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11..    CCoonntteenniiddooss  MMíínniimmooss  ddeell  PPllaann  ddee  EEssttuuddiiooss,,  sseeggúúnn  RReess  HHCCSSUUCCCC    yy  

RReess  MMEE    

    

SSeerrvviicciioo  ttoottaall..  QQuuiieenn  eess  eell  cclliieennttee..  MMeeccáánniiccaa  ddeell  rreessttaauurraanntt..  DDeessaarrrroolllloo  ddee

hhaabbiilliiddaaddeess  yy  ddeessttrreezzaass..  LLaass  ccoommaannddaass..  SSeerrvviicciioo  ddee  ddeessaayyuunnooss  yy  bbeebbiiddaass..

SSeerrvviicciiooss  eessppeecciiaalleess..  EEjjeerrcciittaacciióónn  pprraaccttiiccaa..  

  

22..  EEll  mmaarrccoo  ddee  rreeffeerreenncciiaa  yy  eell  eessqquueemmaa  ddeell  pprrooggrraammaa  
  
 
-Correlatividades: Enología y cocina III 
 
-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 destreza en el area de AAyBB 
 
    
3. Unidades didácticas 
 
Unidad didáctica  I 
Servicio total 
Objetivo de la materia. Servicio total. Origenes de los AAyBB. La receta del éxito. 
Franquicia. Concesion. 
Unidad didáctica II 
Quien es el cliente 
Recepcion y atención de los mismos. Expectativas en el restaurant. Tipos de clientes. El 
cliente y su papel. Necesidades del cliente en funcion del horario. 
Unidad didáctica  III 
Mecanica en el restaurant, desarrollo de habilidades y destrezas 
Fajinado. Recepcion de los clientes. La mesa. Postura adecuada. Manejo de pinzas. 
Manipulación de cubiertos. Transporte de bandejas y jarras. Armado y desbarazado de 
la mesa.cuidados 



 
Unidad didáctica IV 
Las comandas 
Tipos de comanda. Sugerencia al cliente en la elección de los platos. Detalles a cuidar 
durante la toma de comandas. 
Unidad didáctica V 
Servicio de desayunos 
Tipos de desayunos. Material necesario para su servicio. Room service. el desayuno en 
el comedor. Montaje de mesa, pasos, atenciones varias 
Unidad didáctica VI 
Servicio de bebidas 
Aguas, vinos, servicio y presentación de botellas, descorche de bebidas, licores, 
aguardientes, servicio de cafés y Tes. 
Unidad didáctica VII 
Servicios especiales 
Técnicas básicas que caracterizan los distintos tipos de servicios especiales. Trinchado, 
limpieza de géneros, pelado de fruta 
 
 

44..  EEssqquueemmaa  tteemmppoorraall  ddeell  ddiiccttaaddoo  ddee  ccoonntteenniiddooss,,  

eevvaalluuaacciioonneess  yy  oottrraass  aaccttiivviiddaaddeess  ddee  ccáátteeddrraa    

                                        
 

Contenidos  -   Evaluaciones   -   Actividades   SEMANAS 
 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Unidad Nº1 - -             
29 julio servicio total, origenes del servicio -              
5 agosto receta del éxito. Franquicia. concesión  -             
Unidad Nº2   - -           
12 agosto recepción de los clientes, tipos, 
necesidades, el cliente y su papel 

  -            

    -           
Unidad Nº 3     - -         
19agosto fajinado, manipulación de cubiertos, 
transporte de bandejas, armado de mesa 

    -          

      -         
Unidad N 4       x        
26 agosto revisión parcial        x       
Primer parcial 2 sept.         - -     
Entrega de notas 9 sept.          -      
Unidad Nº 5          -     
16 sept. Servicio de desayunos           - -   
Unidad N6 23 sept servicio de bebidas           -    
Unidad N 7 30 sept servicios especiales, revisión 
parcial 

           -   



Segundo Examen 7 oct.             x  
Entrega de Notas. Revisión de Exámenes.              x 
Examen Recuperatorio 21 oct.              x
Firma de Actas               

  
  
44..  EEvvaalluuaacciióónn  yy  pprroommoocciióónn  
Primer parcial escrito 
Segundo parcial escrito 
Recuperatorio primer y segundo parcial 
 
Tener aprobado los trabajos prácticos de la cátedra. 
 
 
  
55..  BBiibblliiooggrraaffííaa    

oo  AAppuunntteess  ddee  ccllaassee  
oo  MMaannuuaall  ddee  ccaappaacciittaacciioonn  ppaarraa  mmeesseerrooss  yy  mmeesseerraass  
oo  GGeessttiioonn  ddee  pprroodduucccciióónn  ddee  aalloojjaammiieennttooss  yy  rreessttaauurraacciióónn..  CCeerrrraa  

jjaavviieerr  eedd..  ssiinntteessiiss  
  

  
  
  
  
66..  AAccttiivviiddaadd  ddeell  CCuueerrppoo  ddoocceennttee  ddee  llaa  ccáátteeddrraa  
  
 Apellido Nombres 

Profesor Titular:   
Profesor Asociado:   
Profesor Adjunto:   
Jefe de Trabajos Prácticos:   
Ayudante Diplomado:   

Auxiliar Alumno Ad-honorem     
 
--  RReeuunniioonneess  ddee  CCáátteeddrraa..  
Con ínter cátedra, una vez al mes 
 
--  RReessuummeenn  ddeell  eessttaaddoo  ddeell  aarrttee  ddee  llaa  eessppeecciiaalliiddaadd..  
 
    La teoría funciona como herramienta para la producción del evento ya sea 
empresarial o social. 
    Para determinar como producir es necesario saber con que se va a producir. 
    Trabajaremos ejemplificando los conceptos por medio de casos reales. 
 
--  AAccttiivviiddaaddeess  cciieennttííffiiccoo  ttééccnniiccaass  eenn  ccuurrssoo  yy  ppllaanneeaaddaass  dduurraannttee  eell  ppeerrííooddoo..  



 
     Se trabajara en forma individual y grupal con el objeto de preservar la particularidad 
a la vez que se incentiva el trabajo en equipo, tratando de que el alumno forme un grupo 
interdisciplinario con sus compañeros. 
        Recurriremos a la técnica del brainstorming para representar diferentes situaciones 
con el cliente potencial y la resolución de imprevistos. 
        Se realizaran trabajos prácticos por medio de los cuales se evaluara la comprensión 
de las clases dadas. 
En la medida que sea posible se realizaran pasantias en los sectores: brigada de 
banquete y organización dentro de un Evento. 
  
Firma del Profesor a Cargo: 

Aclaración de Firma: 

Fecha:  

 
 


