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1. DATOS DE IDENTIFICACION

UNIDAD DE APRENDIZAJE
0 MODULO

Planeacidn y Organizacion de Eventos

Clave:

7245

Ubicacion

Séptimos Semestre, Etapa De Acentuacion, Academia Servicio y enologia

Horas y créditos:

Estudio Independiente: 2 Sem /

Tedricas: 2Sem /32 T. 9T

Practicas: 2 Sem /32T.

Total de horas: 96 | Créditos: 5

Competencia (s) del perfil
de egreso a las que
aporta:

ES5. Aplica los métodos de presentacion y montaje de servicios, para la realizacion de
eventos, banquetes y muestras. Aplicando los servicios bdsicos de etiqueta y protocolo en
el servicio a clientes.

Componentes de la
competencia que se
desarrollan en la Unidad
de Aprendizaje:

Organizar estrategias para un mejor servicio con base en el trabajo en equipo.
Conoce los métodos y técnicas de montaje, servicio y conduccién protocolaria.

Unidades de aprendizaje
relacionadas:

Técnicas de servicio y montaje
Relaciones Publicas y Protocolo
Trabajo en equipo.

Responsables de elaborar el Martha Patricia Castro Lopez Fecha:
programa: Pedro Monérrez Ramirez 05 abril de 2019
Responsables de actualizar el Fecha:
programa:

2. PROPOSITO

Identificar los conceptos basicos de las relaciones del trabajo y mercantiles en base al estudio y comprension
de las leyes laborales y corporativas para comprender al ente econdmico, disefiando acciones dirigidas a
lograr la competitividad y productividad de la organizacién con un alto sentido de la ética.

3. SABERES

Tedricos: °

Conoce la metodologia para la organizacién de eventos.
e Relaciona la funcidn con otras estrategias de relaciones publicas.

Practicos: °

Planifica los tiempos, recursos y actividades.
e Comunica por medio de la organizacion de eventos la imagen de la organizacion.

Actitudinales: .

Colabora con otras personas e instituciones con un fin en comun.

4. CONTENIDOS

1. CAPITULO I. INTRODUCCION.
1.1. La organizacién de actos/eventos.
1.2. La formacién profesional en la organizacidn de eventos.

2. CAPITULO Il. Técnicas de organizacion.

2.1.
2.2,
2.3.
2.4,
2.5.

Conceptos bdasicos
Clasificacién de los actos.
¢Acto y/o evento?

¢Por donde empezar?
Fases de planificacién.




2.6. Imagen e identidad corporativa y medios de comunicacion.
2.7. Invitados e invitaciones.
2.8. Los proveedores.

CAPITULO IIl. La importancia del ambiente.

3.1. La gestion de los espacios.

3.2. Recursos y materiales extras.

3.3. Latecnologiay la puesta en escena.

3.4. Las exigencias de vanguardia, del publico y de innovacién.

CAPITULO IV. Clasificacién y contenidos de los actos.

4.1. Clasificacion de los actos.

4.2. Ferias, exposiciones, actos familiares, empresariales y otros.

4.3. Esquema general y etapas de realizacion de de los actos.

4.4, Revision, distribucion de espacios y equipamiento de mesas y sillas para montajes.

CAPITULO V. Cémo evaluar un evento y una exposicion.
5.1. Indicadores

5.2. Resultados de una evaluacidn

5.3. Evaluacién individual y de equipo.

37. ACTIVIDADES PARA DESARROLLAR LAS COMPETENCIAS

Actividades sugeridas para el docente:

e  Exposicion del tema.

e  Retroalimentacion sobre el tema.

e  Asesoramiento en la practica.

e  Organizar y coordinar el trabajo de los equipos dentro del proceso de aprendizaje, de los aspectos tedricos-practicos.

e  Propiciar ambientes de aprendizaje acorde a las necesidades del alumnado y los objetivos de aprendizaje

e  Solicitar trabajos y tareas escritas y retro-informarles.

e  Solicitar al alumnado exponer ante el grupo promoviendo el analisis, la apropiacion y la transmisidn clara del material,
evitando la repeticion mecanica del mismo.

e  Exposicion grafica- oral frente a grupo.

e  Asesoria y acompafiamiento en el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Actividades sugeridas para estudiantes:

e  Lectura previa del tema.

e  Ejercicios sobre la ética profesional.

e  Participacion activa y dindmica en todas y cada una de las actividades implementadas por el personal docente.

e  Participar de manera proactiva en la retro-informacion de tareas y trabajos encomendados previamente por el personal
docente.

e  Realizar exposiciones frente al grupo de manera analitico-critico, demostrando una apropiacion adecuada de los
contenidos tematicos, evitando la repeticion mecanica a través de la practica y la lectura.

e  Recabar informacién desde diferentes marcos de referencia.

e  Realizar los trabajos en equipo y colaborativos conforme a las instrucciones emitidas por el personal docente.

e  Asistir a clases en horarios acordados por la unidad académica.

e  Entregar las evidencias de forma completa y puntual.

6. EVALUACION DE LAS COMPETENCIAS

6.1. Evidencias Indicadores de calidad generales

Trabajos de equipo, presentaciones | Cumplimiento de actividades realizadas entre las actividades programadas x100
electrdnicas, fotografias, carteles, | Presentaciones electronicas entregadas y relatoria del trabajo en equipo
invitaciones, disefio de menu, | NUmero de eventos realizados

diseno de invitaciones, | NUmero de exposiciones montadas

degustaciones, y montajes Numero de degustaciones realizadas




Invitacion realizada con la invitacion disefiada
Montaje realizado contrastado con montaje disefiado
Menu realizado con menu programado.

6.3. Calificacion y acreditacion:
A partir de 7.0 se acredita la materia y 85 % de asistencias, mas cien porciento de actividades realizadas

7. FUENTES DE INFORMACION

Bibliografia bdsica

Autor (es) Titulo Editorial Ao URL o biblioteca digital donde estd disponible
Martinez Organizacion de | Edit. Trillas
Altamirano (s
. eventos México
Ursula
Como organizar | Editorial
Fleitman Jack | eventos y | Pax 2015
exposiciones México
Bibliografia complementaria
Autor (es) Titulo Editorial Ao URL o biblioteca digital donde estd disponible
Metodologia vy
para faciltar tus | ESTri
Fleitman Jack P Pax 2015
eventos o
México

familiares y de
negocios

8. PERFIL DEL PROFESOR:
Licenciatura en Comunicacion Social; Licenciatura en Relaciones Publicas




