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

l. - IDENTIFICACION

1. Asignatura : Alimentos y Bebidas V
2. Semestre : Séptimo
3. Horas semanales : 5 horas
3.1.Clases tedricas : 5 hora
4. Total real de horas disponibles : 80 horas
4.1. Clases tedricas : 80 horas

I. - JUSTIFICACION

En este (ltimo afio de la carrera, el estudiante debe generar nuevas ideas, proyectos creativos y practicos, aplicarlos
en la elaboracién de un disefio de cocing, analizando conceptos, ubicacion, caracteristicas y condiciones econdmicas
del entorno donde emprendera el negocio gastronémico.

Los contenidos desarrollados a lo largo de los semestres serviran para construir el plan de negocios que concluira el
proximo semestre.

lll. - OBJETIVOS

Analizar el mangjo de la industria de la hospitalidad en el &rea gastronémica

Definir la gestién operativa de un proyecto gastronémico

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

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.

L b=

Noos

IV.- PRE-REQUISITO

Alimentos y Bebidas IV.
V.- CONTENIDO

5.1. Unidades programaticas

1. Diagnéstico de la actividad restaurantera en la actualidad
2. Andlisis y planificacion de restaurantes
3. Disefio de la cocina

5.2. Desarrollo de las unidades programaticas

1.  Diagnéstico de la actividad restaurantera en la actualidad
1.1. Evolucién del sector en la dltima década
1.1.1. El restaurante
1.1.2. El restaurante como producto.
1.1.3. Clasificacién de los restaurantes.
1.1.4. La restauracién tematica.
1.2. Tipos de restaurantes.
1.3. Criterios.
1.4. Errores mas frecuentes en el negocio restaurantero
1.5. Por qué fracasan los negocios gastronémicos

Andlisis y planificacién de restaurantes
2.1. Ciclo de vida de un restaurante — Fases
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2.1.1. Introduccién, objetivo, estrategia, caracteristicas
2.1.2. Crecimiento, objetivo, estrategia, caracteristicas
2.1.3. Madurez, objetivo, estrategia, caracteristicas
2.1.4. Declive, objetivo, estrategia, caracteristicas

2.2. Fases para la definicién de un restaurante
2.2.1. Definicién del concepto general del producto
2.2.2. Definicién de los procedimientos de la operacion
2.2.3. Puesta en marcha y supervision
2.2.4. Elcélculo de costo del plato.

2.3. Teoria de los sistemas
2.3.1. Sistema de marketing
2.3.2. Sistema de planificacién y disefio de Menu
2.3.3. Sistema de lay-out, instalaciones y decoracién
2.3.4. Sistema de compras y almacenamiento
2.3.5. Sistema de produccidn
2.3.6. Sistema de servicios
2.3.7. Sistema de gestién — Formacién del personal

2. 37T Supervision — Post apertura

3. Disefio de la cocina
3.1. Definicién de circuitos y zonas
3.2. Aplicacion de los principios de higiene
3.3. Interrelacién de zonas
3.4. Delimitacion de zonas
3.5. Calculo de dimensiones de la cocina
3.6. Descripcion de las zonas y enumeracion de sus equipos basicos
3.6.1. Zona de recepcion de materias primas
3.6.2. Zonas de almacenamiento de alimentos
3.6.3. Zona de descongelacion
3.6.4. Zona de preparacion climatizada (cuartos frios)
3.6.5. Zona de limpieza de materias primas
3.6.6. Zona de coccién
3.6.7. Zona de servicio (lugar para desbarace)
3.6.8. Zona de pasos
3.6.9. Zona de lavado y almacenamiento de vajillas y cristaleria
3.6.10. Zona de almacenamiento de residuos (cuartos de basura)
3.6.11. Zona de almacenamiento de productos de limpieza
3.6.12. Zona de aseo y vestuario del personal de cocina
3.6.13. Detalles de la construccion
3.6.13.1. Paredes perimetrales
3.6.13.2. Suelos
3.6.13.3. Techos
3.6.13.4. Desagies
3.6.13.5. Canalizaciones
3.6.13.6. Estanterias
3.6.13.7. Ventilacién
3.6.13.8. lluminacién
3.6.13.9. Suministro de agua
3.6.13.10.  Suministro de electricidad
3.6.13.11.  Suministro de gas
3.6.13.12. Extractores
3.6.14. Mobiliario
3.6.14.1. Requisitos higiénicos del mobiliario
3.6.14.2. Mesas de trabajo
3.6.14.3. Lavamanos
3.6.14.4. Basureros
3.6.14.5. Recipientes para alimentos. PVC, acero inoxidable
3.6.14.6. Soporte para cuchillos y otros utensilios
3.6.15. Maquinas y utensilios
3.6.15.1. Requisitos higiénicos de maquinas y utensilios
3.6.16. Disefio y andlisis de planos de cocinas industriales
3.6.17. Peculiaridades en el disefic de otras cocinas
3.6.17.1. Hospitales
3.6.17.2. Servicio de comida rapida
3.6.17.3. Cocina satélite
3.6.17.4. Catering
3.6.17.5. Exposicion de comida de consumo inmediato de los clientes
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VI. - ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
1. Analisis, evaluacion de marcas tedricos
2. Discusion y debate
3. Estudio de casos.
4. Visitas técnicas a locales gastronémicos
5. Investigacién en forma individual o grupal.
6. Revisién de los avances (cronograma de trabajo por etapas)
7 Uso de materiales audio - visuales.
VII. - MEDIOS AUXILIARES
1. Recursos audivisuales
2 Revistas de hoteleria.
3. Folletos.
VIIL. - EVALUACION
1. Acorde a la Reglamentacion y las Normativas vigentes en la Facultad Politécnica.
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