ANEXO
1. IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura: Gastronomia |l

Carécter de la asignatura: Optativa

Céatedra — Area - Departamento: Catedra de Turismo Rural - Departamento de Economia,

Desarrollo y Planeamiento Agricola.

Carrera: Tecnicatura en Turismo Rural

Periodo lectivo: 2022 - 2024

2. CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA

Duracion: Cuatrimestral

Docente responsable de la asignatura: Prof. Lic. Ma. Belén Saint Genez

Carga horaria para el estudiante: CUARENTA y OCHO (48) horas - TRES (3) créditos.
Correlativa requerida: Gastronomia

Modalidad: Curso

3. FUNDAMENTACION

El turismo es uno de los principales sectores de la economia mundial y la gastronomia puede

contribuir de forma positiva al posicionamiento de los diversos destinos turisticos en funcion
de las riquezas gastrondmicas que cada lugar tiene para ofrecer.

En los ultimos afios se evidencié un marcado crecimiento del turismo gastronémico. Hoy en
dia son muchas las personas que, a la hora de elegir el destino de su proximo viaje, no lo
hacen solo en funcion de la riqgueza natural del entorno sino considerando la oferta de rutas
alimentarias que el destino tiene para ofrecer.

La gastronomia nos permite conocer el vinculo que establecen los individuos con el ambiente
gue los rodea, la manera en que lo aprovechan y todos los aspectos socioculturales propios
de su zona.

El sentido de la inclusibn de esta materia a la curricula de la carrera es aportar los
conocimientos necesarios para el disefio y desarrollo de diversos tipos de servicio de
alimentos y bebidas valorando los recursos naturales disponibles y garantizando el mejor
aprovechamiento de los mismos a fin de contribuir con un desarrollo sustentable, como asi
también asegurar la seguridad higiénico sanitaria de los procesos.

4. OBJETIVOS

Que el estudiante:

1. Conozca los diferentes aspectos para tener en cuenta a la hora de organizar un
servicio de alimentos y bebidas.

2. Clasifique los diferentes tipos de servicio.

3. Aplique las normas vigentes para disefiar plantas fisiggscie #iaRo08a¥n-DCT FAGRO
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4, Valore la importancia de aplicar las normas de seguridad alimentaria a fin de
garantizar la inocuidad de las preparaciones.

5. CONTENIDOS

5.

1. Contenidos minimos

Intensificacion de los contenidos de Gastronomia |. Disefio de instalaciones de cocina.
Disefio de instalaciones de salones, comedores y restaurantes. Técnicas para la elaboracion
de menus y cartas. Negocios relacionados. Enologia. Bar. Casas de té. Técnicas culinarias y
de alta cocina. Principios de panaderia y pasteleria, reposteria y chocolateria. Planificacion y
desarrollo del negocio gastronémico.

5.2.  Contenidos desarrollados

Unidad I: El negocio gastronémico

Gustos y habitos del mercado Argentino. El concepto en teoria y practica.

Unidad II: Disefio de menu y carta

Concepto. Clasificacion. Disefio. La carta como herramienta de marketing. Ingenieria de
menu.

Unidad IlI: Planta fisica y equipamiento

Disefio del local. Disefio de la cocina. Disefio del sal6n. Equipamiento. Recursos humanos.
Unidad IV: El servicio

Actitudes, responsabilidades, funciones. Tipos de servicios.

Unidad V: Negocios relacionados

Enologia. Bar. Casas de té. Técnicas culinarias y de alta cocina. Principios de panaderia y
pasteleria, reposteria y chocolateria.

6. METODOLOGIA DIDACTICA y FORMAS DE INTEGRACION DE LA PRACTICA

El desarrollo de las clases sera tedrico practica. Exposicion oral con apoyo de power point y
pizarron. Los estudiantes realizaran seminarios de lecturas.

Conclusiones y debates sobre las visitas y/o actividades interdisciplinarias que se realicen
con el fin de realizar y evaluar los conocimientos adquiridos.

Participacion de agentes de la gastronomia en las clases.

1. FORMAS DE EVALUACION

Examen parcial individual: se evaluaran todos los contenidos vistos hasta la fecha del mismo.
Incluird preguntas a desarrollar y de opcién multiple.

Trabajo practico grupal: consistira en el armado de una propuesta gastronomica para destino
turistico, incluyendo en el desarrollo del mismo todos los temas del cuatrimestre. Se debera
presentar por escrito y realizar una exposicion oral. Si bien el trabajo es grupal, la nota es

individual.

Condiciones para aprobar la asignatura: ARCD-2022-208-UBA-DCT_FAGRO
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a) Acreditar al menos el 75 % de asistencia a las clases

b) Aprobar el parcial y trabajo practico con una calificacion individual, aunque se trate de
trabajos grupales, final de CUATRO (4) o més puntos en una escala numérica de 0 a 10. La
calificacion minima de CUATRO (4) puntos implica que el estudiante demuestra haber
alcanzado al menos el 60% de los contenidos, competencias fijadas como objetivos

El estudiante que no cumpla con los requisitos establecidos quedara en condicion de “Libre”
como unica condicion alternativa.

8. BIBLIOGRAFIA

8.1.  Bibliografia obligatoria

G. Buffagni y otros. Administracion de servicios de alimentacion, Buenos Aires, Universidad
de Buenos Aires, 2006.

J. Dartford. Comedores, Mexico, Ed. G. Gilli, 1992.

M. Leikis. Disefio de espacios para gastronomia, Buenos Aires, Ed. Nobuko, 2007.

G. Renteria. Manual de gestidén en alimentos y bebidas, Buenos Aires, Ed. Elementos, 2012.
P. Sebess. El restaurante - Como cocinar negocios exitosos, Buenos Aires, 2005.

S. Scacchia y otros. Alimentos y administracion, Buenos Aires, 2022.

8.2.  Bibliografia complementaria Apuntes elaborados por la cétedra.

CL.

ARCD-2022-208-UBA-DCT_FAGRO
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