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Resolucion N° 17/07/18-00 Acta N° 995/27/03/2017 - ANEXO 03

I.-  IDENTIFICACION
1.  Asignatura - Alimentos y Bebidas i
2. Semestre : Cuarto
3. Horas semanales 5 horas
3.1. Ciases tedricas : 5 horas
3.2. Clases practicas 1 0 horas
4. Total real de horas disponibles 80 horas
4.1. Clases tedricas . 80 horas

Il.- JUSTIFICACION

En la hoteleria, el servicio de Alimentos y Bebidas es un rubro de gran importancia, por los ingresos que genera y por la
imagen que se brinda al tuésped y al publico.

A
En este semestre los estudiantes analizaran los elementos indispensables para el equipamiento de un restaurante y podran
determinar las compras necesarias para su funcionamiento. Se interiorizaran sobre diferentes conceptos de cocinas
domeésticas e industriales.
.- OBJETIVOS
1. Analizar las compras detf rubro de alimenios y bebidas
2. Reconocer los sistemas de control administrativo en el servicio gastrondmico
3. Definir el menu y sus caracter(sticas
4, Determinar: conceptos, organizacidn vy tipos de cocinas.
5. ldentificar el equipamiento y uiensilios necesarios de una cocina industrial
6. Describir las fases para la implementacion de un restausanie
IV.- PRE - REQUISITO
Alimentos y Bebidas I
V.- CONTENIDO
£ 5.1. Unidades programaticas
5.1.1 El mend
5.1.2 Disefo de cecina
5.1.3  Disefio del Comedor,
5.1.4 Organizacion del restaurante
5.1.5 Las Compras en la restauracion
5.1.6  Estudios y aplicacién de sistemas de control administrativo en alimentos y bebidas

5.2. - Desarrollo de las unidades programaticas

5.2.1 El ment
5211 Definicién
5.2.1.2 Tipos de mendl

P 5213 Composicidn del mend
52.1.4 Planeamiento y disefio del mend
5215 Ingenieria det Menu. Concepto
52186 Diferencia entre ment y carta
52.1.6.1 Definicidn de carla
5.21.6.2 Tipos de carta
521863 Composicion de ia carta
52164 Flaneamiento y disefio de la carta
5.2.2 Disefio de cocinas
8221 Concepto de cocinas domésticas
5.2.2.2 Organizacion de ia cocina. Medidas antropométricas
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52221 Areas de la cocina: lavado, preparado, coccion, almacenamiento
5223 La cocina industrial. Concepto
5.2.2.31 Disefios de cocina industrial

522311 Cocinas compactas
52.23.1.2 Cocinas en islas
522313 Cocinas lineales

5224 Equipamiento y montaje de Cocinas industriales
52.2.4.1 Estanterias

52242 Camara frigorifica — deposito- bachas — Alacena —
52.2.4.3 Equipamiento para banquetes

52244 Montaje de restaurantes de comida rapida

52245 Equipamiento — Costo

52.246 Patio de comida - Equipamientc — Costo
52247 L.a cocina

522471 Maguinas y utensilios

5.3 Disefio de comedores.
53.1 El equipamiento de un restaurante
5.3.2 El bar - Montaje — Equipamiento — Costo
53.2.1 Wine bars — Pubs — Bistro — Night Club
53.3 Criterios — Equipamiento — Costo
534 Et saldn
5.3.4.1 Maobiliarie principat v auxiliar
53.4.2 Equipamiento y utensilios
5.4 Organizacion del restaurante
5.4.1 Fases en la implementacion de un restaurante
5.4.1.1 Definicién del concepto general del producto
5.4.1.2 Definicien de los procedimientos de la operacion
54,13 Puesta en marcha y supervisién
5.4.2 Ciclos de vida de un restaurante
5.4.2.1 Intreduccion, objetivo, esiraiegia, caracteristicas
54272 Crecimiento, objetivo, estrategia, caracieristicas
5423 Madurez, objetive, estrategia, caracteristicas
5424 Declive, objetivo, estrategia, caracteristicas
55 Compras
5.5.1 introduccidn — explicacion — importancia
5.5.2 Elemenios de las compras - Las compras en general - Compras de variables
5.5.3 Compras de alimentos y bebidas
554 Compras de Equipamiento de restaurante
5541 Muebles
5.5.4.2 Alfombras
5654.3 Vajilla
5.54.4 Cristaleria
5545 Manteleria
5546 Carritos de apoyo
. 5.5.47 Estaciones
£ 5548 Decaracion — iiuminacion — ventilacidén — Aire acondicicnado.
5.5.5 Compras de Uniformes - caracteristicas -~ costos
5.5.6 Compra de Equipamiento de cocina
5.5.6.1 Cosio del equipamiento — andlisis y discusidn sobre el material de cocina
5.6 Estudios y aplicacion de sistemas de control administrativo en alimentos vy bebidas
5.6.1 Fichas de produccidn
56.2 Gestién de las existencias o stocks
56.3 Control, valoracidn y rotacion de las existencias
564 Control de consumos y costes
5.8.5 Control y registro de devoluciones, mermas y roturas
5.6.6 Control de las ventas por rubra, por preducto
5.6.7 Sistemas informaticos de base de datos en gastronomia
5.6.7.1 Hardware para restaurantes
567.2 Configuraciones de equipos de computo
586.7.3 Programas y paquetes para hoteles y restaurantes

/I.-ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Leciura comentada, procesamiento de la informacion.
Discusion y debate.

Uso de materiales audio - visuales.

Visitas técnicas
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V.- MEDIOS AUXILIARES

1. Recursos audiovisuales
2. Revistas de holeleria, restauranies.
3. Folletos, fibros

Vill.- EVALUACION

La evaluacion del progreso y conocimiento del estudiante se efectuara teniendo en cuenta los siguientes factores:

1. Asistencia y trabajo en clases.
2. Trabajos préacticos.
3. Examenes parciales y finales.
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