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

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

I. - IDENTIFICACION
1. Asignatura : Alimentos y Bebidas Il
2. Semestre : Cuarto
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
II. - JUSTIFICACION

En este semestre para ampliar y consolidar los conocimientos adquiridos en Alimentos y Bebidas |, se hara un repaso de los
conceptos y origenes de la cocina en América y se daré énfasis a la cocina nacional mediante la revisién de recetas tradicionales.

Durante este periodo académico se trabajara con platos: obtencién de recetas, costos y andlisis de los mismos; ademas, se
analizara la clasificacién de los servicios gastronémicos y todo lo relacionado a documentos necesarios para una gestion optima en el
area de alimentos y bebidas.

.- OBJETIVOS

Identificar los elementos de la cultura culinaria guarani.
Clasificar los tipos de ofertas gastronomicas

Describir los tipos de costos aplicados a alimentos y bebidas
Analizar la gestién de aprovisionamiento y compras
Emplear las planillas de control de alimentos y bebidas

O o Ay

IV.- PRE-REQUISITO

Alimentos y bebidas |

V.- CONTENIDO

5.1. Unidades programaticas

1. Etnococina
2. Ofertas Gastronémicas

3. Costo

4. Gestion de aprovisionamiento y Compras

5.2. Desarrollo de las unidades programaticas

1. Etnococina

1.1. Claude Levi Strauss

1.2. Eltridngulo Culinario de Levy Strauss

1.3. Diferencias entre gourmet, gourmand y gourmandise
1.4. Lo crudo y lo cocido

1.5. Etnococina Guarani

1.6. Utensilios de la cocina guarani

1.7. Comidas de origen Guarani

1.8. Materia prima utilizadas por ellos

1.8.1. Elmaiz
1.8.2. Lamandioca
1.8.3. Lapapa

1.8.4. Los pimientos

1.8.5. El poroto

! 1.8.6. Elalmidén. Sus derivados

| 18.7. Lafarifia

u’ 1.9. Las formas de coccién de la cocina Guarani
=/ 1.8.1. Mokae
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1.9.2. Hesy
1.9.3. Mbichy
1.9.4. Chyryry
1.9.5. Naopiru
1.9.6. Maimbé
1.9.7. Mimoi
1.9.8. Pirakui

1.9.9. Tatakua
1.10. Téminos y técnicas de coccién en la culinaria Guarani
1.10.1. Kyty.
1.10.2. Nembisé.
1.10.3. Nembisé-jovai.
1.10.4. Pyv.
1.10.5. Movere.
1.10.6. Sapeka.
1.10.7. El Tyra
1.10.8. Tembiu
1.11. Influencias de otras culturas en la cultura Guarani.
1.12. Comida paraguaya.
1.13. Criterios de preparacién
1.14. Recetas. Desarrollo en cocina
1.15. La chicha.
1.15.1. La chicha de algarrobo.
1.15.2. La chicha de pifia.
1.16. Aloja.
1.17. Mosto.

2. Ofertas Gastronémicas
2.1. Restaurante clasico
2.2. Neo restauracion
2.3. Buffet
2.4. Free Flow
2.5. Autoservicio - Self Service
2.6. Café- Shops
2.7. Elbar
2.8. Mesones — tabernas de vinos
2.9. Restauracion rapida — fast food
2.10. Franquicia
2.11. Take away
2.12. Delivery
2.13. Vending
2.14. Slow Food
2.15. Drugstore
2.16. Catering, caracteristicas y servicios
2.17. Evolucién y nuevas tendencias
2.18. Caracteristicas de las empresas de catering
2.18.1. Empresa de Banquetes.
2.18.2. Planilla de calculo de costo de la mercaderia consumida.
2.18.3. Planilla de célculo de costo de labor.
2.19. El presupuesto.
2.19.1. Tipos de presupuestos.
2.20. Menu banquetes.
2.20.1. Calculo de costo y precio de venta.
2.20.2. Control del servicio de banquetes.
2.20.3. Planificacién del banquete
2.21. Mise en place
2.21.1. Definicidn
2.21.2. Planificacién
2.21.3. Supervisién
2.22. Montaje de Mesas
2.22.1. Manteleria
2.22.2. Cristaleria
2.22.3. Vajilleria
2.23. Estilos de servicios
2.23.1. Franceés
2.23.2. Ruso
2.23.3. Ingles
2.23.4. Americano
2.23.5. Servicio de desayuno
2.23.6. Continental
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2.23.7. A laamericana o a la inglesa
2.24. Corrientes culinarias actuales

2.24.1. Cocina de autor

2.24.2. Cocina de fusién

2.24.3. Cocina molecular

2.24 4. Cocina de vanguardia

2.24.5. Cocina de construccion

2.24.6. Nouvelle Cuisine

3. Costo.

3.1. Definiciéon

3.2. Importancia.

3.3. Elementos del costo.

3.4. Clasificacion de costos
3.4.1.Costos variables
3.4.2. Porcentajes
3.4.3. Costo del producto
3.4.4. Desarrollo de recetas
3.4.5. Precio de venta
3.4.6. Costos fijos

3.46.1. Personal

3.46.2. Vgjilla.
3.4.6.3. Electricidad.
3.46.4. Agua.
3.4.6.5. Combustible.
3.4.6.6. Extras.

3.5. Incidencia en los beneficios.
3.5.1. Mantenimiento del local.
3.5.2. Seguros, etc.
3.5.3. Costos de alimentos y bebidas.
3.5.4. Precio promedio por cliente.
3.5.5.Venta promedio diaria.
3.5.6. Costo promedio.
3.5.7. Desarrollo de ticket promedio por persona.
3.6. Desarrollo de planillas de control y costeo.
3.6.1. Planilla de calculo de costo y precio de venta de la mercaderia consumida en el mes
3.6.2. Punto de equilibrio.
3.6.3. Suposiciones.
3.6.4. Costo volumen y utilidad.
3.7. Gastos Generales
3.7.1. Definicién
3.7.2. Importancia.
3.8. Organizacion del personal
3.8.1. Direccién de sistema e higiene
3.8.2. Aspectos varios de los banquetes.
3.8.2.1. Musica
3.8.2.2. Decoracion.
3.8.2.3. Seguridad.
3.8.2.4. Artistas. Shows
3.8.2.5. Estacionamiento.
3.8.2.6. Planillas de control.

4. Gestion de aprovisionamiento y Compras

4.1. Concepto

4.2. Funciones de la gestion de compras

4.3. Objetivos

4.4, Personal de compras

4.5. Proceso de aprovisionamiento. Fases

4.6. Almacenamiento y distribucion de los productos

VL. - ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

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

Estudios de casos.

Uso de materiales audio visuales.

Visitas técnicas

Practicas en Taller de Cocina
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VIl. - MEDIOS AUXILIARES

1. Recursos audiovisuales
2. Revistas de hoteleria, restaurantes.
3. Folletos, libros

VIIl. - EVALUACION

1. Acorde a la Reglamentacién y Normativas vigentes en la Facultad Politécnica.
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