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CORDOBA, -

VISTO:

La oportunidad de crear una carrera universitaria referida a la
gastronomia dentro del dmbito de la Facultad de Turismo y Ambiente de la presente

Universidad;

Y CONSIDERANDO:

Que la necesidad de acompariar el proceso de normalizacion
cumplimentando lo que indica el Proyecto Institucional en lo que respecta a la
transformacion de las carreras de nivel superior no universitarias en carreras
universitarias, se considera oportuno crear la Tecnicatura Universitaria en
Gastronomia como carrera universitaria de pregrado dentro del dmbito de la

Facultad de Turismo y Ambiente de la Universidad.

Que la Facultad de Turismo y Ambiente remite a la Secretaria
Académica de Rectorado proyecto de plan de estudios de la carrera, y con

posterioridad la mencionada Secretaria. eleva al Rectorado proyecto analizado.

-




Que en Argentina, y en la provincia de Cérdoba en particular,
el potencial de la gastronomia en el desarrollo de toda la cadena de valor ha sido
destacado tanto desde el dmbito piublico como privado, puesto que genera
oportunidades en el amplio trayecto comprendido desde el proceso de produccién,

elaboracién 'y comercializacion hasta alcanzar al destinatario final.

Que la oferta académica propone la formacion de profesionales
capaces de desemperiar las funciones técnicas operativas vinculadas a la

produccion y comercializacion dentro del campo de la gastronomia.

Que reconoce su antecedente en al Tecnicatura Superior en
Gastronomia que se dicta en la Escuela Superior de Turismo y Hoteleria “Marcelo

Montes Pacheco”.

Que compete a las instituciones universitarias crear carreras
de pregrado, grado y posgrado en funcién de la autonomia académica e
institucional consagrada por el art. 29 inc. d) de la Ley N° 24.521 de Educacion
Superior, asimismo, la Ley Provincial N° 9375 de creacion de la Universidad

confiere la autonomia académica en igual sentido.

Que en este sentido corresponde la creacion de la Tecnicatura
Universitaria en Gastronomia a dictarse en la Facultad de Turismo y Ambiente de

la Universidad.

Que la propuesta elevada se ajusta a los extremos, fundamentos

Y fines contemplados en el “Proyecto Institucional” aprobado mediante Decreto N°

o

1409/2012 del Poder Ejecugfip Proviadigl
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Que conforme lo establece el art. 2 de la Ley 9375 y su

modificatoria, la Universidad Provincial de Cérdoba, se integra al sistema
educativo como érgano mdximo de la Educacion Provincial, articuldndose con los
demds niveles educativos y colaborando con los mismos en su evaluacion,
planificacion y formacion de recursos humanos, especialmente con las instituciones

de educacion superior.

Que conforme a lo dispuesto por los articulos por el articulo 14
de la Ley Provincial N° 9.375 y su modificatoria, corresponden a la Rectora
Normalizadora las atribuciones propias de su cargo, y a su vez, aquellas que el

Estatuto le asigna a los futuros organos de gobierno de la Universidad.

En virtud de todo ello, la normativa citada y en uso de sus

atribuciones;

LA RECTORA NORMALIZADORA
DE LA UNIVERSIDAD PROVINCIAL DE CORDOBA
RESUELVE:

Articulo 1°: CREASE la Tecnicatura Universitaria en Gastronomia, como carrera
universitaria de pregrado, la cual otorgara el titulo de Técnico/a Universitario/a en

Gastronomia y se dictard en la Facultad de Turismo y Ambiente de la Universidad

Provincial de Cordoba.




Articulo 3°: PROTOCOLICESE, comuniquese y archivese.-

Lic/Raquel
Rectora N/ormalizador
Universidad Provincial de C4
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UNIVERSIDAD PROVINCIAL DE CORDOBA
FACULTAD DE TURISMO Y AMBIENTE

TECNICATURA UNIVERSITARIA EN GASTRONOMIA

1. ldentificacion de la carrera
1.1.Nombre de la carrera

Tecnicatura Universitaria en Gastronomia
1.2. Nombre de titulo a otorgar

Técnico/a Universitario/a en Gastronomia
1.3.Duracién estimada

3 (tres) afios
1.4.Carga horaria total

1920 (mil novecientas veinte) horas reloj
1.5.Nivel académico universitario

Pregrado
1.6.Ubicacion en la estructura institucional

Facultad de Turismo y Ambiente
1.7. Fundamentacion

En Argentina, y en la provincia de Coérdoba en particular, el potencial de la
gastronomia en el desarrollo de toda la cadena de valor ha sido destacado
tanto desde el ambito publico como privado, puesto que genera oportunidades
en el amplio trayecto comprendido desde el proceso de produccion,
elaboracion y comercializacion hasta alcanzar al destinatario final. Al respecto,
cabe sefalar que la producmon/gastmnomlca y la prestacion de servicios

vinculados a tal sector permltg—;ﬂ‘\D A Tas bqrn \nldades generar ingresos y crear

empleos localmente, incentivanc ® de emprendimientos de diversa
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magnitud y dinamizando, ademas, otros sectores de la economia relacionados

con el turismo, la produccion primaria de alimentos, tales como agricultura,
apicultura, ganaderia, vitivinicultura y artesanias, entre otros.

Por otra parte, el crecimiento de la gastronomia como componente del sistema
turistico ha alcanzado amplio reconocimiento a nivel global, convirtiéndose en
uno de los sectores mas dinamicos y pujantes del turismo. En virtud de ello,
tanto los entes oficiales como las organizaciones turisticas privadas otorgan
cada vez mayor importancia a esta actividad como factor distintivo y estratégico
en la definicion de la identidad de los destinos y, a la vez, como medio
tendiente a diversificar las propuestas turisticas y dinamizar las economias
locales, regionales y nacionales.

En este marco, la presente propuesta de carrera propende a la formacion de
profesionales capaces de desempefiar las funciones técnicas operativas
vinculadas a la produccion y comercializacion de servicios de alimentos vy
bebidas, desarrollando competencias, ademas, para proporcionar asistencia
técnica a organizaciones publicas y privadas y participar en equipos
interdisciplinarios orientados al desarrollo del sector gastronémico. A este
respecto, cabe precisar que el perfil profesional al cual se apunta, resulta del
disefio de un trayecto formativo que contempla tres aspectos relevantes: la
comprension del contexto socio-cultural relativo a la actividad del/de Ia
Técnico/a Universitario/a en Gastronomia, la conexion de la gastronomia con el
desarrollo turistico y la gestion operativa de los establecimientos con criterios
de calidad y sustentabilidad.

En lo que respecta al primero de los aspectos antes referidos, es preciso
considerar que la gastronomia contemporanea es la resultante de profundos
procesos de transformacion socio-culturales suscitados en el seno de
estructuras y coyunturas histéricas mas amplias que los han incidido. Desde
este encuadre, resulta fundamental que ellla futuro/a técnico/a-profesional
conozca los procesos socio-histéricos que signaron la transformacion de la

alimentacién de un habito de subsisté'

@ Una practica social atravesada por

diversos aportes culturales, que otorgaro\:dentldad a cada gastronomia

regional en los cuatro elementos centrales de sih cocina: ingredientes utilizados,
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forma de preparacion, principios de condimentacion y elementos/rituales del
servicio a la mesa. Durante su formacién universitaria, el/la especialista debe
concebir a la gastronomia como esa compleja construccién social y por
consiguiente identificar y analizar, los procesos y aportes culturales que han
determinado las formas y practicas gastrondémicas propias de cada comunidad,
sin descuidar los marcos generales en que se definieron y contindan
constituyéndose. Una comprensién integral que apuntale el ejercicio de
practicas gastronémicas situadas, fundamentadas y sustentables, debe
interpretar e incorporar las herencias o legados que la historia de la
gastronomia aporta, para respetar los principios que rigen cada gastronomia
regional, reconociendo y otorgando valor a tal patrimonio gastronémico en el
marco del desarrollo turistico.

En conexién con lo anterior, es relevante destacar que, en el contexto de las
transformaciones de las sociedades contemporaneas, la gastronomia no sélo
ha quedado ligada a la alimentacién en tanto necesidad vital, sino que se
consolida, cada vez mas, como una importante motivacion para viajar y
conocer otras culturas. En este sentido, las experiencias gastronémicas se
constituyen en un factor que enriquece las vivencias turisticas, generando
memorias significativas y duraderas e influyendo decisivamente en el
afianzamiento del turismo gastronémico como uno de los segmentos mas
dinamicos del sector de los viajes. Dicho posicionamiento obedece, tambien, a
las posibilidades que ofrece la gastronomia en tanto estrategia para atenuar la
estacionalidad caracteristica del turismo en numerosos destinos. En este
marco, se apunta a que el futuro profesional reconozca el potencial que
presenta la gastronomia para el desarrollo local a partir del turismo,
identificando, incorporando y poniendo en valor los ingredientes tipicos, las
tradiciones culinarias y los rasgos identitarios distintivos de cada region,
contribuyendo asi al fortalecimiento de las comunidades locales y a la

optimizacion de la experiencia de los_ visitantes cuya motivacion es el
= ~

. o PO N . .
conocimiento de otras culturas a t)'/av/es dei«;\pry‘unto de vivencias que supone la
ST N

inmersién en la gastronomia de
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Finalmente, asi como sucede a un nivel mas amplio con el desarrolio turistico,
es imprescindible considerar que el crecimiento de la actividad gastronémica se
encuentra atravesado por una serie de preocupaciones vinculadas con
dimensiones ambientales, sociales y econdmicas; y también con temas
relativos a la calidad, la salud y el bienestar individual y social. Tales aspectos
demandan una formacion técnico-profesional que, incluyendo criterios de
responsabilidad, sustentabilidad y compromiso social, propicie el desarrollo de
las competencias necesarias para el desempefio efectivo en ambitos
gastronémicos cada vez mas exigentes, innovadores y especializados.

Elfla Técnico Universitario en Gastronomia serd un/una profesional
capacitado/a para renovar la oferta a partir del disefio de productos
gastronémicos que acomparien la evolucion de las tendencias del sector y
contribuir al logro de la satisfaccion y fidelizacién de los turistas a partir del
desarrollo de una oferta gastronémica que revalorice recursos ancestrales y
actuales, respetando la cultura, estilos y habitos locales, en el marco de los
planes estratégicos de turismo que rijan a nivel local, regional, nacional y/o

internacional

2. Horizontes de la carrera

2.1. Objetivos de la carrera

e Formar en la planificacion de procesos y elaboracién de productos y
servicios gastrondmicos utilizando técnicas apropiadas para la
preparacion, conservacion y presentacion de alimentos y bebidas.

e Promover una formacion dinamica para atender a las necesidades del
sector gastronémico con criterios de calidad y co-culturalidad.

e Propugnar la formacién de un/a técnico/a profesional capaz de situar su
practica en diversos marcos culturales y temporo espaciales.

e Formar profesionales competentes para la gestic’m operativa y

comercializacion de produgto

/=,
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o Fortalecer la gastronomfy;,

com com\po\nente identitario de los destinos
turisticos. | @
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2.2. Perfil del egresado

Ella Teécnico/a Universitario/la en Gastronomia poseera los conocimientos

tedricos, habilidades procedimentales y actitudes para:

La planificacion, produccién, comercializacién, gestién y prestacién de
servicios gastronémicos, cumpliendo con la legislacién vigente, las
medidas de higiene, sanidad y seguridad laboral.

La asistencia técnica a organizaciones del sector publico y privado.

El disefio y elaboracién de menus sobre la base de criterios nutricionales,
estéticos, higiénicos, econémicos, estratégicos y culturales.

La resolucién de situaciones problematicas vinculadas con los procesos
operativos en establecimientos gastrondémicos.

El fortalecimiento de la produccion local y regional a través de la gestion
de la cadena de abastecimiento.

La organizacién y ejecucion de la produccion gastronémica en eventos.

El desarrollo de servicios y emprendimientos gastronémicos de manera
individual o en equipos interdisciplinarios con criterios contextuales, de
calidad, sustentabilidad, funcionalidad operativa y que acomparien al
desarrollo turistico.

La coordinacién técnica de los equipos de trabajo de los distintos sectores
de produccion gastronémica.

La implementacién de técnicas y preparaciones de cocina local, regional e
internacional
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2.3. Alcances del titulo

Los/as graduados/as de la Tecnicatura Universitaria en Gastronomia estaran

habilitados para:

o Ejecutar todas las etapas del proceso de produccion y prestacion de
servicios gastrondmicos, cumpliendo con la legislacion vigente, vy
controlando la aplicacion de medidas de higiene, sanidad y seguridad
laboral.

o Disefar y elaborar menls sobre la base de criterios nutricionales,
estéticos, higiénicos, econémicos, estratégicos y culturales.

o Contribuir con la gestién de establecimientos y servicios gastronémicos
con criterios técnicos de calidad y sustentabilidad.

e Resolver situaciones problematicas vinculadas con los procesos
operativos en establecimientos gastronémicos.

o Favorecer la produccién local y regional a través de la gestion de la
cadena de abastecimiento.

» Organizar y ejecutar la produccién gastronémica en eventos.

o Colaborar en equipos interdisciplinarios en el asesoramiento técnico
gastronémico en organizaciones del sector publico y privado.

o Desarrollar servicios y emprendimientos gastronémicos de manera
individual o en equipos interdisciplinarios con criterios contextuales, de
calidad, sustentabilidad, funcionalidad operativa y que acomparien al
desarrolio turistico.

o Coordinar técnicamente los equipos de trabajo de los distintos sectores de
produccién gastronémica.

o Implementar técnicas y preparaciones tradicionales de cocina local,
regional e internacional

0250
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3. Diseno curricular de la carrera

3.1. Requisitos de ingreso

Las condiciones de ingreso a la carrera son las estipuladas en el articulo 7 de
la LEY N° 24.521: “Para ingresar como alumno a las instituciones de nivel
superior, se debe haber aprobado el nivel medio o el ciclo polimodal de
enseflanza” Excepcionalmente, los mayores de 25 afios que no reudnan esa
condicién, podran ingresar siempre que demuestren, a través de las
evaluaciones que las provincias, la Municipalidad de la Ciudad de Buenos Aires
o las Universidades en su caso establezcan, que tienen preparacion y/o
experiencia laboral acorde con los estudios que se proponen iniciar, asi como

aptitudes y conocimientos suficientes para cursarlos satisfactoriamente”.

* O su equivalente en la LEN.

3.2 Requisitos de egreso

Certificar practicas de vinculacion territorial comunitaria en proyectos de la
Universidad Provincial de Cérdoba.

3.3 Estructura curricular

a. Unidades curriculares, cédigo de unidad curricular, formato, asignacion

horaria semanal y total
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b. Modalidad de dictado de las unidades curriculares

Todas las unidades curriculares son de modalidad presencial.

c. Contenidos minimos de las unidades curriculares

PRIMER ANO

01-Lengua extranjera con fines especificos 1

02-Lengua extranjera con fines especificos 2

Durante su recorrido académico el/la estudiante debera cursar y aprobar dos
niveles, de dos idiomas diferentes, definidos por la Facultad.

Un idioma sera asignado a las unidades curriculares C6d.01-Lengua
extranjera con fines especificos 1 y Céd.11-Lengua extranjera con fines
especificos 3; y el otro idioma sera asignado a las unidades curriculares Céd.
02-Lengua extranjera con fines especificos 2 y Céd.12-Lengua extranjera con
fines especificos 4. Esto permitira al/a la Técnico/a Universitario/a en
Gastronomia adquirir los conocimientos para el dominio técnico en dos
idiomas diferentes.

Gastronomia: Presentacion general. Profesiones del area gastronémica. La Brigada
de la cocina. Trabajos que se desempefian en los distintos establecimientos
gastronémicos. Descripciéon de un restaurante. Distintas areas. Los utensilios de la
cocina: cubiertos, vajilla, vasos y electrodomésticos. Las carnes, frutas y verduras.
Los condimentos. Reservas de una mesa. Particularidades de los paises
francofonos o anglofonos sobre las reservas y las distintas formas de trabajar en la
gastronomia. Proporcionar informacién sobre un restaurant. Dar pequefias
direcciones para ubicar a un cliente. Dialogo de restaurante: entrada, plato

principal, postre y cuenta. Recetas sencillas de cocina de distintos platos.

03-Practica profesionalizante 1

Gastronomia y cocina. Definici hes. Di Fi\\§ Cocinero y chef. Diferencias.
AL

?i@?ada de cocina. Definicion y

Aptitudes y actitudes. Responsa
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conformacién. Los utensilios de cocina. Los cuchillos. Tipos. Correcta
manipulacién. Organizaciéon del puesto de trabajo. Posturas. Mise en place.
Técnicas, tipos y métodos de coccion. Formas de transmisién del calor. Cortes
clasicos de vegetales. Diferentes usos culinarios. Aplicacion y ejecucion en recetas:
huevos, salsas, fondos, caldos, sopas. Cereales: arroz. Pastas. Legumbres. Pollo:
clasificacion. Tipos de bridados. Partes. Técnicas de trozado y deshuesado.
Balontina. Galantina. Temperaturas seguras de coccion. Elaboracién de recetas

aplicando las técnicas aprendidas.

04-Introduccion al turismo

El estudio del fenémeno turistico. Concepto y evolucion. Sistema turistico. Oferta y
demanda turistica. Identidad, turismo y territorio. Tipologias y flujos turisticos.
Impactos econdmicos, ambientales, sociales y culturales del turismo. Desarrollo
turistico sustentable. Gestion publica en turismo. Regionalizacion turistica nacional
y provincial. Legislacion, clasificacion y formas de organizacion de jos servicios

caracteristicos del turismo. Calidad turistica.

05-Seguridad e inocuidad alimentaria

Seguridad Alimentaria. Alcances. Concepto. Manejo higiénico de los alimentos.
Pautas e higiene personal. Lavado de manos. Alimentos aptos. Causas de
inaptitud. Inocuidad, factores que la afectan. Las cinco claves para la inocuidad.
Contaminaciéon. Factores que favorecen desarrollo de los microorganismos.
Conceptos basicos de microbiologia. Los alimentos y la temperatura. Concepto.
Calidad en gastronomia. Afributos visibles y ocultos de la calidad. Calidad
higiénica. Manipuladores de alimentos. Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETAs) Causas. Medidas preventivas. Codigo Alimentario Argentino. Marco legal
regulatorio. Buenas practicas de manufactura. POES. MIP. Manejo sustentable de

residuos.
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06-Panaderia

Técnicas de amasado, bollado, reposo, fermentacién. Coccién. Procesos y técnicas
en la panificacion: Clasica. Artesanal. Integral. Pan francés. Método Poolish. Panes
Saludables. Masas Laminadas y festivas. Panes Italianos. Panes para
restaurantes. Pequefias bollerias. Calculo y preparacion de los ingredientes

necesarios. PH en las masas.

07-Seminario electivo institucional

Las unidades curriculares electivas promueven el estudio de problematicas y
tematicas que posibiliten a los/las estudiantes, la ampliacién y profundizacion de
saberes que complementen su formacién universitaria. Dichas unidades
curriculares, denominadas “electivas institucionales”, abordaran tematicas
vinculadas a Derechos Humanos y Perspectiva de género, Compromiso
Universitario, Inclusion y Equidad, Paz, Convivencia, Diversidad, Ambiente,
Adicciones, entre otros; las cuales seran definidos por el Rectorado en
concordancia a las politicas educativas vigentes.

Se proyectan desde / o con el compromiso de ser una universidad publica,

democratica y socialmente comprometida con su comunidad.

08-Lectura y escritura académicas

Blusqueda y seleccion de fuentes de informacion. Uso de catalogos de bibliotecas
universitarias, buscadores académicos en internet y bases de datos. Principales
géneros académico-cientificos: parcial, monografia. Modos de organizacion
esenciales en que se manifiesta el discurso académico: Ia argumentacion y la
exposicion. La lectura como proceso. Competencias linguisticas, paralinglisticas,
discursivas, sociales, culturales e ideolégicas. La escritura como proceso. La
situacion retorica (dimension pragmatica): propdsitos, audiencia, tema. Ethos
discursivo. Desagentivacion. Procedimientos de incorporacioén de otras voces en el

T

texto. La cita. Verbos mtroductor,

lta Tipos de cita: cita directa, cita

‘_zon de la bibliografia. Estilos de

,lon del vocabulario a la situacion
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comunicativa y a la clase textual, establecimiento de relaciones significativas entre
las partes que componen el escrito (dimension semantica). Correcciéon en la
estructuracion de las frases y oraciones, presencia de todos los constituyentes
sintacticos y de un orden logico de los elementos (dimension sintactica).
Marcadores discursivos. Seleccion léxica, respeto por las normas de concordancia
y la eleccién de la persona gramatical, del tiempo y del modo verbal coherentes
con la clase textual y con la intension del texto (dimensién morfolégica).
Adecuacion del escrito a las normativas ortograficas: puntuacién, acentuaciéon, uso
de mayusculas, uso de negritas, uso de siglas y abreviaturas. Escritura de

proyectos, monografia, trabajos finales.

09-Composicion y propiedades de los alimentos 1

Alimentos. Definicidén. Clasificaciones. Quimica Culinaria. Alcances. Importancia.
Propiedades funcionales de los ingredientes alimentarios. El agua en los alimentos.
Clasificacion. Estructura. Funcionalidad de: Hidratos de Carbono. Proteinas y
lipidos. Gelificacion. Dextrinizacion. Geles. Espumas. Emulsiones. Hidrogenacion.
Interesterificacién. Las grasas Trans. Soluciones. Suspensiones y coloides de
importancia en la cocina. Modificacién de los nutrientes durante los procesos
gastronémicos. Deterioro de los alimentos. Causas. Pardeamiento enzimatico.

Reaccién de Maillard. Enranciamiento. Métodos de conservacion.

10-Pasteleria 1

Técnicas basicas de la pasteleria artesanal. Técnicas de trabajo y métodos de
coccion de: Batidos livianos y pesados. Masas laminadas finas. Quebradas. Masas
de doble coccidén. Merengues. Cremas madres y sus derivadas. Postres clasicos.
Hora del té.
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11-Lengua extranjera con fines especificos 3

12-Lengua extranjera con fines especificos 4

Recetas de cocina de mayor complejidad: traduccion y confeccion de platos.
Descripcién detallada de la elaboraciéon de cada una de las partes del menu.
Métodos de coccion y cortes. Bebidas: Menu de bebidas. Preparacion de tragos.
Atencién al cliente en un restaurante: Sugerencias y recomendaciones de platos a
los comensales. Manejo de conflictos y quejas. Resolucién y manejo de los
distintos tipos de quejas. Explicacion de platos turisticos argentinos a un eventual
turista. Entrevistas laborales para acceder a un puesto de gastronomia:
preparacion y estrategias. Enfoque intercultural de las distintas costumbres

gastronomicas: argentina, francéfona y angléfona.

13-Practica profesionalizante 2

Aplicacion de técnicas culinarias en carnes: vacuna. Puntos de coccion. Lomo, sus
partes. Cordero, cabrito, pato. Pescados y Mariscos. El buffet en la restauracion.
Concepto. Tipos. Caracteristicas. Tendencias. Especialidades. Conceptos vy
técnicas basicas. Preparacion, armado y decoracion y presentacion para buffet frio,
caliente, mixtos y tematicos. Ensaladas, finger food, cazuelas, canapés, sandwich.
Calculos de Peso Bruto y Peso Neto. Aplicacion de factor de correccion.

Elaboracién de recetas aplicando las técnicas aprendidas.

14-Organizacion y gestion de empresas de servicios turisticos

Fundamentos de administraciéon y organizacion aplicables a las empresas de
servicios turisticos. Andlisis de las funciones bdasicas de una organizacién
empresarial. Clasificacion y particularidades de las empresas de servicios

turisticos. Tipos de organizaciones. Empresas y entidades. Sociedades

comerciales. Organizaciones y socigs \unlpersonales Cooperativas. Gestion

comercial. Régimen impositivo agg[l /able a aé\empresas de servicios turisticos.

f,/c*x
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Documentos comerciales. Régimen de facturacidon. Normativa vigente general y
especifica. Principios de economia del turismo. Fundamentos y variables para la
fijacion de tarifas de venta. Formacion laboral.

Aplicacion de contenidos a los servicios gastronomicos

15-Composicion y propiedades de los alimentos 2

Materias primas e ingredientes utilizados en las preparaciones culinarias. Carnes.
Importancia de la carne vacuna en la gastronomia argentina. Proceso de matanza
desposte y oreo. Criterios de calidad. Terneza. Proteinas. Colageno. Gelatina.
Mioglobina. Composicién. Modificaciones. Nitritos en la industria carnica. Porcinos.
Chacinados. Embutidos. Materias primas y elaboracién. Cordero. Cabrito. Llama.
Carnes de caza. Pescados. Mariscos. Clasificaciéon. Alteracién. Conservacion.
Almacenamiento. Hortalizas Legumbres. Frutas. Cereales. Semillas. Huevo y
ovoproductos. Propiedades funcionales. Leche. Pasteurizacion. Esterilizacion.
Homogenizacién. Subproductos. Quesos. Tipos reglamentados en Cadigo
Alimentario Argentino (CAA). Grasas comestibles. Aceites. Margarina. Manteca.
Azucar. Confituras. Miel. Edulcorantes naturales e intensivos. Aromaticas y

especias. Efectos de la tecnologia culinaria sobre el valor nutritivo de los alimentos.

16-Pasteleria 2

Figuras huecas con bafio de reposteria. Huevos de pascua. Modernos y clasicos.
Trabajo con bafo de reposteria sobre acetato y marmol. Chocolate cobertura y
bafio de reposteria. Diferencias Templado. Técnica. Etapas. Fundamento. Biscuits.
Bavarois. Cremas de manteca. Ganaches. Chocolate. Bombones. Templado. Petit
fours: frescos, secos, salados, blandos. Postres helados. Frutas caramelizadas.
Cupcakes, popcakes.

17-Historia socio-cultural de la gastronomia

multidimensionales a escala |nt?rn7?{clonal cqnf ental, nacional y local. Relaciones

X

entre sociedad, cultura y gasp‘ﬁ? mia.’ La comlda como hecho socio-cultural.



UNIVERSIDAD PROVINCIAL DE

CORDOBA

Correlatos entre procesos histéricos socio-culturales, paradigmas de cosmovision y
desarrollo gastronomico tendencias. Elementos inherentes a la construcciéon de
patrimonio gastrondémico. Legado culinario antiguo clasico y oriental. Medioevo:
cosmovision teocéntrica. Legado gastronémico cristiano occidental, musulman y
bizantino. Renacimiento. Cosmovisién antropocéntrica, racional y cientifica. El
absolutismo y su incidencia en el pensamiento y la cocina de ltalia, Francia,
Inglaterra. Periodo de mestizaje culinario americano-europeo enmarcado en el
colonialismo-mercantilismo. Reciprocidad de aportes gastronémicos entre culturas
originarias y metropolis. Modernidad francesa: cosmovision del racionalismo
burgués e iluminismo. Desarrollo de la gastronomia de los Luises. Belle époque:
cosmovisién capitalista-imperialista, positivismo. Precursores vy principales
- exponentes gastronémicos. Procesos socio-culturales que inciden sobre Argentina
y Cordoba: integracion de aportes gastronémicos multiculturales post-inmigratorios.
Consolidacion histérica de rasgos identitarios nacionales y provinciales en la cultura
y la gastronomia. Contemporaneidad-siglo XX: Cosmovision capitalista sistémica.
Contextos de beligerancia en el mundo y Argentina. Redefinicién del pensamiento y
la valoracion del ser humano. La Nouvelle Cuisine como emergente de una nueva
cosmovision postmoderna. Procesos de regionalizacién y sus alcances en la
gastronomia. Tendencias actuales. Cosmovisiéon en el marco del paradigma de la
globalizacién capitalista y la sociedad de consumo. Transculturacion alimentaria.
Internacionalizacién de las culturas gastrondmicas nacionales y regionales.

18-Cocina regional argentina

La cocina regional como referente cultural e identitario. Los alimentos y las cocinas
regionales y tradicionales. Desaparicion y adaptacion de saberes y practicas
culinarias. Regiones gastrondmicas argentinas. Noroeste. Noreste. Litoral. Centro
Cuyo. Patagonia. Alimentos producidos, tipicos de cada regiéon. Técnicas y
procedimientos. Actuales y ancestrales. Los productos de las comunidades criollas.
Productos a base de algarrobo. El mate. Confeccion de recetas tipicas de cada una
de las regiones. Locro, empanadfg Asado. Curanto. Chanfaina. La cocina
cordobesa. Antecedentes. La co;ziﬁ??lﬁ'” ,B mo producto turistico diferenciador.
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Comidas cordobesas de antes. El sanco. Ancua. Mazamorra. Hierbas autéctonas
cordobesas. La tuna. Arropes. Dulzuras. Alfajores. Colaciones.

19-Nutricion y alimentacién saludable

Alimentacion. Nutriciéon. Diferencias. Tiempos. Leyes de la alimentacién. Guias
alimentarias para la poblacién argentina. Principios y mensajes. Significado y
Pautas para una alimentacién saludable. La comida como un hecho social. Comer
fuera de casa. Comer en casa. Pautas para reducir utilizacién y consumo de sal. Su
relacion con enfermedades crénicas no transmisibles. Dieta Mediterranea.
Hambre. Apetito. Saciedad. Saciacion. Sentido del gusto. Propiedades sensoriales.
Evaluacién sensorial. Nociones basicas. Calculo de calorias. Anti nutrientes.
Rotulado de alimentos. Etiquetado nutricional. Interpretacion. Alimentos de régimen
o dieteticos. Alimentos ultra procesados. Alimentos funcionales. Probiodticos.
Prebidticos. Alimentaciéon vegana, vegetariana, sin —TACC-Trigo, avena, cebada,
centeno. Mitos y modas alimentarias. Consecuencias de los malos habitos de

alimentacion.

TERCER ANO

20-Practica profesionalizante 3

La Practica profesionalizante 3 integrara los conceptos disciplinares, habilidades y
capacidades desarrollados durante los dos primeros afios de la carrera y el
desarrollo de las unidades curriculares del tercer afio en curso y respondera a una
secuenciaciéon tematica I6gica, gradual y progresiva de integracién para todo el
trayecto formativo. Actividades en el entorno socio-productivo y/o de servicios:
actividades que permitiran al/a la estudiante la aproximaciéon a la realidad del
mundo del trabajo. Los tipos y formatos que se utilizaran corresponden a estudio de

casos, actividades experimentales, y pasantias.
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21-Cocina internacional

Cocina Internacional. Definicién. Alcances. Cocinas Patrimonio cultural inmaterial
de la Humanidad. Unesco: mexicana, peruana, Dieta Mediterranea y japonesa.
Practicas, conductas y elaboraciones tradicionales vinculadas a esas cocinas.
Japonesa: Cocina tradicional Washoku. Sus practicas sociales y tradiciones. Su
cereal de referencia: El arroz. Importancia del pescado. Técnicas de coccion y
preparacion. Francesa: Técnicas y preparaciones. Tradicion. Descripcion de usos y
costumbres. Su cultura Nouvelle Cuisine. Alimentos producidos y de referencia.
Espafiola. italiana: Técnicas y preparaciones culinarias. Tradicion. Descripcion de
usos y costumbres. Su cultura. Influencias en la cocina argentina. Transmigracién
de alimentos. Cocina Fusion. Concepto. Antecedentes. Estilos culinarios de
diferentes culturas. Chifa. Cajun. Tex Mex. Cocina Latinoamericana: Caracteristicas
culinarias particulares. Sus raices. Productos. Tradicién. Origenes culturales.
Elementos étnicos, sociales y culturales del continente. Materias primas producidas

en cada lugar. Recetas tipicas.

22-Servicios y atencion al cliente

Realidad gastronémica actual. Concepto de servicio. La calidad y excelencia.
Seguridad e higiene laboral en gastronomia. Materiales. Herramientas y equipo.
Técnicas y mecanica del servicio gastronémico. Atencidon al cliente. Definicion.
Importancia del servicio al cliente en el restaurante. Aspectos a tener en cuenta.
Clasificacion de publicos. Herramientas para cada publico. Concepto de
personalidad, identidad e imagen. Manejo de quejas. Prestacién de servicios.
Eficacia. Eficiencia. Efectividad.

23-Eventos gastronoémicos y catering

Tipos de eventos gastronémicos. Planificacion, organizacion y gestién de eventos
gastrondmicos. Herramientas administrativas y operativas basicas. Aspectos

legales de la actividad. Evaluagje'ﬁ;ﬁ
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Tematicos. Clasificacion segun el lugar donde se elabora. Catering en instalaciones
y diferido. Forma de distribuciéon. Requisitos habilitacion de vehiculos para
transportar alimentos. Calculos de ingredientes y bebidas. Objetivos a alcanzar en

el planeamiento. Cronograma. Planificacion y organizacién. Hoja de ruta. Timing.

24-Gastronomia cientifica y creativa

La ciencia como arte en gastronomia. Definicibn de los conceptos tradicional,
ciencia, arte e innovacioén en alimentos. Arte aplicado a la gastronomia. Aplicacion
de conocimientos cientificos en la cocina del siglo XXI. Tendencias. Analisis
sensorial. Técnicas. Escala hedénica. Cata de productos regionales: aceites de
oliva. Dulce de leche. Miel. Yerba mate. Procesos de creacion gastrondmica.

Etapas. Aplicacién en el desarrollo de productos.

25-Menu

Concepto y evolucién histoérica del menu. El comensal como factor determinante del
producto gastronémico. Orden culinario. Reglas de inclusién y exclusion. Influencia
de los factores culturales en la definicion del menu. Definicion y segmentacion del
mercado. Demanda. Motivos y momentos de consumo. Tendencias actuales en la
demanda del mercado gastronémico. Planificacion estratégica de la oferta
gastronémica. Tipos de oferta gastronomica. Nociones de disefio aplicados a las
herramientas de comunicacion del menu.

26-Bebidas

Bebidas Alcohdlicas. Fermentadas. Maceradas. Destiladas. Descripcion de sus
caracteristicas, origen y obtencién. Cocteleria. Introduccién al mundo del vino.
Vitivinicultura en Cérdoba, Argentina y el mundo. Cepajes. Proceso de vinificacion.

Cata de vinos. El Sommelier. Servicios. Maridaje. Conservacion. Vinos espumosos,

generosos y especiales. Café. Tipos de granos. Molienda. Tostado. Parametros de




LNIVERSIDAD PROVINCIAL DE

CORDOBA

27-Emprendimientos sustentables

El emprendedor: caracteristicas y particularidades. El proceso de emprender: de la
idea al negocio. Identificacion de oportunidades. Disrupcion de productos en el
mercado. Analisis de la idea. La organizacién juridica y tributaria. Tipo y dimension
del negocio. Planeamiento financiero. Costos y presupuestos. Inversion inicial y
operativa. La estructura de costos. La estructura comercial. El plan de negocios:
etapas y formas. Evaluacion permanente. Sustentabilidad. Etica profesional vy
responsabilidad social empresaria. Gestion ambiental y manejo de residuos.
Clasificacion de residuos. Reciclado. Regla de las 3 R: implementacion. Energias
renovables. Materiales y disefio amigables con el ambiente. Ecoetiquetas
nacionales e internacionales. Proceso de certificacion. Innovacion. Aplicacion de

contenidos a los servicios gastrondmicos

3.4. Propuesta de seguimiento curricular

Ellla responsable académico/a de la carrera estard a cargo de la organizacion y
gestion de la misma, con el fin de alcanzar los objetivos y el perfil profesional
propuesto. Asimismo, sera responsable del seguimiento e implementacién del plan
de estudios y de su revisién periédica. Tendra injerencia en acciones de gestién
académica como la conformacién de equipos, definicion de cumplimiento de los
programas de las unidades curriculares, seguimiento de la formacion teérica y
practica brindada a los estudiantes, métodos de ensefianza, formas de evaluacion,
entre otros aspectos.
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