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1. FUNDAMENTACION

La sociedad humana ha sufrido una profunda transformacion en las ultimas décadas; del mismo
modo la gastronomia, la restauracién y su entorno no han permanecido inalterables, maxime cuando
la alimentacion, es, precisamente, el marco que registra, de una manera mas sensible, el fendmeno
de los cambios sociales.

Pero, cqué es la restauracion?

1.1 Restauracion

Se le denomina asi al entorno que crea la necesidad del hombre para recuperar o recobrar sus
energias.

La palabra “restauracion” procede el latin “Restauratio”: recuperar o recobrar, y para adaptar mas
aun el sentido de estas palabras, buscamos la primera vez que se utiliza “Restaurant”, encontrando
que es en el siglo XVIII, por M.Boulanger, que se hace famoso por uno de sus guisos: “Pies de Cordero
con salsa blanca” y a los cuales él llama, guisos restauradores llegando a anunciarse en la puerta de
su casa como “Boulanger facilita restauradores divinos” y que él adopta este nombre de un pasaje
latino culinario que decia “Venite ad me; vos qui stomacho laboratis et ego restaurabo vos”.

El concepto de restauracion se asemeja con las afirmaciones que realiza Leonardo Da Vinci; en 1530
indicando que la vida era como una llama que se mantiene para la combustiéon de determinadas
sustancias, que mads tarde en 1780 explicaria Antoine-Laurent de Lavoisier con su “Teoria
termodinamica de la nutricidn”, en la que fijaba tres principios fundamentales:

1. Lanecesidad del oxigeno o cuerpo comburente
2. Larealidad de un cuerpo vivo
3. Los alimentos para REPONER, recuperar o recobrar las energias.

En la restauracidn se puede contemplar un modelo de programa uUnico que se deriva del ciclo
formado por la propia materia prima, y que sdlo se diferencia por los diferentes medios de apoyo que
tengan dependiendo del tipo de restauraciéon que se adopte, ofreciendo por lo tanto diferentes
resultados.

En el desarrollo diario de la actividad de restauracion, conviene enumerar las carencias que se
observan:

La principal y mas notable, esta en la falta de conocimientos de los aspectos basicos que componen la
restauracion, es decir, hay un desequilibrio en los directores de restauracion, desconociendo técnicas
aplicadas de trabajo en las distintas areas que sin duda son obstdaculos en su organizacién; incluso en
la parte comunicativa.

Falta de objetivos concretos, formacion, especializaciéon por éreas, calidades, higiene, control
equipamiento, instalaciones, etc.

Por tanto el restaurante o las areas de alimentos y bebidas para enfrentar estos cambios tienen que
estar preparados, y con él, los elementos técnicos y humanos que lo dirigen y ponen en marcha, para
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aceptar a una clientela que no se reduce a comer bien; quiere ademas, verse rodeada de una serie de
atenciones personales, exigencia de la nueva filosofia manifestada dentro del cuerpo social.

Por otro lado, se estan produciendo cambios en la cantidad y calidad de los jévenes y se prevé que
éstos cambios se agudicen en el futuro, asimismo en Bolivia estd cambiando la Estructura Educativa
un tanto empujada por la nueva tecnologia y la cualificacidn nos plantea un problema, no sélo
cientifico sino de mentalidad, lo que los antropdlogos llaman cultura de entender que la légica de las
profesiones esta cambiando. Una buena parte de los que nosotros definiamos como profesionalidad
de ciertas personas, se esta incorporando a maquinas. Es que el concepto de profesién se ha unido
excesivamente a los contenidos técnicos de la profesidn, mientras estan creciendo los aspectos
sociales y la capacidad de iniciativa, que son aquellas que son dificilmente incorporables a la nueva
tecnologia (o maquinas)

Esto nos permite demostrar que es necesario desarrollar perfiles profesionales no tradicionales,
ligados a estos cambios que el mundo afronta, pero con sentido humano y de servicio calificado, que
revalore al hombre y trabaje en funcién del desarrollo de personal y del pais en general.

En el caso de la alimentacion; ya no se trata sélo de los establecimientos de preparacion y expendio
de alimentos y bebidas, sino de toda la rama que involucra a la gastronomia en general y al arte
culinario en particular.

Analizando cuadl es la realidad de ésta rama como profesién, podriamos indicar que estaba reducida a
como preparar los alimentos o desarrollar diversas recetas. Actualmente esta altamente tecnificada
en funcién de una masificacién y de necesidades de tipo colectivo, superiores a los que un simple
cocinero sin la debida formacién pueda asumir.

Hasta hace algunos afios la gastronomia como arte y como oficio, de manera solitaria, formaba parte
exclusiva de la hoteleria y turismo, pero el avance de las investigaciones en materia alimentaria y el
desarrollo de la técnica exigen que se considere la necesidad de que el personal que se dediquen a
éstas dreas sean profesionales, que se formen no sélo como buenos cocineros o pasteleros sino que
sean capaces de asumir el reto que el avance de la ciencia les exige. Para asumir éstos retos es
necesaria la formacidn de profesionales en la rama de la gastronomia.

Una formacién que empieza con el conocimiento de los productos, que conozca su origen,
composicién bromatolégica, dietética y nutricional; que aprenda las técnicas de manipulacién y
transformacion, que lo relacione con la salud publica, el medio ambiente y la contaminacion
imperante; las formas y técnicas del envasado, la industrializacién y las técnicas y métodos de
expendio de alimentos, y, por supuesto la preparacién o transformacidén en potajes debidamente
balanceados, acorde a las regiones, a los climas y a su relacion con las bebidas (sean licores u otros);
con una presentacion excelente y decorativa que demuestre no sélo su conocimiento cientifico sino
su creatividad y desarrollo de un estilo propio. Ademas de lo indicado, el profesional debera conocer
los aspectos administrativos, contables, de mantenimiento, de costeo, de equipamiento, de
utilizacién de utensilios, equipos y, fundamentalmente, que sea capaz de formar empresa, generar
empleo y brindar servicio docente a fin de que nuestros empresarios que invierten en este rubro no
recurran a la mano de obra extranjera.
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El consumo de bienes y servicios, en los que, de manera prioritaria, se encuentra el consumo de
alimentos y bebidas. Esto lo interpretamos en el sentido que la gastronomia se ha convertido en el
servicio mas importante y exigente del quehacer turistico.

Por tanto ya no se trata solamente de brindar el servicio de alimentacién en restaurantes y bares; si
no se trata de brindar un servicio de calidad, con profesionalismo, que contribuya a crear fuentes de
empleo, a mejorar el turismo en Ascensidon de Guarayos y a rescatar los valores culturales y
costumbristicos, en particular, de la Cocina Boliviana.

El rubro correspondiente a la alimentacién, es muy importante dentro del turismo y para la vida del
propio poblador en Ascension de Guarayos y que mejor si lo conducen personas preparadas, con el
rigor que exige una profesion y la disposicion de servicio calificado, contribuird a una mejor atencién
al turista, sea éste nacional o extranjero, dara a conocer nuestra riqueza culinaria con profesionalismo
y le permitird opinar y ponerse al servicio de nuestro pais Bolivia con el convencimiento de que su
intervencion serd de provecho para el desarrollo alimentario y el reconocimiento de nuestros
recursos naturales, su utilizacién y también su industrializacién.

Este analisis nos lleva a la conclusién de que la propuesta de nuestra institucion educativa es valida y
se enmarca dentro de las necesidades de formacién profesional del pais.

El perfil disefiado demuestra que la formacion cualitativa y cuantitativa de los recursos humanos
necesarios para satisfacer eficientemente los requerimientos exigidos por los distintos niveles
ocupacionales de la actividad gastronémica y suplir las necesidades de las empresas que conforman el
sector, puede ser atendida por los alumnos egresados de nuestra institucién educativa.

En nuestra provincia Guarayos y especificamente en Ascensidon como capital no existia ningun centro
de formacion especifica en este rubro. Nuestra Unidad Educativa “Santa Teresita —3” de Fe y Alegria,
ha suplido esta deficiencia, es pionero en formacidn de técnicos en pasteleria; de la que egresara
personal capacitado pero, que requieren una profundizacion de estudios y ampliar sus conocimientos
no soélo en la parte operativa sino en la parte administrativa y cientifica; precisamente ésta
experiencia y la infraestructura educativa nos faculta a plantear esta nueva carrera.

Adicionalmente, estamos en condiciones de capacitar al personal existente en nuestras propias
instalaciones, formar nuevos técnicos profesionales y que éstas acciones tengan consecuencias
multiplicadoras favorables al pais.

1.2 Descripcion

La Carrera de Gastronomia y Arte Culinario; no requiere de mayor explicacién, pues la alimentacion
no sdlo es uno de las aspectos de la vida cotidiana, sino que es un aspecto importante, junto con la
diversién, de un programa turistico.

Por este motivo la hemos disefiado en el nivel Técnico Profesional que se involucre no sélo en el
aspecto de cocinar o saber preparar diferentes recetas, sino que el egresado de esta carrera sea capaz
de crear y fomentar empleo, de participar en la alimentacién y nutricidn de los habitantes en la
provincia Guarayos, de intervenir en la industrializacién de todo tipo de alimentos, de coadyuvar a la
salud del preparando y ofertando alimentos sanos, nutritivos y de bajo costo, usando las técnicas
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adecuados de la manipulacién y la coccién y seguir recomendaciones médicas en tratamientos de
enfermos que necesitan una alimentacién especifica.

Para ejercer este tipo de actividades la carrera se ejecuta en tres afos (6 semestres académicos), la
practica pre - profesional no estd dentro del curriculo; éstas se realizan fuera de ella y con estricta
vigilancia académica por parte del profesor.

El Plan Curricular comprende las areas de formacidn general, basica e instrumental.

De tal manera que el egresado tenga los elementos formativos, culturales, técnicos y profesionales,
ademads de conocer y aplicar los instrumentos necesarios para ejercer la profesién, manejar todo tipo
de equipos técnicas de industrializacién de alimentos y, fundamentalmente, los instrumentos para
gerenciar establecimientos, que permita desarrollar en los alumnos las habilidades administrativas
que les faciliten el andlisis y la toma de decisiones.

Para brindar la formacién profesional en Gastronomia y Arte Culinario, nuestra unidad educativa
cuenta con el equipo didactico, la adecuada infraestructura educativa, de tal manera que los
estudiantes tienen las comodidades que exige esta profesion. Asimismo, la unidad educativa cuenta
con técnicos de experiencia en este rubro.

Precisamente esta carrera marcaria el inicio de la formaciéon de recursos humanos que podran
dedicarse a la docencia en la amplia gama de la Gastronomia y Arte culinario.

2. PERFIL PROFESIONAL

El o la profesional del/a egresado/a de la carrera de Gastronomia y Arte Culinario, tendra una sdlida
base cientifica y tecnoldgica, y estara capacitado para manejar las técnicas e instrumentos de las
Gastronomia, serd un experto en técnicas de cocina y pasteleria, asi como del area alimentaria en
general; todo ello dentro de un concepto general de dignificacién de la persona humana y de servicio
a la sociedad en general. Se encontrara en la capacidad de desarrollar las actividades profesionales
siguientes:

v" Ejecutar proyectos gastronémicos, considerando las técnicas y los reglamentos sanitarios
vigentes.

v Planificar, dominar y aplicar las técnicas culinarias y de pasteleria adaptados a la realidad
nacional.

v Planificar, organizar y ejecutar correctamente el repertorio gastronémico tanto nacional
como internacional.

v" Dominar y poner en funcionamiento todos los utensilios y maquinas al servicio de la
cocina.

v" Organizar, dirigir y coordinar el funcionamiento de una cocina, (como departamento de

produccion), en Restaurantes, Hoteles y afines.
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Planificar, Organizar y dirigir el trabajo de brigadas de cocina y personal de alimentos y
bebidas, inculcandoles y transmitiéndoles de forma constante el rigor, disciplina y
respeto por la profesién.

Determinar el costo de las materias primas y la incidencia de este en el precio de los
productos terminados.

Elaborar técnicas para el exhaustivo control del ingreso de las mercaderias y comprobar
la calidad de las mismas.

Perfeccionar, la utilizacion correcta de las materias primas buscando el dptimo
rendimiento de las mismas.

Crear y elaborar de forma completa la carta de un restaurante basandola en los
productos que brinda la despensa local e imprimiendo en ella una personalidad definida,
un estilo propio y creatividad.

Intervenir en el procesamiento de todo tipo de alimentos, con la finalidad de potenciar la
elaboracién artesanal de alimentos procesados.

Planificar, organizar y preparar buffets para todo tipo de eventos nacionales e
internacionales.

Organizary dirigir comedores o cocinas de internados, hospitales, clubes y otros.
Establecer y preparar menus dietéticos y nutritivos de acuerdo a recomendaciones
médicas.

Participar en la formulacion de politicas de alimentacién y nutriciéon colectiva o
comunitaria

Participar en educacién alimentaria.

Formar su propia empresa gastrondmica, restaurante o afin

3. PLAN CURRICULAR

3.1 Mapa de contenidos por asignatura

ler. SEMESTRE
ASIGNATURAS CARGA HORARIA

Historia de la Gastronomia 100

Introduccion a la Administracion de Cocina 60

Tecnologia de Bar y de Comedor 60

Bromatologia | 60

Dietética y Nutricién | 60

Psicologia 60
TOTAL 400




2do. SEMESTRE

ASIGNATURAS CARGA HORARIA
Bromatologia ll 60
Dietética y Nutricién Il 60
Técnicas de Procesamiento de Alimentos | 60
Compras y Almacén 60
Legislacién Aplicada 100
Teoria de la Comunicacion 60
TOTAL 400
3er. SEMESTRE
ASIGNATURAS CARGA HORARIA
Técnicas de Procesamiento de Alimentos 60
Mantenimiento de Equipos 60
Toxicologia de alimentos 100
Costos 100
Pasteleria | 100
80
TOTAL 400
4to. SEMESTRE
ASIGNATURAS CARGA HORARIA
Técnicas de Procesamiento de Alimentos IlI 60
Pasteleria Il 45
Historia de la Cocina Boliviana 60
Tecnologia de Alimentos 45
Laboratorio de Investigacion 45
Enologia 45
TOTAL 300
5to. SEMESTRE
ASIGNATURAS CARGA HORARIA
Técnicas de Procesamiento de Alimentos IV 60
Pasteleria lll 90
Cocina Boliviana 100
Control de calidad de alimentos 100
Seguridad y prevencién de accidentes 100
TOTAL 450




6to. SEMESTRE

ASIGNATURAS CARGA HORARIA

Técnicas de Procesamiento de Alimentos V 60
Taller de Decoracién en Cocina y Pasteleria 60
Pasteleria Boliviana 60
Administracion de Recursos Humanos 70
Proyectos de inversidn gastrondmicos 100
Gestidn empresarial 100

TOTAL 450

NOTA: ler — 2do. Semestres culminados hacen el Técnico Basico (TB)
3er — 4to. Concluidos cuatro semestres hacen el Técnico Auxiliar (TA)
5to — 6to. Concluidos todos los semestres hacen el Técnico Medio (TM)

3.2 Programacion analitica

ler. SEMESTRE

HISTORIA DE LA GASTRONOMIA

Objetivo: Conocer la historia de la gastronomia desde sus inicios, desarrollo y avances
registrados hasta la actualidad. Conocer todo lo referente a la historia de la
gastronomia desde sus inicios hasta la época moderna y como la amplitud de este
tema, ha hecho que se distinga la cocina de la pasteleria, en forma especial la historia
gastrondmica boliviana.

Contenido:

Historia de la gastronomia. Inicios y tradiciones: Francia, Italia, Espafia

Evolucidn histdrica de la alimentacién y la nutricién

Incorporacion de la gastronomia al turismo

Avances técnicos y la divisidn entre cocina y pasteleria

El futuro de la alimentacién

La gastronomia en Bolivia. Técnicas usadas. Costumbres. Gastronomia por regiones
La restauracion. Nuevas tendencias en el mundo y en Bolivia.

NouprwNpeE

INTRODUCCION A LA ADMINISTRACION DE COCINA

Objetivo: Obtener los conocimientos integrales para dominar todas las tareas inherentes a la
funciones en la cocina y sus ambitos, incluyendo el desarrollo de normas,
conocimiento del vocabulario de cocina, utensilios, materiales, principales equipos
de cocina, etc.




Contenido:

1.
2.
3.

Definiciones basicas, principios y técnicas de la administraciéon de la cocina
Funcionamiento de una cocina, utensilios y equipos principales
Casuistica de cocina

TECNOLOGIA DE BAR Y DE COMEDOR

Objetivo:

Contenido:

LN WNE
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Reconocer las diferentes técnicas y la correcta y utilizacion de la cristaleria,
utensilios y equipos de un bar. Preparar diferentes tipos de bebidas y cécteles.
Desempefiarse correctamente en la atencién en un bar. Presentar correctamente el
servicio de comedor y montaje de mesas. Elaborar adecuadamente la Mise en Place,
segun técnicas internacionales.

El Bar, tipos

Equipamiento

Utensilios, cristaleria

Bebidas, cdcteles, clasificacion. Medidas

Aguardientes notables

Aperitivos

Cocteleria nacional e Internacional. Preparacion de diversos cécteles
La palabra servicio

Organigrama de alimentos y bebidas

. Clases de servicios

. Lacarta

. Funciones del personal de restaurantes

. Introduccidn en el conocimiento y uso de: cubiertos, vajilla, cristaleria
. Mise en place

. Secuencia del servicio. Protocolo

. Practicas intensivas sobre manejo de bandejas y montaje de mesas

. Presentacion de la factura o boleta

BROMATOLOGIA |

Objetivo:

Contenido:

Adquirir un conjunto de conocimiento tedrico practicos que le permitira
familiarizarse con el campo de los alimentos; lo cual comprende la preparacion o
extraccidn, composicion, alteraciones o enfermedades y conservacién de los
alimentos o bebidas, incluyendo la aplicacién de andlisis de control de calidad y la
familiarizacidn con la reglamentacién sanitaria vigente en nuestro pais.

Conceptos generales sobre bromatologia y los alimentos. Principios nutritivos
basicos. Clases, alimentos seglin su composicién
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2. Los alimentos y su valor nutritivo. Energéticos, practicos, vitaminicos. Tratamiento
culinario de los alimentos

3. Alteraciones de los alimentos. Causas, fermentacion, Defectos y alteraciones
producidos por microbios, por levaduras, por mohos.

4. Infecciones, parasitismo y téxico - infecciosos de origen alimenticio

Técnicas de tratamiento higiénico y de conservacién de los alimentos.

6. Almacenamiento refrigerado de productos perecederos. Descomposicion de los
alimentos almacenados.

b

DIETETICA Y NUTRICION |

Objetivo:

Contenido:

=
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Conocer y dominar los principios basicos de nutricidn y su aplicacion en el
crecimiento, desarrollo y mantenimiento de la salud y calidad de vida en los diversos
estados fisiolégicos del hombre. Confeccionar menus balanceados de diversos
costos, asi como recetas balanceadas de diversos postres y pasteles.

Definicién, Clasificacion de nutrientes, bases

Célula, fisiologia. Proteinas. Metabolismo, digestidn, absorcién, excrecién

Lipidos, clasificacién, fuentes, necesidades y requerimientos. Funciones

Vitaminas. Definicion, clasificacion, funciones, estudio de cada uno de ellos

Habitos alimentarios regionales en Bolivia.

Alimentacion balanceada. Criterios de costo y aporte nutricional. Ejemplos y practicas
Alimentacion infantil. Requerimientos nutricionales de un lactante

Alimentacion del adolescente y adulto joven, adulto normal, tercera edad
Alimentacion en el embarazo

. Alimentacion en los deportes

. Lectura adecuada de las etiquetas

. Alimentos: factores educativos, costo y seleccion

. Elaboracién de un menu normal y balanceado con alimentos nativos

PSICOLOGIA

Objetivo: Reconocer los principios basicos de la Psicologia para su aplicacién en el ejercicio de la

Contenido:
1.

ukwnN

profesion.

Concepto de Psicologia

Los prejuicios como fendmeno general

La psicologia ambiental, ecoldgica. Ocio ecoldgico
Orientacion personal

Mapas mentales del turista



2do. SEMESTRE
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BROMATOLOGIA II

Objetivo:

Contenido:
1.

L ooNOUEWN

Adquirir conocimientos tedricos practicos que permitan aplicar los métodos de

conservacién y manipulacién de alimentos, con una base cientifica.

Microorganismos que descomponen los alimentos. Métodos de conservacién
Conservacion de alimentos por congelacién

Conservacion por secado

Conservacién por envasado

Conservacién por fermentacion y encurtido

Conservacion de alimentos por concentracion de azucar

Conservacién de alimentos por aditivos quimicos

Practicas

Conservacion de alimentos por radiaciones ionizantes.

DIETETICA Y NUTRICION 11

Objetivo:

Contenido:

Seleccionar los alimentos, calcular peso y volumen de manera visual y a través de
medidas caseras. Manejar los factores de conversidon de los alimentos crudos o
cocidos y el porcentaje de desperdicio de los principales alimentos para poder
dosificar su uso por racidony aplicarlos a preparaciones masivas.

Seleccidn de alimentos, instrumentos usados para medir alimentos. Peso bruto, peso
neto

Uso de las tablas de conversidn de alimentos. Medidas caseras

Dosificacién de los principales alimentos por racién teniendo en cuenta el criterio de
necesidades nutricionales. Aplicacién de la dosificacién a la pasteleria masiva
Dietoterapia. Tipos de dietas mds usadas

Dietas para diabéticos. Dietas bajas en colesterol. Dieta para insuficiencia renal y
gota.

TECNICAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS |

Objetivo:

Contenido:

ukwnN e

Conocer la organizacién del area de produccidn de alimentos y bebidas. Conocer los
productos, su utilizacién, comercializacién, origen, valores y procedencia.

Generalidades, conceptos y disposiciones

Organizacion del drea de alimentos y bebidas, funciones
Terminologia gastrondmica

Identificacion del equipo de produccion

Producto: identificacion, estructura, valores
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Conocimiento del producto: reparticiéon, compras, control, consumo, almacenaje
Alimentos carnicos, alimentos de origen animal, vegetal

Alimentos de origen animal: quesos, grasas, etc.

Alimentos de origen vegetal: grasas y aceites

10. Cereales, leguminosas

11. Pastas alimenticias

12. Legumbres, verduras, tubérculos y champifiones comestibles y no comestibles

COMPRAS Y ALMACEN

Objetivo: Adquirir las técnicas para la compra y almacén de los alimentos, asi como el control
y reposicion de los materiales dentro de la estructura organizativa de la empresa
culinaria. Realizar practicas con inventarios, la recepcién, el almacenamiento,
despacho, catalogacién y codificacién, libro de almacén y bodega, libro de pedidos,
libro de recepcién de mercaderia, control de stocks minimos, etc.

Contenido:
1. Administracién de los insumos
El ciclo de las materias primas y materiales
Las compras, cantidad y calidad requerida, descuentos, registros, informes,
cotizaciones, presupuestos, etc.
Libro de pedidos
Estructura del almacén
Inventario permanente
Organizacion interior del almacén
Recepcion: Almacenamiento, despacho, catalogacion y codificacion
. Libro de almacén y bodegas
10. Propuestas de pedidos
11. Libro de recepcion de mercancias

w N
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LEGISLACION APLICADA

Objetivo: Conocer y aplicar las normas vigentes que regulan a las empresas que se dedican al
expendio de alimentos y bebidas, asi como las normas que emiten el ministerio de
Salud y las disposiciones municipales.

Contenido:
1. Estudio y analisis de las normas que rigen las empresas que se dedican al expendio
de alimentos
2. Practicas de aplicaciéon de normas

TEORIA DE LA COMUNICACION
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Objetivo: Adquirir los conocimientos bdsicos sobre la comunicacidon, sus componentes,
mecanismos y canales adecuados; que le permita utilizarlos con habilidad y destreza
en el campo de su labor profesional.

Contenido:

1. Mecanismos de comunicacidn, sus componentes
2. El mensaje, el canal
3. Comunicacién y aprendizaje
4. Laempatia
5. La comunicacién interpersonal, colectiva
3er. SEMESTRE

TECNICAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS II

Objetivo:

Contenido:

vk wnN e
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Elaborar las primeras recetas de acuerdo a los alimentos estudiados y las técnicas
culinarias empleadas; asi como la preparacién de la mercaderia.

Condimentos y especias

Estimulantes

Arte culinario y tecnologia culinaria

Fendmenos fisicos y quimicos

Preparacién de mercaderia: Levantar filetes, cortar crustaceos, deshuesar, bridar aves
cony sin aguja, cortar aves, cortas papas, legumbres.

Temperaturas de los cuerpos grasosos

Métodos de conservacion

Practica de cocina: desarrollo de recetario

MANTENIMIENTO DE EQUIPOS

Objetivo:

Contenido:

vk wnN e

Adquirir técnicas sobre gestion del mantenimiento de los equipos usados en el area
de alimentos y bebidas y determinar la programacién del requerimiento de
mantenimiento de los mismos.

Conocimiento de los equipos, funcionamiento y tipos de mantenimiento
Equipos de generacidn eléctrica

Sistemas de refrigeracion

Acondicionamiento de ambientes

Planificacidny programacion del mantenimiento de equipos

TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS




Objetivo:
Contenido:
1.
2.
3.
4.
5.
COSTOS
Objetivo:
Contenido:
1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.
8.
PASTELERIA |
Objetivo:
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Identificar los procesos de intoxicacién y las medidas preventivas en relacién a los
alimentos y bebidas. Interpretar resultados de un analisis y evaluar la calidad de los
alimentos.

Toéxicos en alimentos Intoxicacion, procesos, actitudes de emergencia

Reconocimiento de intoxicaciones por consumo de alimentos

Breve estudio del manejo de equipos y materiales reactivos para el analisis
toxicoldgico

Evaluacién de la calidad del alimento

Prevencién de intoxicaciones por consumo de alimentos y bebidas

Adquirir conocimientos fundamentales de la matemadtica utilizada en los costos
como instrumento de control administrativo. Por consiguiente el alumno debera
estar en condiciones de formular un analisis integral de los sistemas de costos que
puedan ser utilizados de acuerdo con su sistema operativo.

Aritmética, porcentajes, proporciones, tasas de descuento
Elementos de costo de produccién

Costo comercial y costo industrial

Naturaleza de los costos

Relacién costo - volumen utilidad

Valoracidn de stocks

Sistema de costos

Control de costos

Adquirir el conocimiento de la pasteleria y de los principales ingredientes para formar
masas (harinas), levaduras, estabilizadores, chocolate, café y té. Recetas historia y
formas de confeccion.

Contenido: Parte tedrica

1.
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Recetas. Historia y explicacion. Los postres

Harinas. Tipos, usos en las recetas

Microbios. Tipos y eliminacion

Estabilizadores, levaduras P’hygiene du helado y sorbet
Chocolate. Usos

Café. Tipos, usos

Té. Tipos y usos

Iniciacién en la decoracidn
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Contenido: Parte prdctica

1.

P W
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10.
11.

12

13.

14.

4to. SEMESTRE

Preparacion de bases: Brisee, sucree. Sablé, masa-crema de almendras, crema de
chocolate, sables bretons.

Pasta a choux. Eclairs — choux. Masa: Crema de pasteleria, Crema de chantilly,
acabado: caramelo — fondant

Pastas hojaldre: Detallista la pasta. Las galletas — la tarta fina de manzana

Las pastas a genoise: Crema de mantequilla, crema ganache. Entremeses —
decoracion

Crema inglés: Isla flotante. Mouse de chocolate, queque de frutas al limén, caramelo
Pasta al croissant

Pasta bollo. Fabricacién: bollo con cabeza, bollo con azucar, bollo de nantesse

Helado y Sorbete. Fabricacion: crema inglés, pulpa de fruta para sorbete, puesta a
punto de los sorbetes. Merengue

Bocaditos: tartaletas de frutas, pasta a choux — ganache

Bocaditos secos: tejas de almendras, cigarrettes, bastones de marechaux

Pequefio postre: La tarta limon merengue, barquetas marrones, tartas de fresas,
madeleines

.Postre de Francia: St Honore, Paris Brest, Par Breton, Tartas al Pifiones, Postre

Basque

El entremés crema de mantequilla. Fabricacion: La genoise, la crema de mantequilla.
Decoracion

Fraissier y Opera. Fabricacion: de genoise, gioconda, crema muselina, crema de
mantequilla, ganache.

TECNICAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS I

Objetivo:

Contenido:

PASTELERIA II

Objetivo:

Identificar los métodos y técnicas de coccion y el convenience food. Desarrollar
recetas bdsicas. Se inicia en la preparacion de buffets. Aplicar técnicas de
decoracion.

Métodos de coccidn: blanquear, escalfar, hervir, freir, saltear, gratinar, brasear, etc.
Convenience food: nociones, aplicaciones, grados de preparacion, métodos de
regeneracion y rentabilidad

Recetas bdsicas: marinadas, geles, panades, farces, duxelles, beurres composés,
liaison, fonds de cuisine

Practicas en cada uno de las recetas establecidas en la teoria, decoracién

Técnicas decorativas y uso de instrumentos para decoracién

Identificar la conservacién natural y artificial de las masas, postres y pastas. Conocer
el chocolate y sus usos, los aromas, las recetas y los métodos de fermentacion.
Realizar précticas de recetas y e iniciarse en confeccion de panes.
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Contenido: Parte tedrica

1.
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Recetas. Técnicas de confeccién. Costeo y balance nutricional
Conservacién natural y artificial de pastas y masas

Métodos de fermentacién natural

Las aromas. Presentaciones de produits de confiserie
Métodos de conservacion del chocolate

Pedrinas

Mise au point de sorbet et higiene de glaces

Contenido: Parte prdctica

1.

9.

10.
11.

12.

Preparacion de Base: Tartas: Kiwi, mango, pera, tarta chantilly de frutas varias, tarta
chocolate, tartas de manzana y naranja

La pasta choux: Choux caramelo, eclaires, salambos, cirnes. Crema de pasteleria —
café o chocolate. Decoracién fondant

Pasta hojaldre. Vol au vent — darquois de manzanas — pithiviers — compota de
manzana — crema de almendras.

Los biscuits. Cuchara, genoise, gioconde, chocolate sable canela. Preparacion de
cremas interiores

Los entremeses. Fraisier, moka, manzana, café, canela, charlotte de pera

Pasta croissants. Fabricacion: croissant, pan de chocolate, pan de pasas

Helado, sorbete, crema iriyo. Fabricacion: inglesa, jugo de frutas, maise an point.
Crema inglesa, jugo de frutas, merengue. Decoracion

Postres de Restaurants. Fabricacién: Tarta chocolate, frambuesa y croustillant,
fondant chocolate caliente y crema inglesa, crema fondante a la canella vy
mermelada fria de pimienta y strudel, minestrone de frutas, granos a la albahaca y
sorbete de limén verde; carpaccié de frutas, torta de pistacho y helado de
almendras

Chocolate. Mise au point, moulages, ganache, temperajes trufas

Las confituras, las mermeladas, postre de frutas, helado, mermelada, confitura

Les petitsfours de frutas. Pasta a choux, tartaletas de frutas, chibouste, ganache
macaron

Les bouches de noel. Fabricacién: Buches roulies creme au beurze, Baches modernas
—chocolate praliné.

HISTORIA DE LA COCINA BOLIVIANA

Objetivo:

Contenido:

Conocer, desde su origen, el arte culinario boliviano, los usos y costumbres en la
alimentacién de los ancestroos bolivianos y los cambios operados por la
intervencién de los ingredientes europeos.

Antecedentes histdricos de la cocina boliviana

Tipos de alimentacion en Bolivia: origen animal y vegetal

Procesamiento y conservaciéon de alimentos. Inhibidores quimicos utilizados en
Bolivia.

Tipos de almacenaje de alimentos utilizados en el incanato: colkas, depdsitos
Elementos inertes: Métodos naturales: Soasado, hervido, accidon bacterial,
congelacion, deshidratacion solar
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6. Preparacién de algunos potajes tipicos

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Objetivo:

Contenido:
1.
2.

Dominar las técnicas para la formulacion, procesamiento y control de los productos
vegetales. Identificar la tecnologia moderna para la conservacién, transformacion,
deshidratacion y preservacién de alimentos ya sea en su estado natural o en algun
producto derivado del mismo. Elaboracidon de jugos y néctares; pastas de tomates;
mermeladas; deshidratacion de frutas y hortalizas. Elaborar vinos de frutos macerados y
licores de fantasia.

Procesamiento de productos vegetales

Uso de tecnologia moderna en la conservacién, deshidratacién, transformacion vy
preservacion de alimentos

Practicas en procesamiento y transformacion de alimentos

LABORATORIO DE INVESTIGACION

Objetivo:

Contenido:
1.
2.
3.

o

ENOLOGIA

Objetivo:

Contenido:

Adquirir los conceptos basicos, las técnicas y metodologia de la investigacién a fin de
conseguir una dindmica adecuada cuando realice labores de analisis e investigacion en
Gastronomia. Elaborar planes de trabajo, monografias. Como aspecto tedrico y
realizar practicas de confeccion, en laboratorio de temas de cocina, pasteleria,
magquetas, presentacidn de platos como decoracidn; etc.

Bases de la investigacion

Métodos, técnicasy procedimientos en la investigacién

Instrumentos de investigacion: series, encuestas, experimentos de laboratorio, analisis
de contenido documental, cdmputo y andlisis de datos

Trabajo en laboratorio usando las técnicas respectivas

Confeccion de maquetas, representaciones en ceramica, decorados

Elaboracién de conclusiones y recomendaciones como producto de su investigacidon

Conocer la historia del Vino y sus variedades. Realizar practicas sobre técnicas de
cata de vinos. Elaborar listas de vinos de acuerdo a los majares servidos por el
establecimiento.

Historia del vino

Elementos del vino. Suelo, clima, cepa
Elaboracién del vino. Tipos
Clasificacion de los vinos

Lenguaje de la ética

vk wnN e
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Regiones productoras de vino

Sommelier

Catacion, técnicas

Confeccion de cartas o listas de vinos de acuerdo a los manjares servidos por el
establecimiento

5to. SEMESTRE

TECNICAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTO IV

Objetivo:

Contenido:

NouswN e

PASTELERIA Il

Objetivo:

Elaborar todo tipo de salsas, sopas y otros alimentos frios y calientes. Entradas.
Huevos, pescados y mariscos. Elaborar menus de cocina nacional e internacional

Salsas y derivados

Sopas: claras, consomés, ligadas, especiales y nacionales

Hors Déeuvre frios y calientes

Huevos

Pescados, mariscos

Entradas

Platos nacionales: suiza, alemana, britanica, americana, italiana, austriaca, hungaros.
Recetas desarrolladas por chefs invitados.

Preparacion de cada uno de los platos nacionales y de los temas descritos en la
teoria

Adquirir la técnica para la preparacion de todas las pastas de tartas, decoracidn
floral, azucar, pasta de azucar. Elaborar buffets para celebraciones diferentes.
Preparar diferentes tipos de panes.

Contenido: Parte prdctica

1.
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Todas las pastas de tartas: 10 tartas modernas y clasicas

Pasta hojaldre: Diversos bocaditos salados

Pequefiios postres modernos: 10 maneras

Chocolate y trufas

Presentacidn de mariage et celebration/matrimonio y celebraciones especiales
Nougatine ef Sucre Tire. Decoracidn floral y en azucar

Presentacién comercial de pasteleria y postres

Pan blanco, pan de miga. Pan completo. Pan de miel

Masas saladas

. Les fours secs 10 variedades — Tuiles, cigarettes, macarons, financier. Tejas, piruline,

financieros

. Entremeses modernos. 10 variedades. Diferentes biscuits, bavaroises originales
. Presentacion de buffet
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13. 15 diferentes modelos y presentaciones
14. Presentacién de buffet. Piezas en chocolate

COCINA BOLIVIANA

Objetivo: Conocer las practicas culinarias usadas en la culturas bolivianas y los procedimientos
para preparar sus alimentos. Conocer también el aporte americano a la
alimentacién europea.

Contenido:
1. Practicas culinarias en las culturas bolivianas
2. Preparacion de las comidas: asoleado, soasado, asoasado con piedras, torrado,
cocidos en agua, guisados, mazamorra, bebidas (chicha)
3. Aportes de América al viejo mundo
Preparacion de platos en base a: maiz, frejol, papa, pallares, etc.
5. Cocina en la época Republicana. Platos tipicos

Ea

CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS

Objetivo: Identificar perfectamente los métodos para realizar el control de la calidad de los
alimentos procesados y las normas bromatoldgicas oficiales que sirven para evaluar
la calidad de un alimento fresco y/o procesado.

Contenido:
1. Control de calidad, métodos y aplicaciones
2. Normas bromatoldgicas de evaluacion de calidad de alimentos procesados y fresco
3. Anadlisis sensorial

SEGURIDAD Y PREVENCION DE ACCIDENTES

Objetivo: Conocer y ejecutar practicas acerca de las medidas de seguridad y prevencién de
riesgos en las empresas en general y en particular del ramo gastronémico.
Identificar normas y suscripciones a entidades dedicadas a la seguridad empresarial
e industrial.

Contenido:
1. Seguridady prevencion de riesgos
2. Prevencién para casos de: Robos, fallas eléctricas, sismos, paros, accidentes de
personal, incendios, inundaciones, etc.
3. Primeros auxilios, utilizacién de equipos basicos de primeros auxilios
4. Vigilanciay prevencion de seguridad, normas que la regulan
5. Practicas y visitas a entidades como Defensa Civil, Cruz Roja, etc.
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6to. SEMETRE

TECNICAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS V

Objetivo: Preparar cualquier tipo de comida sea nacional o internacional fria o caliente.
Estudiar el menud y armar los platos. Se complementa con la practica en
restaurantes y la participacién de chefs especializados invitados.

Contenido:

1. Establecimiento de Menu: planificacidn, orden, planificacion de banquete, presentacion de

cartas de manjares y de dias, armado de platos, ortografia de menu

2. Elaboracién de recetas de cocina internacional, incluye pasteleria: francesa, espafiola, belga,

Luxemburgo, rusa, arabe, griega, hindd, mexicana, etc.

3. Cuisine froide. Catering et buffet

TALLER DE DECORACION EN COCINA Y PASTELERIA

Objetivo: Desarrollar la creatividad, aplicar la destreza y conocimientos de decoracion para
mejorar la presentacion del producto.

Contenido:

Cocina artistica: creacion de representaciones en diversos tipos de alimentos
Pasteleria Artistica: Hielo, chocolate, azucar, etc.

Decoracidn de buffets

Preparacién de bocaditos. Diferentes estilos y formas. Dulces y salados
Trabajos libres y aplicacién de decoracion por temas y ocasiones
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PASTELERIA NACIONAL

Objetivo: Conocer la historia, el origen, los ingredientes que intervienen y la preparacion de los
principales postres bolivianos, reposteria de la época colonial y republicana, postres
y dulces de las regiones de Bolivia.

Contenido:

Antecedentes histdricos de la reposteria BOLIVIANA. Técnicas aplicadas.

Principales postres bolivianos tradicionales y de la colonia

Practicas de elaboracion de postres bolivianos.

Dulces de Convento: Historia. Preparacion de: Dulces finos, pastas de almendras,
bizcochos, bolas de oro, bollos, almendras bafiadas, bufiuelitos, alfajores de
yemas, bienmesabe, huevo chimbo o tajaddn.

PO NE
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ADMINISTRACION DE RECURSOS HUMANOS

Objetivo: Identificar las principales variables del comportamiento humano en una empresa,
asi como los procedimientos mas importantes del sistema de personal

Contenido:

Manejo de las técnicasy procedimientos de personal
Bases para el reclutamiento, seleccion, evaluacién
Orientacidn, evaluacion en sus funciones

Motivacién, disciplinay capacitacién

R N

PROYECTOS DE INVERSION GASTRONOMICOS

Objetivo: Ejecutar proyectos gastrondmicos y culinarios, especificamente del area alimentaria.
Formular y Evaluar proyectos. Identificar normas de procedimientos para obtener
asistencia técnica y financiera nacional e internacional. Conocer las fuentes
cooperantes.

Contenido:

Planificacidn de proyectos gastronémicos
Formulacion y evaluacién de proyectos
Asistencia técnica, fuentes cooperantes
Factibilidad de proyectos de inversion
Preparacion de un proyecto gastronémico
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GESTION EMPRESARIAL

Objetivo: Adquirir conocimientos sobre los fundamentos de administracion de empresas
dedicadas a la gastronomia. Conocer la legislacion vigente en materia de
organizacion y tributacion para las empresas del ramo y las modalidades de
comercializacion.

Contenido:

1. Fundamentos de administracion de empresas dedicadas a la gastronomia, leyes que
la regulan

2. Dispositivos legales de organizacion de empresas, tributacion y funcionamiento de
empresas del ramo gastronémico

3. Comercializacién. Introduccion al disefio y gestidn de proyectos empresariales

4. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Las estrategias metodoldgicas consideran basicamente la relacién practica-tedrica-productiva en
todo momento del proceso educativo sociocomunitario productivo.

Y, se consideran las siguientes:

4.1 Estrategia de Transdisciplinariedad



22

v" Complementa y articula los saberes y conocimientos
v Articula Actividad — Contenido

4.2 Adaptaciones curriculares
v" De acuerdo a las caracteristicas socioculturales de la region
v" De acuerdo a los diferentes ritmos de aprendizaje de los alumnos

4.4 Planificacion participativa comunitaria
v" Recoger las necesidades de la comunidad mediante la investigacién.
v Identificar las potencialidades socio-productivas relacionadas al turismo
v" Proponer actividades consecuentes con lo anterior

4.5 Socializacion de procesos y productos
v' Se rescatan experiencias de saberes y conocimientos para fortalecer el trabajo socio-
comunitario productivo

4.6 Orientaciones y didlogo permanente y continuo
v" Apoyo constante al educando en su formacién integral

4.7 Integracidn curricular de las tecnologias de informacién y comunicacion en procesos de
aprendizaje y ensefianza

v' Entodos los niveles

v' Entodas las dreas

Las estrategias estan enfocadas desde las dimensiones del ser, saber, hacer y trascender (decidir).
Se aplican de manera continua en las clases practicas-tedricas-productivas las cuales
mencionamos: el método de aprendizaje cooperativo, el método inductivo, el método de
proyectos y el método natural comunitario, orientados a la produccién y desarrollo de la
actividad turistica.

5. ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Considerar las visitas hacia diferentes atractivos turisticos sea de caracter natural, cultural,
histérico y monumental, y actividades de esparcimiento y recreacidén, donde tiene importancia la
gastronomia y arte culinario.

v" Aulas de apoyo: salas audiovisuales, laboratorios (computacién, Ingles, Hoteleria,
agencias operadoras)

v' Espacios para el desarrollo productivo de caracter (turismo rural, turismo
comunitario, agroturismo, ecoturismo, turismo de aventura, etc.) turistico,
restaurantes, etc.

v" Viajes, excursiones, visitas a museos, parques nacionales, centros industriales,
areas protegidas, talleres artesanales, etc.

Las estrategias didacticas a considerar en el area de Turismo y Gastronomia, son:
v" Aprendizaje participativo y sociocultural
v" Investigacién educativa desde la culinaria
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Produccidn a la inversa (practica-teoria-produccién)
Aprendizaje cooperativo y comunitario desde la cultura
Proyectos turisticos productivos y de servicios alimentarios
Comprensién y produccidon de materiales y textos
Motivacion en el aprendizaje

Desarrollo Progresivo

Ferias de exposicidn gastronémica

Carpetas de aprendizaje

Portafolio docente

Experiencias vivenciales

Resolucién de Problemas

NSRRI  NE N N N NN

El método de proyectos socioproductivos (PSP), inserta la actividad, en donde los alumnos
comparten experiencias en proyectos turisticos y gastronémicos de su comunidad, y evalian y
plantean interrogantes para comprender primero de forma individual y llegar a conclusiones
comunitarias de los saberes y conocimientos de la culinaria.

El aprendizaje cooperativo, hace participe al estudiante para compartir sus experiencias en el
ambito turistico y gastrondmico hacia el grupo, pretendiendo llegar a un beneficio mutuo de
aprendizajes en comunidad a partir de diferentes percepciones para concluir de forma
comunitaria.

La ensefianza problémica, surge a partir de la situacién problematica del turismo y la cultura
culinaria en la comunidad, actividad que desarrolla un pensamiento productivo en los estudiantes
y promueve el interés cognoscitivo para investigar y plantear soluciones a la problematica
identificada de su entorno.

5. ORIENTACIONES RESPECTO A LA APLICACION DE LOS EJES ARTICULADORES
5.1 Educacidn Intracultural, Intercultural y Plurilingiie

Educacién Intracultural

El presente curriculo para la Educacion Comunitaria Productiva, en la disciplina de Turismo y
Gastronomia, es Intracultural porque responde al Sistema Educativo Plurinacional, a partir de la
recuperacion y revalorizacién de saberes, conocimientos, valores ancestrales, reciprocidad y
complementariedad con las tecnologias de trabajo, el sistema politico, las formas de economia, la
organizacidn social y los simbolos culturales propios de cada nacion.

Educacion Intercultural

Es intercultural porque en la practica productiva existe interrelacion y convivencia en igualdad de
oportunidades a través de la valoracién y respeto reciproco entre las culturas de nuestro Estado
plurinacional y del mundo.

La formacién en la educacion comunitaria productiva debe asumir y desarrollar tecnologias a
partir de los saberes, conocimientos y practicas de dialogo entre las culturas de identidad
diferente para conservar, proyectarse y universalizar las culturas propias, donde se practica el arte
de la cocina entre mujeres y varones indistintamente.
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Educacién Plurilingiie

El disefio curricular es plurilinglie porque puede desarrollar una comunicacion fluida en su medio
interno asi como externo en distintos idiomas o lenguas, e intercambiar saberes y conocimientos.
Se establece el manejo y dominio de tres idiomas como minimo: el espafiol, un idioma nativo
guarayo segun el contexto regional sociolingliistico y un idioma extranjero como lengua
instrumental para llevar a cabo una comunicaciéon e informacidon hacia grupos e individuos de
lenguas extranjeras, preferentemente el inglés.

5.2 Educacion en Valores Sociocomunitarios

La Educacion Comunitaria Productiva en turismo y gastronomia desarrolla valores fundamentales
como: la practica de la equidad, complementariedad, reciprocidad, solidaridad y respeto a la
identidad y forma de pensar, para lograr comunidades con valores, ética y conciencia de
convivencia en equilibrio con su entorno social y el cosmos.

La formacién comunitaria productiva se constituird en el agente encargado de promover,
conservar y preservar la unidad plurinacional en este pais diverso, en su sociedad, cultura,
economia y politica. Puesto que el turismo y la Gastronomia actian como medios de
comunicaciéon e informacidon del potencial cultural donde los alumnos son responsables,
preservadores de su identidad, y alto sentido de pertenencia, conscientes de la diversidad
territorial, social y cultural.
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