UNIVERSIDAD NACIONAL DE ASUNCION
FACULTAD POLITECNICA
LICENCIATURA EN GESTION DE LA HOSPITALIDAD
PLAN 2008
PROGRAMA DE ESTUDIOS

Resolucién N° 21/16/04-00 Acta N° 1112/09/08/2021 - ANEXO 02

.- IDENTIFICACION
1. Asignatura : Alimentos y Bebidas |
2. Semestre : Tercero
3. Horas semanales : 5 horas
3.1. Clases tedricas : 3 horas
3.2. Clases practicas : 2 horas
4, Total real de horas disponibles : 80 horas
4.1. Clases tedricas : 48 horas
4.2. Clases practicas : 32 horas

.-  JUSTIFICACION.

En esta asignatura se dara apertura a temas relacionados al origen y evolucién de la gastronomia debido a la importancia para la
correcta formacidn del futuro profesional del area.

Los estudiantes analizardn conceptos, caracteristicas, clasificacion e importancia de los alimentos y bebidas.

Se revisaran las diferentes técnicas en la elaboracién de alimentos y bebidas para desenvolverse en los ambientes gastronémicos con
solvencia profesional a lo largo de su carrera.

lll.- OBJETIVOS.

Investigar la evoluci6n de los alimentos en las diferentes etapas de la historia

. Analizar el concepto de alimentos y bebidas y su importancia

. Describir la organizacién del drea de alimentos y bebidas

Definir las caracteristicas de los productos carnicos, lacteos, quesos y cereales

. Identificar los diferentes tipos de bebidas: origen, caracteristicas y clasificacion

. Enumerar los procesos de manipulacién para el tratamiento de alimentos y bebidas
. Desarrollar recetas sencillas de alimentos, bebidas y su presentacion.
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IV.- PRE-REQUISITOS.

No tiene.

V.- CONTENIDO

5.1. Unidades programéticas

Antecedentes de la gastronomia

Alimentos y bebidas

Los alimentos

Las bebidas

Operacidn para manipulacién y tratamiento de los alimentos
Cacina.
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5.2. Desarrollo de las unidades programaticas

1,/ Antecedentes de la gastronomia
1.1. Concepto
1.2. ;Qué comen los humanos?
1.3. La cocina como expresién de cultura
1.4. El medio ambiente como base del desarrollo de la cocina
1.5. Criterios alimenticios
1.6. Materias primas. Procedencia
1.7. Utensilios
1.8. Desarrollo técnico
1.9. Prehistoria
1.9.1. Antes del fuego.
- 1.9.2. Después del fuego
1.10. Edad antigua
1.10.1. El pueblo egipcio
1.10.2. El pueblo hebreo
1.10.3. Pueblo griego
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1.10.4. Pueblo romano
1.11. Edad media
1.12. Renacimiento
1.13. Siglos XVII y XVIII
1.14. Nuevas tierras
1.14.1. América
1.14.2. Origen del hombre en América
1.14.3. Su proyeccion en el Continente
1.14.4. La Cocina Azteca
1.14.5. La Cocina Maya
1.14.6. La Cocina Inca
1.14.7. La Cocina Guarani
1.14.8. La cocina espafiola
1.14.9. La cocina criolla
1.15. Asia
1.15.1. Japonesa
1.15.2. Tailandesa
1.15.3. Hindu
1.15.4. Marroqui
1.156.5. China
1.15.6. Arabe

2. Alimentos y bebidas
2.1. Definicién
2.2. Importancia
2.3. El gerente de alimentos y bebidas
2.4. Organizacion del area de cocina
2.4.1. Composicion de la brigada
2.4.2. Cargos y funciones del personal del area

3. Los alimentos.
3.1. Definicién
3.2. Clasificacién
3.3. Los sabores en la nutricién
3.4. Conocimientos de los productos
3.5. Carnes
3.6. Aves
3.7. Pescados
3.8. Mariscos
3.9. Lacteos
3.10. Legumbres
3.11. Frutas
3.12. La leche
3.12.1. Composicion
3.12.2. Propiedades
3.12.3. Leches modificadas
3.12.3.1. Leche en polvo
3.12.3.2. Leche condensada
3.12.3.3. Leches acidas
3.12.3.4. Yogurt
3.12.3.4.1. Elaboracion
3.12.3.4.2. Buttermilk
3.12.3.4.3. Cuajada
3.12.3.4.4. Leche cultivada beneficios
3.12.3.4.4.1. Valor nutritivo
3.13: Los quesos
" 3.13.1. Origen
3.13.2. Definicidn
3.13.3. Clasificacién
3.13.3.1. Quesos franceses
3.13.3.2. Quesos italianos
3.13.3.3. Quesos espafioles
3.13.3.4. Quesos argentinos
3.13.3.5. Degustacion de quesos
A4. Cereales
3.14.1. Eltrigo
3.14.1.1. Harina
3.14.1.2. Derivados de las harinas
3.14.1.21. El pan
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3.14.1.2.2. Las pastas
3.14.1.2.3. Las tortas
3.14.1.3. Grados de molturacién y clases de harina
3.15. Féculas
3.16. Otros cereales
3.16.1. El arroz
3.16.2. La avena
3.16.3. La cebada
3.16.4. El Centeno
3.16.5. El Maiz
3.16.6. El Alforfén o trigo Sarraceno
3.16.7. La soja

4. Las Bebidas
4.1.Bebidas fermentadas
4.2.Fermentacién
4.3.Levaduras
4.4 Bebidas destiladas
4.4.1. Destilacion.
4.4.2. Agente
4.4.3. Elvino
4.43.1. Origen
4.43.2. Caracteristicas
4.4.3.3. Clasificacion
4.4.3.4. Geografia del vino
4.4.3.4.1. Regiones de Francia
4.4.3.4.2. Comentarios sobre vinos de Francia.
4.4.3.4.3. Regiones de ltalia
4.4.3.4.4. Regiones en América
4435 Lasuvas
4.4.3.5.1. Variedades
4.43.6. Elaboracion del vino
4.4.3.6.1. Vino Blanco
4.4.3.6.2. Vino tinto
4,43.7. 5.2.4.7.3 Protocolo del vino
4.4.3.8. 5.2.4.7.3 Cata de vinos
4.4.4. Champagne
4441, Origen
4442 Clasificacion
4.4.43. Caracteristicas
445 Lacerveza
4451. Levaduras
4.4.5.2. Elaboracion
4.453. Tipos de cervezas
4.46. Elwhisky
4.46.1. Elaboracién
4462 Tipos de whisky
4.4.6.3. Catas.

5. Operacién para manipulacion y tratamiento de los alimentos
5.1.Procedimientos mecanicos: corte, mezcla, rallado, picado, triturado, pisado
5.2.Procedimientos fisicos: temperatura, calor, refrigeracién, coccién
5.3.Procedimientos higiénico-sanitarios

6. Cocina
6.1.Preparacién de recetas sencillas
6.2.Presentacién del plato
6.3.Preparacion de tabla de quesos
6.4.Vinos sugeridos (Maridaje).

VI - ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Lectura comentada, procesamiento de la informacién

Discusion y debate

Uso de medios audiovisuales

Presentacién de platos elaborados

Visita a un restaurante ‘
Visitas a carnicerias, panaderias, cantinas, importadores y distribuidores de bebidas, etc.
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VIl.- MEDIOS AUXILIARES

1. Recursos audiovisuales

2. Revistas de hoteleria, restaurantes
3. Folletos

4. Equipo multimedia.

VIIl.- EVALUACION

Acorde la Reglamentacién y Normativas vigentes en la Facultad Politécnica.
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