad N° 3 - |-

19agosto fgjinado, manipulacion de cubiertos, -
transporte de bandejas, armado de mesa

Unidad N 4 X

26 agosto revision parcial X

Primer parcial 2 sept. - |-

Entrega de notas 9 sept. -

Unidad N°5 -

16 sept. Servicio de desayunos - -

Unidad N6 23 sept servicio de bebidas -

Unidad N 7 30 sept servicios especiales, revision -
parcia




Segundo Examen 7 oct. X

Entrega de Notas. Revision de Exédmenes.

Examen Recuperatorio 21 oct.

Firmade Actas

4. Evaluacion y promocion

Primer parcial escrito

Segundo parcial escrito

Recuperatorio primer y segundo parcial

Tener aprobado |os trabajos préacticos de la catedra.

5. Bibliografia
o Apuntesdeclase
o Manual de capacitacion para meserosy meseras
o Gestion de produccion de aojamientos y restauracion. Cerra
javier ed. sintesis

6. Actividad del Cuerpo docente de la catedra

Apellido Nombres

Profesor Titular:

Profesor Asociado:

Profesor Adjunto:

Jefe de Trabajos Practicos:

Ayudante Diplomado:

Auxiliar Alumno Ad-honorem

- Reuniones de Cétedra.
Con inter cétedra, unavez a mes

- Resumen del estado del arte de la especialidad.
Lateoria funciona como herramienta parala produccién del evento ya sea
empresarial 0 social.
Para determinar como producir es necesario saber con que se va a producir.
Trabajaremos ejemplificando |os conceptos por medio de casos reales.

- Actividades cientifico técnicas en curso y planeadas durante el periodo.



Se trabgjara en formaindividual y grupal con el objeto de preservar la particularidad
alavez que se incentiva el trabajo en equipo, tratando de que el alumno forme un grupo
interdisciplinario con sus companeros.

Recurriremos alatécnica del brainstorming para representar diferentes situaciones
con €l cliente potencial y laresolucion de imprevistos.

Se realizaran trabaj os précticos por medio de los cuales se evaluarala comprension
de las clases dadas.
En lamedida que sea posible se realizaran pasantias en |os sectores: brigada de
banquete y organizacién dentro de un Evento.

Firmadel Profesor a Cargo:

Aclaracion de Firma:

Fecha:




