Ministerio de Culturay Educacion (Programa del aio 2022)
Universidad Nacional de San Luis
Facultad de Turismo y Urbanismo
Departamento: Turismo
Area: AreadeOrganizacion y Gestion de Empresas Turisticas

| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
ALIMENTOSY BEBIDAS Lic. en Hoteleria 2/3101 2022 1° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién

VELAZQUEZ, CINTHIA DESIREE Responsable de Préctico JTP Semi 20 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico |Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

4 Hs Hs Hs Hs 4 Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoria con précticas de aula 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
21/03/2022 24/06/2022 14 60

IV - Fundamentacion

El departamento de Alimentos y Bebidas es uno de |os principal es empleadores dentro de laindustria del alojamientoy la
alimentacién. En laactualidad, 1a gastronomia, ya es considerada por muchos destinos como un atractivo turistico més. Por
tal motivo, Se hace fundamental que los estudiantes y futuros egresados de la licenciatura de Hotel eria tengan un
conocimiento profundo del sector y puedan ingresar en un mercado laboral cada vez méas competitivo.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Objetivo General de la Asignatura:
Su objetivo es preparar al alumno con conocimientos introductorios al funcionamiento del departamento de Alimentosy
Bebidas dentro de un hotdl y las diferentes propuestas gastronémicas dentro del mismo.

Objetivos especificos
Al mismo tiempo buscaintroducir al alumno en conocimientos de técnicas bésicas de cocinay de tipos y manipulacion de los
diferentes alimentos y bebidas que forman parte de las materias primas utilizadas cominmente en el sector.
Se tendra también como meta que los estudiantes logren adquirir conceptos de la gastronomia argentina para otorgarle adicha
gastronomia laimportancia que tiene en la propuesta turistica del pais.

Introducir al alumno en latoma de decisiones reales y de acontecimiento diario en el departamento de Alimentosy Bebidas.

VI - Contenidos

|Unidad 1: Introduccion ala Gastronomia
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» Lagastronomia: concepto, historiay origenes de la alimentacion.

» Factores de influencia de los habitos alimentarios.

» La gastronomia argentina como producto turistico. Tradicién culinaria.
* Gastronomia e identidad.

* La Gastronomia en la actualidad. La neo restauracion.

Unidad 2. Larestauracion gastrondmica

* Servicio gastronémico.

* AA & BB enun hotel

» Administracion en AA & BB: Costosy precios. Stock de materia prima.
* Aplicacién del Marketing en Gastronomia. Marketing de experiencias.

Unidad 3: La produccion delos alimentosy bebidas
* Instal aciones para a macenamiento y produccion

* Equipamiento parala produccién

» ETAs (enfermedades transmitidas por alimentos).

» Manipulacion de Alimentos

Unidad 4: El servicio gastronémico

* Calidad en gastronomia.

* Laatencion a cliente como factor diferenciador.

* Tipos de servicios gastrondmicos

» Mise en Place y equipamiento para el servicio: concepto y adecuacion de laMise en Place para cada tipo de servicio.

Unidad 5: Recursos Humanos en Gastronomia

* Perfiles de puesto del sector y organigrama

* Personal eventual.

« Célculos de personal segln servicioy costo laboral.

» Andlisisdel Convenio Colectivo de Trabajo Gastronémico.

» Administrador de servicios gastronémicos y organizador de eventos. caracteristicas de sus puestos.

Unidad 6: Los alimentosy su preparacion

» Clasificacion de aimentos 'y sus nutrientes

* Términos culinarios

» Técnicas basicas de cocinay preparado de alimentos
* Formas de coccion

* Ingredientes y recetas seguin origen.

Unidad 7: Lasbebidasy su preparacion
* Tipos de Bebidas

» Clasificacion de Bebidas Alcohdlicas

* Introduccién ala Cocteleria

» Mise en Place de barra

*Vinos

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

» Actividades Précticas Relacionadas con Cada Unidad Temética (Disefio de POEs. Determinacién de Horarios,
Determinacién de equipamiento de una cocina de Hotel).

» Andlisisintegral del servicio gastronémico de un establecimiento Gastronémico Local y realizacion de unacritica
gastronémica para dicho establecimiento.

« Se propone larealizacion de actividades practicas en |os eventos con servicio gastronémico a desarrollarse en la universidad

Péagina 2




VIII - Regimen de Aprobacién

REGIMEN DE PROMOCION
Parala promaocion del curso se deberd cumplir:

a) Aprobacién de 2 (dos) exdmenes parciaes con a menos de 7/10 puntos en primera instancia.
b) Aprobacion de los 2 trabajos précticos con a menos de 7/10 puntos.
) Aprabacién de un examen de caracter integrador con al menos de 7/10 puntos.

REGIMEN DE ALUMNOS REGULARES
Parala aprobacion del curso se deberd cumplir:

a) Aprobacién de 2 (dos) examenes parciales con a menos de 6/10 puntos, en primerainstancia o en sus respectivos
recuperatorios.
b) Aprobacion de los 4 trabajos practicos con a menos de 6/10 puntos.

ALUMNOSLIBRES

El alumno libre es aquel que no haya alcanzado las condiciones de alumno regular o promocional. Para acceder arendir
como libre debera presentar y aprobar, con una calificacion de al menos 6/10 puntos un Trabajo Final 10 dias antes del
examen.

Ademas, €l dia del examen final deberd aprobar las siguientes dos instancias con al menos el 60% de |os puntos:

» Evaluacion escrita: preguntas comprensivas, de caracter eliminatorio.

* Evaluacion oral: abarcativo, se evaluaran conocimientos tedricos.

I X - Bibliografia Basica

[1] * Cabrera, S. (2013). Marketing gastronémico. La experiencia de convertir el momento del consumo en un recuerdo
memorable. Cuadernos del Centro de Estudios en Disefio y Comunicacion. Ensayos, (45), 165-174.

[2] « Documento: Introduccion alagastronomia. https://fdocuments.es/document/introduccion-a-la-cocina.html

[3] « Guadarrama, D. J., & en Publicidad, L. Comunicacion Publicitariaen el Mercado Gastrondmico.

[4] * LOpez, J. R. L. (2002). La gestion de lacalidad en los servicios. Conciencia Tecnolégica, (19), 6.

[5] * MAGyP . Nutricién y educacion alimentaria. Ficha N° 10. Métodos de coccién. Cuanto méas sano, jmejor!. Alimentos
Argentinos — MAGyP - www.alimentosargentinos.gob.ar Pagina 1 de 4 Para més informacion: 4349-2810 —
nutricion@minagri.gob.ar

[6] « Martini, A. (2007). Ingenieria de mend. Buenos Aires: FEHGRA.

[7] » Schliter, R. G., & Ellul, D. T. (2008). Gastronomiay turismo en Argentina polo gastronémico Tomas Jofré. Pasos
Revista de turismo y patrimonio cultural, 6(2), 249-268.

[8] * Torres, G. F. (2004). El alimento, la cocina étnica, la gastronomia nacional. Elemento patrimonial y un referente dela
identidad cultural.

[9] * Universidad Interamericana para el Desarrollo. Introduccién ala gastronomia.
https://www.academia.edu/28648044/GASTRONOMIA_EN LA _EDAD_MEDIA

X - Bibliografia Complementaria

[1] » Presentaciones Power Point de la Cétedra.
[2] « Notas periodisticas de Actualidad
[3] ¢ Videos complementarios.

X1 - Resumen de Objetivos

Objetivo General de la Asignatura:
Preparar a alumno con conocimientos introductorios a funcionamiento del departamento de Alimentosy Bebidas.

Objetivos especificos

Introducir a alumno en conocimientos de técnicas basicas de cocinay de tipos y manipulacién de los diferentes alimentos y
bebidas.

Que los estudiantes logren adquirir conceptos de la gastronomia argentina.
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Introducir al alumno en latoma de decisiones reales y de acontecimiento diario en el departamento de Alimentosy Bebidas.

X1l - Resumen del Programa

Unidad 1: Introduccién ala Gastronomia
Lagastronomia: Historiay actualidad, mundial y Argentina.

Unidad 2. Larestauracion gastronémica
Servicios gastronémicos en un hotel, costos, precios, marketing.

Unidad 3: La produccién de los aimentos y bebidas

Instal aciones, equipamientos, ETAS, manipulacion de alimentos.

Unidad 4: El servicio gastronomico

Calidad en gastronomia, atencién al cliente, tipos de servicios gastrondmicos, Mise place.

Unidad 5: Recursos Humanos en Gastronomia
Perfiles de puesto, organigrama, Personal eventual. costo laboral. Colectivo de Trabajo  Gastronémico. Administrador

organizador del servicio y Eventos

Unidad 6: Los alimentosy su preparacion
Clasificacién. Términos culinarios. Técnicas de cocina.Formas de coccion. Ingredientes.

Unidad 7: Las bebidasy su preparacion
Tipos. Clasificacion. Cocteleria. Mise en Place de barra. VVinos

X1l - Imprevistos

Ante la existencia de una Pandemia declarada por la OMS, y considerando que en el afio 2020 se ha establecido una
cuarentena que cumpla con el distanciamiento social, obligatorio y preventivo (DNU 297/2020) , en el caso que lamisma
regrese se optara por lamodalidad de cursado no presencial de esta asignatura. La modalidad ha sido establecida con las
siguientes caracteristicas:

La cursada de las clases se reemplazaran por la modalidad virtual utilizando como medio de acceso el AulaVirtua Google
Classroom donde se sube toda la bibliografia propuesta, consignas de actividades practicas y trabajos practicos,
presentaciones Power Point, entre otro material.

Como medio de comunicacion se utilizarén: correos electronicos, teléfono, grupo de Whatsapp, video-reuniones para el
dictado de clases con Zoom, Cisco Webex y MeetGoogle, variando estos medios seglin la accesibilidad de los alumnos de
acuerdo ala conectividad con que se cuenta el diade lareunion.

Lacursaday presentacion del trabajo final integrador se extiende tentativamente al 07/07/2020 con posibilidades de
extensién en caso de ser necesario.

Dada la situacion de publico conocimiento (Pandemia COVID-19), las resoluciones emanadas de la UNSL donde se indica
garantizar laigualdad de posibilidades de |os estudiantes, y en acuerdo con los alumnos se tomara como instancia evaluadora
dos entregas parciales escritas correspondientes a un trabajo integrador cuya consigna sera proporcionada en tiempo de
cursada por el profesor.

REGULARIDAD

Se obtiene a presentar en tiempo y forma, todas las actividades préacticas solicitadas por € profesor durante la cursada
virtual. También debe aprobar las dos instancias evaluadoras no presenciales con un puntaje no inferior a 6/10 puntos,
existiendo la posibilidad de recuperacion en cada una de estas instancias con un puntaje no inferior a 6/10 puntos.

PROMOCION
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Para promacionar la asignatura sin examen final, los alumnos deberan reunir las condiciones previstas para el régimen de
regularidad con la siguiente salvedad:

* El alumno debe tener aprobadas las materias obligatorias antecesoras. De otro modo el alumno quedard en condicion de
regular.

 Seobtiene a presentar en tiempo y forma todas las actividades practicas solicitadas por el profesor durante la cursada
virtual.

» Para acceder alapromocién, el alumno debera tener las evaluaciones de instancia no presencial aprobadas con a menos 70
puntos sobre 100 en primerainstancia.

« EI cumplimiento de los puntos anteriores otorga la posibilidad de rendir una evaluacion integradora de caracter virtual por
medio de un video-reunion donde se hara la defensa del trabajo final escrito presentado, que se aprobard con minimo de 70
puntos sobre 100.

En caso que el alumno no tenga acceso a Internet se tomara dicha evaluacion integradora de manera presencial en cuanto se
tornen las actividades normales de la facultad.

En el caso deotras situaciones imprevistas que € docente responsable no cuente con posibilidades de resolver y se informara
paralaintervencion al Area de Gestion y Organizacion de Empresas Turisticas Correspondiente al Dpto. de Turismo, la
Comisién De Carrerao Sec. AcadémicadelaFTU.

X1V - Otros
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