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1. Identificacion del Curso/ M dulo
Nombre del Curso/ Médulo: Lineade conocimiento: | Cbdigo de materiaz | NUmero de creditos: 10
CUARTA PRACTICA: OPER OPER 26004
ORGANIZACION DE EVENTOS
Facultad/ Departamento | FAC DE ESTUDIOSTECNI Y TECNOL
Programa que Administrael curso o médulo | TECN EN GESTION GASTRONOMICA
Técnico Profesional X Especializacion
Niveles de Formacion Tecnoldgico Profesional Maestria
Profesional Doctorado
Modalidad Presencial | X | Dud Virtual
NUmero de horas con acompafiamiento del profesor: 96 NUmero de horas de trabajo independiente: 384

Fecha de actualizacion de la guia: 05/09/2023)

2. Conocimientos previos requeridos para €l curso

- Organizacion de eventos - Produccion Industrial y Catering - Enologiay maridaje - Proyecto Integrador |l - Etica- Inglés |11

3. Justificacion

El estudiante debe aplicar los conocimientos adquiridos durante todo su proceso de formacion como Tecndlogo en Gestion
Gastronémica de la UNAB. Durante el desarrollo de este médulo el estudiante participara de espacios disefiados para demostrar que
cumple e implementar todas |as competencias en Organizacion de eventos, |levadas a un entorno real. Ademas, podra familiarizarse
con diferentes tipos de servicios y protocolos empleados al momento de planificar y desarrollar un evento en la actualidad

4. Competencias de formacion

Id | Competencia Resultado de aprendizaje esperado

1-1.1. Reconoce lamisién, vision y politicas internas de la

1. InteractUa en un ambiente laboral, siguiendo una organizacién alacual sevinculaen gercicio de su formacién en un
1 |estructuraorganizacional con susreglasy centro de trabgjo. 2 - 1.2. Socializa con sus comparieros de trabgjo,
procedimientos. aplicando éticay valores aprendidos durante su formacién en la
universidad. 3-

1- 2.1. Participa de todos los procesos vinculados con la
organizacién de eventos desde su concepcidn, disefio logistico,
desarrollo y retroalimentacion, velando por mantener la calidad de
este. 2-2.2. Participaen el desarrollo de eventos, se pone a
disposicion del cliente y demuestra gran habilidad para manejar
cualquier inconveniente que se le pueda presentar en €l desarrollo del
mismo. 3 - 2.3. Realiza montajes de mesas o disefia protocolos de
servicio, siguiendo unos estandares determinados por |a naturaleza
del evento.

2. Implementa conceptos y técnicas propias de la

2 Organizacion de Eventos resultado de su formacion
profesional parala solucién de todo tipo de situaciones

laborales alas que se enfrenta.

1 - 3.1. Administra suministros, menagje y equipos, requeridos para el
exitoso desarrollo de los eventos que se organizan. 2 - 3.2. Participa
en proceso de disefio de modelos de organizacion de Eventos, realiza
listas de chequeo y verificacion segin los requerimientos del cliente
0 & empresario. 3 - 3.3. Innova en propuestas de modelos de servicio
o disefio de eventos como plan de mejora dentro del centro de
formacion como valor agregado.

3. Demuestra capacidad de interactuar y desarrollar

3 trabajo en equipo, en los pasos respectivos de la
organizacioén de eventos: Pre evento, desarrollo y post

evento.




5. Contenidos

Id | Unidad de aprendizaje Teméticas

- Estructura general de la practica- Capacitacion ARL - Recoleccién
de documentacién Reglamentaria - Gestion y firma de actade inicio -
Gestion y firma de acta de compromiso - Gestion y firma de acta de
induccién en uso de equipos y normatividad en e lugar de trabgjo.

1 |[Preparacion parainiciar practicas

- Plan de trabgjo - Gestién y firma de planilla para control de horas

2 |Redlizando las practicas semanales.

- Propuesta de mejora - Autoevaluacion - Evaluacién Tutor Técnico y

3 |Finalizando practicas Tutor Pedagdgico. - Certificado de Practicas

6. Evaluacion y calificacion

Actividades o tipos de actividades | Por centaje
Asistencia a Capacitacion de riesgos Profesionales. 10
Evaluacion riesgos Profesionales. 10
| Entrega documentacion Reglamentaria. | 10
| Entrega de planilla control de horas semanales. | 10
| Entrega plan de mejora. | 10
| Entrega A utoeval uacion. | 10
| Entrega Evaluacién Tutor Técnico y Tutor Pedagdgico. |4O

8. Observaciones

RETROALIMENTACION La practicaempresarial realizada en una empresa formador a es calificada en
conjunto por el docente supervisor y el tutor empresarial con las premisas que la retr oalimentacion debe ser
oportuna, objetiva, claray positiva. Retroalimentar 1o que € estudiante esta realizando en la empresa en €
momento quelo realiza, resaltando lo querealiza, corrigiendo lo que debe mejor ar




