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FUNDAMENTACION

Técnica. Ciencia. Arte. Actualidad

La Tecnicatura en Gastronomia, se enmarca elnkmmientos presentados en el

Reglamento de la Educacion Superior Terciaria deTREUTU, de “..ofrecer una
educacioén tecnoldgica pertinente, de calidad, encoodancia con los lineamientos e
identidad institucional...*, teniendo como referencia el CTT Binacional de

Gastronomia.

El presente plan de estudios, no solo responda aecesidad comun, la formacion de
perfiles cualificados en el area de gastronoméina, que respondan a los retos
actuales de la profesion, basados en un enfogeeyirttansdisciplinario, abarcando la
técnica, la ciencia y el arte de la gastronomies @rticuladores de los contenidos
curriculares, sino que se presenta como una apdad de integracion territorial,

cultural, social, educativa, ambiental y econdmica

El estudiante no solo podra trabajar operativdenen una cocina, Sino que poseera
una solida formacién que le permitira participadaorganizacién con estrategias para
disefiar, implementar y supervisar procesos de a&pcigservicios gastrondmicos y/o

empresas del sector gastronémico alimentario.

Se analizaran los elementos y requerimientos quepcpen una cocina asi como
también los procesos de servicio (necesidades,ceatpmas y costos), fundamentales

para la calidad de establecimientos de alimentmsbydas.

Cocina, es la asignatura eje de la propuesta, abdedde el aprovisionamiento y
control de las materias primas, a la presentad@los productos acabados de calidad,
estandarizados, cumpliendo con las normas de idadwlimentaria. Incluye, técnicas

de base de la gastronomia, manipulacion de alosest crudo y su transformacion

! Reglamento de la EST del CETP-UTU. Cap 1 Art. 2
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por accion del calor, nuevas tecnologias, revaoiiin de técnicas clasicas, aplicadas a
las nuevas tendencias, enfatizando el trabajoaatupcion.

Es en el Semestre IV, donde el estudiante ponaegojlos conocimientos adquiridos,
para planificar, realizar menues creativos; de8larracatering para eventos, sin
descuidar los sistemas de produccion, la sisteawabiz y el control de los procesos de
cocina, asegurando la inocuidad alimentaria. Lanigyia del mend, forma parte de la

estandarizacion de los platos, como asi tambiénadisis de los costos.

Los docentes guiaran los procesos de aprendigsienulando el desarrollo de las
habilidades, destrezas, actitudes y conocimienteslad profesion, en el marco

interdisciplinario que promueva la relacion enére dreas del conocimiento.

COMPETENCIAS

 Manipula y mantiene los diferentes equipos, insamios, maquinas y

herramientas propios del catering

* Aplica las normas de higiene, almacenamiento, Gadin frio, embalaje y
transporte de los diferente productos del catering.

» Aplica los fundamentos de cocina en las elabon@sio seleccionadas de
acuerdo al género alimentario utilizado

* Promueve acciones la proteccion del medio ambiémtzguridad alimentaria y
la seguridad laboral.

e Organiza su trabajo, maneja mise en place, ddisaprocesos de cocina.

* Transforma los alimentos por accion del frio y/¢tocGaconserva, transporta y
presenta

* Determina calidad y cantidad en la compra de insurea base a la
estandarizacion de las recetas

« Define, calcula y controla los insumos que neagsara cada tipo de catering

* Optimiza las operaciones gastronOmicas para ltensés de produccion

CONTENIDOS
1. Ingenieria del menu 10 horas
2. Gestion de calidad. 10 horas



3. Caterings.

4. Evaluacién
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115 horas
25 horas

1. INGENIERIA DEL MENU

Planificacion de cartas

Estandarizacion de recetas

Analisis de los costos de las recetas

2. GESTION DE CALIDAD

Métodos de optimizacion para las operaciones gastncas.

Procesos de produccion.

3. CATERING

Organizacion y montaje del &rea de catering.

o

o

Compras. Aprovisionamiento. Control y recepcién gkeneros
alimentarios y productos.
Herramientas de control de la produccion.

Andlisis de ofertas y establecimientos gastronomico

Estructura. Tipos, estilos. Operativa. Formas @ajo en el
contexto profesional del catering

Materiales, equipos, maquinarias.

Almacén, economato. Desarrollo del aprovisionanoiemmterno.
Gamas de productos industrializados. Seguridddsderoductos

Transporte

Planificacién, organizacion y ejecucion de cinabedng para los eventos

planificados en Servicios Gastrondmicos. Sabec de elaboraciones

culinarias. Oferta

Recepcion, lavado y puesta a punto de materialggp@s y maquinarias de

catering. Seguridad y limpieza.
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ORIENTACIONES METODOLOGICAS
El Docente desarrollara la asignatura Cocina, ecemdo la practica con los

fundamentos tecnoldgicos. Utilizara un enfoqu dlob&aciendo referencia
constantemente a la Legislacion Bromatologica ofedi a la Ley N° 17.250 de los
Derechos del Consumidor y a las Buenas Practias,lo que se refiere al area,
utilizando distintas estrategias y medios didastico

Realizara las demostraciones correspondientesdantéanica basica, reconociendo la
estandarizacion de los criterios establecidos @l miacional e internacionalmente.
Creara responsabilidad en los alumnos sobre ehdaig manejo adecuado, asi como la
higiene de equipamientos, maquinarias y utilesydsieresponsabilidad de todos las
buenas practicas.

Formard brigadas, responsabilizando a los alurpposu trabajo, considerando los
aspectos higiénicos-sanitarios, socio ambientahéstéricos culturales.

Incentivara la autoevaluacion y la autocritica ewac clase, como asi también la
investigacion a nivel de produccion regional.

Fomentara conciencia en el alumno que su preserttigiene deberan estar adecuadas
a normas nacionales e internacionales vigentagal &

Incluird visitas didacticas: a ferias, exposicignestablecimientos, fundamentando el
objetivo de la visita y utilidad.

Participara de los eventos gastronémicos que cumgala los requisitos pedagdégicos y
profesionales contenidos a nivel programatico.

Se trabajara a nivel de produccion, teniendo emtau@s demandas y caracteristicas
del curso.

Las instalaciones (local), el equipamiento, la ihexion, ventilacion, deberan cumplir
las normas vigentes (Ordenanzas Bromatoldgicas);uanto protecciones y seguridad
(BSE) y tener la habilitacion municipal correspamde.

PAUTAS DE EVALUACION

Se realizara evaluacion inicial (diagndéstica), Ualsera tomada como punto de partida

conceptual. Se evaluaran todas las actividadeizadabk dentro y fuera del aula, siendo

reflexivas y valorativas, utilizando registros patdoevaluacion de aprendizajes.
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Se realizaran las evaluaciones previstas en el RERAevaluacion final del curso,
teniendo como marco la produccién de un caterinfgtizgando la enogastronomia

regional. Abarcara contenidos conceptuales, piowadales y actitudinales.

Se valorara:
» Higiene y presentacion personal
* Mise en place correcta
» Aplicacion de técnicas
* Creatividad
» Planificacién, organizacion, desarrollo de la prmdn, tiempos, temperaturas,
estandarizacion de porciones.

e Eltrabajo individual y en equipo

PROPUESTA METODOLOGICA

El Docente brindara los conocimientos, teniendoceenta la Ley de los Derechos del

Consumidor. Fomentard la investigacion, el anatlsisnercado, realizara: simulacros y
estudios de casos. Constantemente hara referentaa Grdenanza Bromatoldgica
Nacional, insistiendo con las BUENAS PRACTICAS gsmn responsabilidad de

todos.
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