UNIVERSIDAD NACIONAL DE ASUNCION
FACULTAD POLITECNICA
» GESTION DE LA HOSPITALIDAD
ENFASIS EN GASTRONOMIA
PLAN 2008
PROGRAMA DE ESTUDIOS
Resolucion N° 17/07/18-00 Acta N° 895/27/03/2017 - ANEXO 03

l.- IDENTIFICACION

1.  Asignatura Alimentos y Bebidas V
2.  Semestre : Séptimo
3. Horas semanates . 5 horas

3.1. Clases tedricas: 5 horas
3.2. Ciases practicas: Ohoras
4. Total real de horas disponibles: 80 horas
4.1.Clases tedricas: 80 horas

il - JUSTIFICACION

En este dltimo afio de la carrera, el estudiante debe generar nuevas ideas, proyectos creativos y practicos, aplicarlos
en la elaborscion de un disefio de cocina, analizando conceptos, ubicacidn, caracteristicas y condicionesecondmicas
del entorno dende emprendera el negocio gastronémico.

Los contenides desarrolfados a lo largo de los semestres servirn para construir el plan de negocios que concluira el

£ proximo semestre.

. - OBJETIVOS

Analizar el manejo de la industria de la hospitalidad en el drea gastronémica

Definir la gestién operativa de un proyecto gastrondmico

Planificar el desarrollo de un proyecto de cocina industrial, conforme a la demanda del sector, con las
caracteristicas que implican los enfogues de planificacidn.

Investigar el mercado para la ejecucion del proyecto.

Definir la estrategia competitiva del emprendimiento

Describir los criterios a tener en cuenta en la compra e implementacién de equipamiento de la cocina

Disefiar una cocina que se ensamblara al proyecto de restaurante del préximo semestre.

S e

NO oA

AT PRE -REQUISITO

Alimentos y Bebidas IV,
V.- CONTENIDO

5.1. Unidades programaticas

1. Diagnostico de la actividad restauraniera en ia actualidad
2, Fases para la definicidn de un restaurante
o 3. Disefo de a cocina

5.2. Desarrollo de las unidades programaticas

5.2.1 Diagnostico de la actividad restaurantera en la actualidad
5211 EvolLcion del sector en la dltima década

5.21.1.1 El restaurante

52112 El restaurante como producto.

52.1.1.3 Clasificacion de los restaurantes.

52114 La restauracion tematica.

521.2 Tipos de restaurantes.

5213 Criterios.

5214 Errores mas frecuentes en &l negocio restaurantero
5215 Por qué fracasan los negocios gastrondmicos

5.2.2 Analisis y planificacion de restaurantes

5221 Ciclo de vida de un restaurante — Fases

52211 Introcuceion, ebjetivo, estrategia, caracteristicas
52212 Crecimiento, objetive, estrategia, caracteristicas
52243 Madurez, objetivo, estrategia, caracleristicas
52214 Declive, objetivo, estrategia, caracteristicas

5222 Fases para la definicion de un restaurante

h2.221 Defin ¢ién del concepto general del producto
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5.2.22.2 Definicidn de los procedimientos de la operacion
52223 Puesta en marcha y supervision

52224 El calculo de costo del plato.

5.2.2.3 Teoria de los sistemas

52231 Sistema de marketing

52.2.3.2 Sistema de planificacion y disefio de Menu
52233 Sisterna de lay-out, instalaciones y decoracion
5.2.2.3.4 GSistema de compras y almacenamiento
5.2.2.3.5 Sistema de produccion

5.2.2.36 Sisiema de servicios

5.2.2.3.7 Sistema de gestién — Formacion del personal
5.2.2.3.7.1 Supervision — Post apertura

523 Disefio de la ¢ocina
5.2.3.1 Definicion de circuitos y zonas
5232 Aplicacian de los principios de higiene
5.2.3.3 Interrelacion de zonas
5234 Delimitacion de zonas
5.2.3.5 Calculo de dimensiones de la cocina
5.2.3.6 Descripcion de las zonas y enumeracion de sus equipos basicos
5.2.3.6.1 Zona de recepcion de materias primas
52362 Zonas de almacenamiento de alimentos
. 52.36.3 Zona de descongelacién
£ 52364 Zona de preparacion climatizada (cuartos frios)
5.2.3.6.5 Zona de limpieza de materias primas
5.2.3.6.6 Zona de coccion
5.2.3.6.7 Zona de servicio (fugar para desharace)
5,23.6.8 Zona de pasos
5.2.3.6.9 Zona de [avado y almacenamiento de vajillas y cristaleria
5.2.3.6.10 Zona de almacenamiento de residuos (cuartos de basura)
5.23.6.11 Zona de almacenamiento de productos de limpieza
523612 Zona de aseo y vestuario del personal de cogina
523613 Detalles de la construccidn

5.2.3.6.13.1 Paredes perimetrales
52.36.13.2 Suelos
52.36.13.3 Techos
5236134 Desagies
5.2.3.6.13.5 Canalizaciones
52.3.6.13.6 Estanterias
5.2.3.613.7 Ventilacién
5.2.3.6.13.8  Huminacién
5.2.3.6.13.9  Suministro de agua
5.2.3.6.13.10 Suministro de electricidad
52.3.6.13.11 Suministro de gas
52.3.6.13.12 Extractores
P 5236.14 Mobiliario
5.2.3.6.14.1 Requisitos higiénicos del mobiliario
52.3.6.142  Mesas de trabajo
52.3.6.143 Lavamanos
5,23.6.14.4  Basureros
5.2.3.6.14.5 Recipientes para alimenies. PVC, acero inoxidable
5.2.3.6.146 Soporte para cuchillos y otros utensitios
5.2.3.6.15 Maquinas y utensilios
52.3.6.15.1 Requisitos higiénicos de maquinas y utensilies
5.2.3.6.16 Disedio y andlisis de planos de cocinas industriales
5.2.3.6.17 Peculiaridades en el diseiio de otras cocinas
5.2.3.6.171 Hospitales
5.2.3.6.17.2 Servicic de comida rapida
5.2.3.6.17.3  Cocina satélite
52.3.6.174 Catering
5.2.3.6.17.5  Exposicion de comida de consumeo inmediato de los clientes

VI - ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
1. Analisis, evaluacion de marcos teoricos
2. Discusion y dehate
5 3. Estudio de casos.
A 4. Visitas técnicas a lacales gastronémicos
5, Investigacion en forma individual o grupal,
-
o

NDIDHES
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8. Revision de los avances (cronograma de trabajo por etapas)
7. Uso de materiales audio - visuales.

Vil. - MEDIOS AUXILIARES

1. Recursos audivisuales

2, Revistas de hoteleria.

3. Folletos.

ViIL, - EVALUACION

La evaluacién del progreso y canocimiente del estudiante se efectuara teniendo en cuenta los siguientes factores;
1. Trabajo practico basado en la presentacion del disefio de la cocina seleccionada
2. Examenes
3. Informes de las visitastécnicas a jugares establecidos.
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