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ANEXO X
Curso: Gestion de Alimentos y Bebidas en la Gastronomia
Carga horaria total: 50 horas
Modalidad de cursado: Presencial

Unidades tematicas:

Unidad N°1: Administracion Gastronomica

e Contenido:
Marketing Gastrondémico
Identificacion de meta
Objetivo

Publicidad

Costo

Ceremonial y Protocolo
Tipo de mesas

e (arga Horaria: 10 horas.

Unidad N°2: Higiene y seguridad

e Contenido:

Manipulacion de alimentos.

Compra recepcion y Almacenamiento
Limpieza de la cocina

Limpieza del local

Contaminacion

Microorganismos

Temperaturas

Primeros auxilios

e (Carga Horaria: 10 horas.

Unidad N°3: Planificacion de fiestas y Servicio de salon

e Contenido:

Tipo de evento

Calculo

Montaje de platos

Léxico del servicio

El restaurante

Organizacion

Servicios de salon

Preparacion y armado del salon
Planificacién del servicio del salon



e (Carga Horaria: 18 horas.
Unidad N°4: Bebidas en la Gastronomia

e Contenido:
- Generalidades del vino
- Factores de Calidad
- Elaboracion de vinos tintos
- Elaboracion de vinos blancos
- El champagne
- Vinos especiales
- La degustacion y sus objetivos

e (arga Horaria: 12 horas.



