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LICEO DE ADULTOS PUCARÁ DE CHENA

DEPARATAMENTO TÉCNICO PROFESIONAL

SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVA

TRANSVERSALIDAD E INTEGRACIÓN CURRICULAR EN LA EDUCACIÓN TÉCNICO PROFESIONAL.

GUÍA DIDÁCTICA PROGRESIVA ESPECIALIDAD DE SERVICIOS DE ALIMENTACIÓN COLECTIVA
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Nombre: _______________________________

Evento: ____________________
Curso: ________________

Fecha: _______________

OBJETIVO GENERAL
Diseñar, planificar un evento o banquete; ya sea un matrimonio, graduación o bautizo.   Elaborando una muestra de platos para cada tiempo del banquete.

Objetivos Específicos

1.- Seleccionar, diseñar y planificar un banquete o evento (matrimonio, bautizo o graduación)

2.- Ejecutar la muestra de platos correspondiente a cada uno de los tiempos (cóctel, entrada, plato principal y postre) del banquete o evento.

3.- Presentar los resultados obtenidos en una exposición, utilizando imágenes y videos del trabajo realizado.

Aprendizajes Esperados
1.-Elabora productos para cóctel de acuerdo con el tipo de servicio y evento.

2.-Diseña distintos tipos de montaje para los servicios de menú, carta, buffet.

3.- Elabora menú típico de diferentes países. 

4.-Confecciona cartas y menús para distintos establecimientos y servicios.

5.- Prepara sándwich de cocina nacional e internacional.

6.- Ejecuta protocolo de recepción en bodega para materias primas e insumos entrantes.
7.- Inspecciona las condiciones de almacenamiento de materias primas e insumos.
Criterios De Evaluación
- Prepara productos de cóctel de acuerdo con el tipo de servicio o evento, utilizando las técnicas correspondientes.

- Selecciona elementos decorativos para los bocados en armonía con el producto de base.

- Organiza y distribuye las materias primas de acuerdo con sus características en el área de producción.

- Aplica los métodos y procedimientos de limpieza en cada una de las etapas del proceso.

- Selecciona los elementos decorativos para los platos fríos y calientes, buscando que sean atractivos e interesantes para el cliente y de acuerdo al tipo de servicio.

- Decora los alimentos según sus características y naturaleza, eligiendo los elementos comestibles que aporten atractivo, color, sabor y textura.

- Presenta los alimentos en los utensilios y equipamiento correspondiente, aplicando las normas internacionales correspondientes.
- Registra de forma correcta con respecto a la cantidad y estado de los productos.
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 
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Todo esto debe ser enmarcado en cada uno de los tiempos a desarrollar en el evento.

Tiempo 1: Presentación del cóctel

Tiempo 2: Presentación de la cena (Entrada, Plato principal)

Tiempo 3: Presentación de un bufet de postres (4 postres diferentes)

PRIMERA ETAPA

Tiempo 1 

Presentación del cóctel
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Material de apoyo

EVENTOS
Evento es un acto predeterminado, con objetivos, características y normativas especificas que se organiza con un fin determinado. De acuerdo al diccionario es “un hecho imprevisto o que puede acaecer; un acontecimiento o suceso inseguro, de realización incierta”.
Sin embargo este concepto ha alcanzado un ámbito más amplio y se le asocia a cualquier reunión que se organice. Por lo tanto un evento puede ser organizado como una reunión, matrimonio, aniversario de empresa, seminario, entre otros.
Hoy debemos considerar a la organización de un evento no como un fin en sí mismo, sino más bien como un importante medio para alcanzar objetivos posteriores. Ejemplo: las reuniones realizadas por Herbalife en diferentes centros de eventos, para promocionar sus productos y captar nuevos clientes.
Esta actividad es de absoluto dominio de las Relaciones Publicas y atiende las necesidades de comunicación corporativa y promoción o posicionamiento de un determinado negocio o asunto.
Características de los Eventos

· Poseen un objetivo determinado.
· Se desarrollan bajo contextos bien específicos.
· Están orientados a públicos bien definidos.
· Se realizan en tiempo y espacio claramente acotados.
· Ayuda a mejorar, activar, o modificar la imagen corporativa
· Los eventos internos promueven un buen clima y entorno laboral. (Motivan)
CUADRO DE NECESIDADES PARA LA ORGANIZACIÓN DE EVENTOS

INSTALACIONES
· Adecuadas a las necesidades del evento: tamaño, iluminación, etc.
· Estacionamientos para los invitados y asistentes.
· Seguridad.
· Transporte para los invitados o expositores.
· Decoración.
· Equipos audiovisuales.
· Señalética: Indicaciones o guías para el desplazamiento u orientación de los asistentes, vías de evacuación, etc.
· Climatización.
· Montaje: Escenario, Tarimas, podium, sillas, etc.
· Guardarropía.
· Sector de eliminación de desperdicios.
SERVICIOS Y PERSONAL
· Traducción simultánea.
· Servicios de asistencia médica.
· Fotocopias.
· Recepcionistas.
· Servicio de Alimentación y Catering.
· Servicio de fotografía y video.
· Animación o Locución.
MATERIAL
· Documentación.
· Programa
· Obsequios
· Acreditación.
· Material para el montaje: cinta doble faz, tijera, etc.
· Menú impreso.
· Ticket de consumo alimentos.
· Tarjetas VIP.
· Tarjetas acreditación de los asistentes.
· Material Organización: lápices, carpetas, diplomas, papel carta, sobres, etc.
PROTOCOLO Y RRPP
· Recepción de personalidades e importantes autoridades: Precedencias.
· Comunicación: Rueda de prensa, vía pública, recepción y bienvenida.
· Información: Modulo de informaciones.
ORGANIZACIÓN.
· Ensayo general
· Tiempo para el montaje.
· Plan “B”
· Reunión de coordinación de todas las personas involucradas en el desarrollo del evento.
OTROS
· Cada acto o evento tiene sus características y requerimientos que debemos considerar.
TIPOS DE BANQUETES
Existen diferentes tipos de Banquetes, que se desarrollan de acuerdo a las necesidades del cliente y los menús están en relación directa con las necesidades del cliente. Es la persona encargada de realizar la venta quién podrá asesorar y sugestionar al cliente entra un tipo de Menú u otro, respetando siempre que la elección del cliente se ajuste a sus necesidades y presupuesto del cuál dispone.
La idea es encontrar un equilibrio entre lo que el Hotel, Restaurante o Banquetero quiere vender y lo que el cliente desea comprar.
· Desayunos

Cóctel – Buffet
· Vinos de Honor

Buffet
· Cóctel – Almuerzo / Cena

Coffe Breaks
· Cheese and Wine

Onces (te)
· Almuerzos o Cenas

Charlas Reuniones
	Desayunos

Servicio de alimentos y bebidas realizadas a la mesa y que constituye la primera comida del día. En términos generales se compone de bebidas calientes, bebidas frías, leche, frutas, variedad de panes salados y dulces.  El horario de servicio es generalmente entre las 08:00 y las 10:00 hrs, pudiendo variar según la naturaleza de cada evento. Por ejemplo: puede ser que un cliente no contrate los servicios de Coffee-Break y desea continuar durante la mañana sin interrupciones.

	Coctel

Manifestación de pie – aunque en ocasiones muy especiales puede ser sentado - que incluye servicio de pequeños bocados fríos, calientes y dulces, acompañados de variadas bebidas y coktails. En caso de que en una recepción, a continuación del coctel se ofrezca un almuerzo o cena, no se servirá bocaditos dulces o petit tours. De preferencia se ofrece en la tarde de 19:00 a 21:00 horas, aunque
También es posible organizarlos de 13:00 a 15:00 horas.

	Vino de Honor

Manifestación de pie que incluye el servicio de solo una copa de champagne o vino espumoso. Muy sobrio y sencillo. Se ofrece al medio día y en oportunidades también de 19:00 a 21:00 horas.

	Coffee Break

Manifestación de pie que incluye el servicio de bebidas frías y calientes, además de variedad de galletas, mini pastelería fina y mini sándwich, según en servicio contratado.
Este servicio es ofrecido tanto en horas de la mañana como en horas de la tarde y sirve para hacer una
Pausa, en un seminario, reunión, congreso, conferencia, etc. Tienen una duración de 15 minutos.

	Almuerzo

Es un servicio sentado que se ofrece desde las 13:00 a 15:00 horas ofrecido en contexto de reuniones de trabajo generalmente y sobre la base de un menú liviano y de gusto masivo.

	Te

A pesar de que en una época fue la forma más popular para recibir o recepcionar, sin embargo hoy es casi una rareza. El ritmo de vida, los estilos de vida tendientes a cuidar la figura hacen muy difícil la práctica de este tipo de servicio.
La hora de invitación es a las 17:00 horas.

	Cena

Comida nocturna que por lo general se cita a las 21 horas. Si es de gala se cita a las 22:00 horas. Esta manifestación tiene un significado de gran solemnidad y generalmente se ofrecen en honor a una
Autoridad.

	Buffet

Es una comida con autoservicio "self-service". El propio comensal es quien debe servirse. Una de las ventajas, es que permite una gran libertad a las personas para moverse y sentarse donde lo deseen además de escoger el tipo y la cantidad de comida que desean consumir. Pueden ser desayuno
"buffet", almuerzo "buffet" o cena "buffet". Pueden ser fríos, calientes y mixtos (fríos - calientes).

	Cheese & Wine

Es un servicio muy utilizado hoy en día generalmente en los cierres o finalizaciones de reuniones importantes o de jornadas muy largas de trabajo. Son de carácter muy sencillo pero fino. Consiste principalmente como dice su nombre en servir variados tipos de cepas de vino y de quesos, realizando un maridaje entre esos elementos, cuidando siempre de aconsejar de la mejor manera posible la
Elección de ellos. Este tipo de servicio se ofrece principalmente en horas de la tarde entre las 19 y 21 horas.


COCTEL
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Esta forma de servicio es una forma de manifestación un poco más informal que las comidas o banquetes, ya que no existe protocolo, solo es necesario destacar a los homenajeados durante el primer Servicio de Alimentos Y Bebidas. Según el grado de importancia de la manifestación, el Cóctel Party, puede ser sencillo, especial o muy fino.
Las características de un Coctel Party son:
· Es un tipo de manifestación en la cual no se requiere de mucho tiempo para su realización.
· Se sirven pequeños bocadillos acompañados de bebidas alcohólicas o no alcohólicas, en cantidades muy moderadas de acuerdo al tiempo.
· Si se compara con un banquete de igual importancia, el cóctel resulta más económico y menos complejo en el Servicio, por el poco movimiento de materiales, vajilla, personal de Servicio.
· En un espacio más reducido se puede atender a mayor número de personas.
· Actualmente es más usual realizar las celebraciones con un cóctel, que hacerlo como antiguamente se acostumbraba, con un Banquete.
· En ocasiones el cóctel se presta para celebraciones que incluyen baile junto con el Servicio de comidas y bebidas, a la vez, que los participantes se desplazan de un lugar a otro dentro de la sala, haciendo de éste Servicio aún más informal.
· Generalmente son servidos de pie, aunque es recomendable que existan algunas sillas para que la gente de más edad pueda sentarse cuando la duración del cóctel es prolongada.
DIFERENCIAS ENTRE UN MENÚ DE COMIDA Y UNO DE COCTEL
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Existe cierta similitud en el orden de ambos Menú, de esta forma entonces se debe hacer, alternando el servicio de bocadillos con bebidas u otros tragos preparados
	MENÚ COMIDA
	MENÚ CÓCTEL

	Aperitivo
	Aperitivo

	Entrada Fría
	Bocados surtidos

	Plato de fondo o Principal
	Petit Bouche calientes

	Postre
	Petit Four

	Vino o bebida
	Bebidas alcohólicas o sin alcohol


Existen distintos tipos de Cóctel, se determinan por lo siguiente:
· Motivo de la celebración
· Tipo de personas como invitados
· Forma de disposición del salón
LISTA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS QUE SE SIRVEN EN UN COCTEL PARTY
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	VARIEDAD DE BEBIDAS:

	Brindis Tradicional
	Champagne

	Cócteles con Champagne
	Kir Royal, Buck Fizz, Pick me up

	Cócteles Secos
	Martini, Manhattan, Negroni, Vodkatini

	Cócteles Sour
	Pisco Sour, Wiskhy Sour, Daikiri, Margarita

	Cócteles Dulces
	Alexander, Grasshopper, Piña Colada

	Cócteles Largos
	Primavera, Tom Collins, Planter Punch, Old Fashion

	SERVICIO DE CANAPÉS

	· Camarones a la Ciboulette
· Jamón de Pierna con Fruta
· Espárragos con Pimiento
· Quesillo con Ají Verde
· Mousse de Salmón Ahumado con Alcaparras
· Pavo con Almendras
· Queso Ranco con Nueces
· Choclitos de Cóctel con Aceitunas
· Palmitos con Kanikama

	SERVICIO DE BOCADOS FRÍOS

	· Tártaro de Salmón Sobre Puré de Palta
· Crema de Mascarpone y Jaiba
· Jamón Serrano en Hojas de Maíz


	BOCADOS CALIENTES

	· Empanadas de Queso
· Vol Au Vent de Mariscos Gratinados
· Alitas de Pollo Oriental
· Lomitos de Congrio con Sésamo Tostado
· Pinchos de Filete de Cerdo y de Res en Crema de Roquefort

	PARA ENDULZAR

	· Mousse de Chocolate Bitter
· Merengado de Lúcuma en Crema de Manjar


CALCULO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA UN COCTEL
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1. Todas las bebidas gaseosas, aguas minerales, y jugos se consideran igual a 1.5 litros para 10 personas (por supuesto en verano hay que prever una cantidad mayor que en invierno).
2. Se calculan las bebidas alcohólicas de acuerdo a la duración del evento y a la cantidad de personas. El presupuesto se hace sobre la base de una tabla como la siguiente:
	Duración Del cóctel
	½ hora
	1 hora
	1 hora1/2
	2 horas

	Número de Personas
	Número de tragos

Por persona
	Número de tragos 

por persona
	Número de tragos 

por persona
	Número de tragos

 por persona

	De 25 a 100
Clientes
	2
	3
	3 1/2
	4 ¼

	De 100 a 200
Clientes
	2
	2 3/4
	3 1/2
	4

	De más de 

 200      Clientes
	2
	2 1/2
	3 1/4
	3 ¾


INDICE DE ALIMENTOS EN UN COCTEL POR PERSONA DE ACUERDO AL TIEMPO DE DURACIÓN
	
	1 hora
	1.5 horas
	2 horas
	2.5 a 3 horas

	Bocados Frios
	5
	6
	9
	11

	Bocados Calientes
	3
	4
	6
	8

	Bocados dulces
	1
	2
	3
	4


En términos generales, la distribución de alimentos según su sabor y temperatura (salado frío, salado caliente, dulce) se estima 1/3 de cada uno aproximadamente.
Actividad
1.- Lea atentamente el material de apoyo y destaque las principales ideas, 

2.- Enumere cada una de las ideas principales y escríbalas en su cuaderno.

3.- ¿Qué es un evento?

4.- Nombre 3 características de un evento.

5.- Explique en qué consiste un coctel, cena y buffet.

6.- Indique que otros nombres reciben los bocados calientes y dulces

6.- Planifique la realización del cóctel del evento con la siguiente información:

a) Cóctel para 45 personas.

b) Calcule la cantidad de tragos si el cóctel durará 1 hora

c) Calcule la cantidad de bocadillos fríos y calientes para 1 hora.

d) Explique por qué no presentara bocados dulces.

e) Seleccione la vajilla en la cual servirá sus preparaciones (presente imágenes o dibujos)

f) Dibuje  2 montajes con las preparaciones a servir(1 bocados fríos y 1 bocados calientes)

g) Seleccione una receta de bocados fríos y una receta de bocados calientes, de las que encontrará en los archivos anexos de la guía de trabajo (videos).

h) Realice la ficha gastronómica de cada receta para 2 personas.

i) Realice la lista de alimentos que necesitara para la preparación.

j) Realice el cálculo de costo respectivo, utilizando la lista de precios que encontrará en los anexos de la guía de trabajo.

k) Realice la preparación de su cóctel y preséntelo mediante un video. Que tenga una duración máxima de 1 min y medio.

l) Registe en el siguiente formato de Inventario Simple los productos, indicando la cantidad y el estado.

	Fecha de Vencimiento
	Cantidad
	Producto/Materia Prima
	Estado

	02/05/2020
	4
	Atún
	vencido

	03/05/2020
	2
	Champiñón
	Vigente

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	





RUTA DEL APRENDIZAJE


APRENDIZAJE








INVESTIGAR  y LEER EL MATERIAL DE APOYO REFERENTE A LAS PRINCIPALES CARACTERÍSTICAS DE UN EVENTO (MATRIMONIO, BAUTIZO Y GRADUACIÓN)








PLANIFICAR


ORGANIZAR


EJECUTAR


ANALIZAR








