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Dirección General de Extensión Universitaria

Proyecto de extensión universitaria

,.. Datos Generales del programa
1.1. Facültad Politécnica Universidad Nacional de Asunción

L,2. Apoyo a eventos ¡nstitu€ionales (Protocolares y Gastronómicos) de la FP-

UNA y la UI\¡A.

1,3. Carrera de Gest¡ón de la Hosp¡talidad

1.4. ODS. Objetivo de Desarrollo Sostenible alcualy/o cuales responde.

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

Y CRECIMIENTO ECONÓMICO Y 1O REDUCCION DE LAS DESIGUALDADES.

2. Antecedentes y Justificación:

Las act¡vidades académicas y sociales en la comunidad educativa tienen un alto

requer¡miento de servicios de organización, montaje y de servicios gastronóm¡cos de

calidad para lo cual este proyecto busca vincular la formación del estudiante de la

carrera en Gestión de la Hospitalidad (LGH) recibida en aula y las Práct¡cas

Profesionales Superv¡sadas (PPS) (pasantías) con la extensión, entendiendo que las

activ¡dades de pasantías y extens¡ón se pueden desarrollar en estos t¡pos de eventos.

Ante las recomendaciones y restricciones presupuestarias prev¡stas en el Presupuesto

General de Nación, para la contratación de servicios de organización de eventos y

provisión de Alimentos y Bebidas externos surBe la oportunidad de estas actividades

que colaboran en la formación de los estudiantes ya que se aplican conceptos sobre

brigadas de trabajo, buenas práct¡cas en man¡factura de alimentos; almacenamiento y

transporte de alimentos manufacturados, técn¡cas culinarias, montaie y desmontaje

de servicio, logíst¡ca de ¡nsumos y almacenam¡ento de productos perecederos y no

perecederos, organización de eventos. Estas act¡vidades se vinculan con las s¡guientes

asignaturas: Alimentos y Bebidas l, ll, lll, lV; Hotel l, ll, ¡ll, lV; Gastronomía l, ll, lll, lV;



Organización de Banquetes y Recepciones; Sanidad Alimentar¡a y Nutrición, Eventos y

Banquetes

Actualmente el reglamento de pract¡ca profesional Supervisada (ppS) de la Carrera

Gestión de la Hospitalidad según resolución18/11/06_00 Acta fO26/O4/06/201A.

i¡¡

Bebidas ll,

Este proyecto se enmarca en las líneas de acción:

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

humanismo.

e) Espacio de intercambio de saberes
f- Promoción y concienciación social

3. Ob¡etivos Generales
Apl¡car conoc¡m¡entos adquiridos en el aula en las d¡ferentes as¡gnaturas de [a carrera
IGH para la organización, desarrollo e implementación de servicios eventos
(Protocolares y Gastronómicos) de la FP-UNA y de la UNA.

4. Objetivosespecíficos
Exponer a los alumnos en s¡tuac¡ones reales sobre la manipulación de alimentos,
técnicas cul¡nar¡as en la preparacióñ de alimentos.
ldentificar proced¡mientos aplicados de acuerdo a cada t¡po de evento.
Desarrollar actividades vinculadas a los servicios protocolares y gastronómicos.

5. lmplementación

El proyecto se desarrollará med¡ante el cronograma de PPS donde el alumno

debe tener aprobada la materia que está vinculada con la PPS pasantía según lo

estable el reglamento. La carga horaria que se establecerá será de 10 horas

adicionales a las establecidas en el programa de PPS. La adquisición y provis¡ón

de materia prima, ¡nsumos, equ¡pam¡eñto y otras necesidades (gas,

electricidad, agua potable y otros) quedan a cargo del com¡té/ comis¡ón

cargado de la organización del evento ¡nstituc¡onal.
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Obs debe tener aprobada la materia para realizar la pasantía y la extensión.

6. Resultadosesperados
. Alumnos afianzados en los serv¡cios de eventos protocolares y gastronóm¡cos

¡nst¡tuc¡onales.

7. Metas
Realización de 5 eventos institucionales con un mínlmo de 15 a 20 personas
beneficiadas por evento.

8. Cronograma y presupuesto
8.1. Presupuesto

Área Asignatu ra Horas de
pasantía

Horas de
extensión

Total, de horas

Cocina de
Producción

Sanidad

Alimentaria;
Nutrición

60 10 7A

Servicio de
Restau rante

/ salón

Alimentos y
Bebidas ly
Hotel lll

60 10 70

ítem Descripción Cantidad Fuente Recursos Total
lnstitucional Propio Donaci

ones
1 Talento

Humano
45

2 lnsumos de
bioseguridad
(gorras,
guante,
delantales,
otrosl

30 100.ooo 3.000.000

TOTAL
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