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PROGRAMA DE ESTUDIOS

Resolucion N° 21/16/04-00 Acta N° 1112/09/08/2021 - ANEXO 02

l. - IDENTIFICACION
1. Asignatura : Organizacion de Banquetes y Recepciones
2. Semestre : Octavo
3. Horas semanales : 5 horas
3.1. Clases teéricas : 5 horas
4. Total real de horas disponibles : 80 horas
4.1. Clases tedricas : 80 horas

I.- JUSTIFICACION

En la actualidad el turismo y la actividad de servicios se constituyen en la plataforma de la economia mundial. Las
personas buscan la satisfaccion de necesidades de recreo, diversién, descanso, aprendizaje, deporte, €ncuentro con la
naturaleza, entre otros. En ella se reproducen actividades atendidas por prestadores de servicios como: restaurantes,
hoteles, clubes, pubs, discotecas.

Hoy dia, los diferentes eventos, atendidos principalmente por la hoteleria, representan un importante ingreso y una
preocupacién por tener personal profesional preparado para atender esta demanda. El &rea de ventas y de relaciones
ptiblicas, o el departamento exclusivamente, de banquetes y recepciones, que se encarga de atender desde eventos
sociales, reuniones de trabajo, coffee breaks, presentaciones, desfiles hasta grandes seminarios y convenciones, con
grupos de diferentes nacionalidades, se ocupa de los desplazamientos, hospedajes, comidas, coordinacion del evento,
recorridos, bienvenida, despedida y un sin fin de detalles que hacen de su estancia y en las instalaciones del servicio,
un éxito.

lll.- OBJETIVOS

1. Analizar la importancia de los eventos en la actualidad.

2. Conocer el perfil y caracteristicas necesarias para ser un organizador de eventos.

3. Distinguir los tipos de banquetes y recepciones que se pueden organizar.

4.  Aplicar los conocimientos del proceso administrativo en la elaboracion de un evento real.
5. Elaborar formatos necesarios para la operacién de un evento.

IV.- PRE-REQUISITO

1. Hotel |
2.  Alimentos y Bebidas IV

V.- CONTENIDO

5.1. Unidades programaticas

1. La organizacion de eventos

Clasificacién a partir de la organizacién

Los eventos empresariales, corporativos e institucionales
Los eventos sociales

Los eventos religiosos

Los eventos culturales, artisticos y de prensa

Los eventos cientificos

Presupuestos en eventos
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.2. Desarrollo de las Unidades programaticas

1. La organizacién de eventos
1.1. Que es un evento
1.2. Los eventos en nuestros dias
1.3. Los objetivos de un evento
1.4. El organizador profesional de eventos
1.5. Plan de organizacion de eventos
1.6. Organizacion adecuada de eventos
1.7. Criterios de clasificacién

Aprobado por Resolucién N° 21/16/04-00 Acta N° 1112/09/08/2021 del Consejo Directivo de la FP-UNA Pagina 1 de 3



Licenciatura en Gestién de la Hospitalidad. Enfasis en Gastronomia - Plan 2008 Facultad Politécnica

2. Clasificacién a partir de la organizacion
2.1. Planificacién y logistica
2.2. Qué y quién es un cliente
2.3. El piblico de un evento
2.4. Los proveedores
2.5. Sede, locacion y fecha
2.6. La comunicacion como herramienta principal en la organizacion
2.7. Contratos
2.8. El presupuesto
2.9. Las invitaciones
2.10.Montaje de mesas mas utilizados
2.11.El ment
2.12.Check list

3. Los eventos empresariales, corporativos e institucionales
3.1. Caracteristicas generales
3.2. Las reuniones
3.3. Desayuno de trabajo
3.4. Coffee break
3.5. Presentaciones
3.6. Brunch
3.7. Almuerzo ejecutivo
3.8. Cocktail
3.9. Vino de honor
3.10.0casiones para brindar
3.11.Comida de negocios
3.12.Actos corporativos
3.13.Inauguracién de oficinas
3.14.Lanzamientos
3.15.Inauguracion de plantas industriales
3.16.0pen house
3.17.Visitas guiadas
3.18.Celebraciones laborales:
3.19. Dia del trabajador
3.20. Fin de afio
3.21. Aniversarios

4. Los eventos sociales
4.1. El casamiento
4.2. Aniversarios de boda
4.3. Inauguracion de residencia
4.4. Nacimientos
4.5. Fiestas de cumplearios
4.6. Fiesta de egresados
4.7. Graduacion universitaria
4.8. Otras celebraciones
4.9. Funerales

5. Los eventos religiosos
5.1. Eventos religiosos catélicos
5.2. Eventos de la colectividad judia

8. Los eventos culturales, artisticos y de prensa
6.1. Avant premieres

6.2. Vemisagge: muestras de arte y fotografia
6.3. Presentacién de un libro

6.4. Desfiles de moda o fashion words

6.5. Festivales

6.6. Conciertos

6.7. Los eventos de prensa

Los eventos cientificos
7.1. El seminario

7.2. Workshops

7.3. Elsimposio

7.4. La conferencia
7.5. La reunién
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7.6. La convencion

7.7. Lajornada

7.8. Mesa redonda

7.9. El panel

7.10.Congresos

7.11.0rganizacion de un evento cientifico
7.12.Armado y atencién de la sala
7.13.Exposicién paralela

7.14.Aspectos protocolares

8. Presupuesto
8.1. Elaboracién de presupuestos y costos
8.2. Elaboracidn de detalles de cuenta para el cliente

VI.- ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

1. Exposiciéon magistral por parte del profesor.

2. Andalisis y discusién de casos presentados por el profesor y discutidos entre el profesor y los estudiantes.

3. Analisis, desarrollo y comentario de textos especificos con contenido de dltimas tendencias organizacion de eventos,
por parte del estudiante y con cuestiones dirigidas por el profesor.

4. Planteamiento de trabajos de investigacion para su realizacion individual o/y en grupo y expuestos en clase por los
estudiantes.

5. \Visita a sitios y empresas que se dedican a la organizacién de banquetes y recepciones.

VIl. - MEDIOS AUXILIARES

1 Presentaciones en Power Point.
2. Videos Educativos.

3. Pizarrén, tizas, borrador.

4 Revistas de Eventos

VIIl. - EVALUACION

1. Acorde a la Reglamentacién y Nommativas vigentes en la Facultad Politécnica
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