PROGRAMA ANALITICO
llFTS

INSTITUTO DE FORMACION . :
TECNICA SUPERIOR No CODIGO: FECHA: 18/03/2026 HOJA 01 DE 03

MATERIA: SERVICIO DE SALON. PROTOCOLO Y CEREMONIAL

PROFESOR/A: MARIA SCHEINER

CONDICIONES DE CURSADA

MODALIDAD DE DICTADO Presencial 1er Cuatrimestre

ORDEN DE DICTADO

CARGA HORARIA Horas Cat. Totales: 64 Horas Cat. Semanales: 4

CORRELATIVIDADES PREVIAS No posee.

. CARACTERIZACION GENERAL:

El espacio curricular tiene como propdsito general integrar contenidos y desarrollar
practicas formativas relacionadas con la organizacién del servicio del salén a la luz
de los procedimientos establecidos en el ceremonial y protocolo correspondiente y
los principios de atencidn al cliente.

Il. OBJETIVOS:

- Identificar los aspectos sustantivos de la atenciéon del cliente en el servicio
ofrecido en el salén, bajo diferentes contextos.

- Reconocer roles y funciones en el personal del servicio de salén.

- Conocer el manejo de quejas durante el servicio.

- comprender las formas establecidas por el ceremonial y protocolo en la oferta
del servicio gastronémico en diferentes contextos del salon y tipos de servicios
ofrecidos.

- Aplicar reglas de ceremonial y protocolo respetando los principios establecidos.

Il EJES DE CONTENIDOS:

Atencion y servicio al cliente. Comunicacion con el cliente. Manejo de quejas. El
salon:  organizacién en relacion con diferentes contextos del ofrecimiento del
servicio. Roles y funciones del personal. Organigrama del personal afectado al salon
y su interrelacibn con otras areas gastronomicas. Organizacion del servicio.
Coordinacion. Trabajo en equipo. Ceremonial y protocolo: conceptos y componentes
principales. Ceremonial empresarial y social. Principales normas de aplicacion en
términos de servicio y atencion de invitados. Normas de comportamiento del
personal. Errores mas frecuentes. Diferentes servicios de saldn, privados, publicos.

IV. UNIDADES TEMATICAS:



VL.

UNIDAD 1:

Ceremonial y protocolo: Conceptos y definiciones, Reglas del ceremonial.
Aplicacion segun ambitos. Presidencia y precedencia. Mesas: Armado vy
distribucion, criterios de seleccion segun el saléon o evento. Mise en place de
salon. Preparacion del servicio. Montaje de mesas, mobiliario, cuberteria,
cristaleria, manteleria, etc. Seleccion del equipamiento y presentacion en el
espacio, adecuacion de elementos segun evento, distribucion de plazas.

UNIDAD 2:

Organigrama del restaurante, y desarrollo de organigrama segun necesidades
especificas. Seleccion y presentacion del personal, capacitacién y actividades
formativas del equipo de trabajo, armado de la brigada de salon.
Tipos de servicio (Servicio a la inglesa, servicio a la francesa, servicio al
americana, servicio a la rusa y servicios adaptados a los requerimientos del
evento).

UNIDAD 3:

Relaciones publicas en el ambito de la gastronomia. Atencién al cliente vy
resolucion de conflictos. Cultura organizacional. Comunicacion interna y externa.
Imagen personal. Etiqueta de mesa. Ceremonial social. Reglas de
comportamiento segun ambitos especificos . Ceremonial empresarial.

UNIDAD 4.

Pautas culturales de la gastronomia en el mundo, ceremonias y celebraciones.
Ceremonial de mesa en las diferentes culturas y religiones. Adaptaciones en el
ambito gastrondmico para brindar servicio en situaciones protocolares con
invitados extranjeros .

METODOS DE EVALUACION:

- Aprobacion de un primer parcial presencial escrito, correspondiente a la primera
parte del programa, que en caso de ser desaprobado/ausente, podra recuperarse
a los 15 dias.

- Cumplimiento del 100% de los trabajos practicos solicitados.

- Aprobacién de un segundo parcial escrito correspondiente a la segunda parte del
programa -que en caso de ser desaprobado/ausente, podra recuperarse en la
ultima clase del cuatrimestre.

- Para promocionar debera tener una nota mayor o igual a 7 (siete) en ambos
parciales.

- Podra rendir examen final el alumno que apruebe ambos parciales con una nota
minima de 4 (cuatro) y realice todos los trabajos practicos correspondientes a la
materia

BIBLIOGRAFIA:

"Manual de Ceremonial y Protocolo. Una estrategia de comunicacion de las relaciones
publicas" Autora: Lic. Alicia Iruretagoyena - EDITORIAL DUNKEN



- Manual de buenas practicas - Alimentos y Bebidas. Superintendencia de Riesgos de
Trabajo - Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social - Afio 2022 (Elaborado en el
marco de la Comision Cuatripartita del sector hotelero-gastronémico.

- Operaciones basicas y servicios en restaurante eventos especiales - Francisco Garcia
Ortiz, Mario Gil Muela y Pedro Pablo Garcia Ortiz - Ed. Paraninfo

- Ceremonial y Relaciones Publicas Institucionales: Médulos 1 2 3 y 4 PROCAE
(Programa de Capacitaciéon Electrénica Jefatura de Gabinete de Ministros - Presidencia
de la Nacién) - Anibal Gotelli - Aiio 2009

VIl. PLANIFICACION POR CLASE
FECHA Clas | Practica/ | Presencial Contenidos
en° tedrica Ivirtual

18-03-26 1 Teérica Presencial | Presentacién - Actividad sobre servicio.

25-03-26 2 Teorica Presencial | Ceremonial, protocolo y etiqueta - definiciones, conceptos,
diferencias y caracteristicas de cada uno. Presidencia y
precedencia.

01-04-26 3 Teérica Presencial | Mesas: sistemas de distribucion de comensales inglés y francés,
tipos, caracteristicas y funcionalidades.

08-04-26 4 Tedrica Presencial | Servicio de Salon - Mise en place - Preparacién. Cuberteria.
Estilos para comer (continental y americano). Etiqueta en Asia

15-04-26 5 Tedrica Presencial | Etiqueta de mesa. Cena de gala. Tipos de servicios en
gastronomia.

22-04-26 6 Tedrica Presencial | Organigrama - personal - Funciones y actividades especificas del
personal.

29-04-26 7 Tedrica Presencial | Seleccion y presentacion del personal, capacitaciony
actividades formativas del equipo de trabajo.

06-05-26 8 Teorica Presencial | PRIMER PARCIAL. PAUTAS TRABAJO PRACTICO

13-05-26 9 Tedrica Presencial | RECUPERATORIO PRIMER PARCIAL. Relaciones publicas en el
ambito de la gastronomia. Atencién al cliente y resolucién de
conflictos. Cultura organizacional. Comunicacién interna y
externa.

20-05-26 10 Teérica Presencial | Pautas culturales de la gastronomia en el mundo, ceremonias y
celebraciones. Adaptaciones en el ambito gastronémico para
brindar servicio en situaciones protocolares con invitados
extranjeros .Ceremonial de mesa en las diferentes culturas y
religiones. PRESENTACION PAUTAS TRABAJO PRACTICO

27-05-26 1 Tedrica Presencial | Organizacion de evento gastronémico.

03-06-26 12 Tedrica Presencial | PRESENTACION TRABAJOS PRACTICOS - 1er parte

10-06-26 13 Tedrica Presencial | PRESENTACION TRABAJOS PRACTICOS - 2da parte

17-06-26 14 Tedrica Presencial | 2° PARCIAL

24-06-26 15 Teorica Presencial | ENTREGA NOTAS 2DO PARCIAL - PAUTAS PARA
RECUPERATORIO.

01-07-26 16 Tedrica Presencial | RECUPERATORIO - CIERRE DE CUATRIMESTRE




