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Proyecto de extensión universitaria

1. Datos Generales del programa
1.1. Facultad Politécn¡ca Un¡vers¡dad Nac¡onal de Asunc¡ón

L.2. Cocinas de Producc¡ón en lnst¡tuciones Públicas y Privadas sin F¡nes de Lucro.

1.3. Carrera de Gestión de la Hospitalidad

1.4. ODS, Ob¡etivo de Desarrollo Sostenible al cualy/o cuales responde.

4 EDUCACIÓN DE CALIDAD, 5 IGUALDAD DE GENERO, 8 TRABAJO DECENTE

Y CRECIMIENTO ECONÓMICO Y 1O REDUCCION DE LAS DESIGUALDADES.

2. Antecedentesy.lustificación:
Este proyecto busca vincular la formación del estudiante de la carrera en Gest¡ón de la

Hospitalidad (LGH) recib¡da en aula, las Práct¡cas Profesionales Supervisadas (PPS)

(pasantías) con la extens¡ón, entendiendo que la actividad de pasantías se puede

realizar en inst¡tuciones públicas o sin fines de lucro.

Es así que los estud¡antes de LGH real¡zan sus (PPS) pasantías vinculadas a la

asignatura Sanidad Alimentaria; y Nutr¡c¡ón, en los hospitales, hospicios y otras

inst¡tuciones que albergan personas y las mismas cumplen una función social es decir

s¡n f¡nes de lucro para ser validad en este proyecto; los m¡smos se encuentran escasos

de personal calificado, la incorporación de los estudiantes como mano de obra

representa una oportunidad de aumentar su capacidad de producción, eficiencia y

calidad de los servicios ofrecidos en las cocinas de producción.

Actualmente el reglamento de Practica Profesional Supervisada (PPS) de la Carrera

Gestión de la Hospitalidad según resolución18/11/05-00 Acta 1026/A4rc612018.
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Este proyecto se enmarca en las líneas de acción:

a- Desarrollo soc¡o-comunitario con enfoque de las ciencias, la tecnología y el

humanismo.

e) Espacio de intercambio de saberes
f- Promoción y concienciac¡ón social

3. Objetivos Generales
Apl¡car conoc¡mientos adquiridos en el aula a través de la realización de un diagnóstico
de la s¡tuación de las cocinas de producción de instituciones públicas o privadas sin
fines de lucro.

4. Objetivosespecíf¡cos
Exponer a los alumnos en situaciones reales sobre la manipulación y mano factura de
alimentos en cocinas de producción.
ldent¡f¡car fortalécelas y debilidades de las cocinas de producción.
Evaluar las condic¡ones de los espacios gastronóm¡cos vinculados a la cocina de
producción.

5. lmplementacién

El proyecto se desarrollará mediante el cronograma de PPS donde el alumno
debe tener aprobada la materia que está vinculada con la PPS pasantia según lo
estable el reglamento. La carga horaria que se establecerá será de 10 horas
adicionales a las establec¡das en el programa de PPS.

E em lo:

Obs debe tener aprobada la materia para realizar la pasantía y la extensión.

Horas de

extens¡ón

Total, de horasÁrea Asignatura Horas de
pasantía

10 70Sanidad

Alimentaria;
Nutrición

OUCocina de
Prod ucción
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Resultados esperados
o Alumnos formados en Ia práctica serv¡cios de producción de arimentación.
' !nstrucc¡ones púbricas y privadas sin rinei de Lucro fortarecidos en sucapacidad de producción en servicios de alimentación.

Metas
Realización de 30 pasantías en er área de cocina de producción en ros meses de
enero a diciembre con un alcance total de 30 personas beneficiadas como
mínimo por ¡nst¡tuc¡ón.

8. Cronograma y presupuesto
8.1. Presupuesto

Fuente Recursosítem Descripción Cantidad Unidad

lnstitucional Propio Donaci
ones

Total

451 Talento
Humano

3.000.000100.00030lnsumos de
bioseguridad
(gorras,
guante,

delantales,
otros)
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