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LICENCIATURA EN NUTRICION 

Laboratorio de Gastronomía II 

 

Consideraciones Generales: 

La materia laboratorio de Gastronomía II, es una materia cuatrimestral del tercer año de la 

licenciatura, con un total de carga horaria de 28 horas repartidas en 14 clases de 2 horas reloj 

semanales. Para poder cursar dicha materia habrá que haber cursado y aprobado Laboratorio de 

Gastronomía I y Técnica Dietética. 

 

Fundamentación de la materia: 

Que el alumno esté capacitado en métodos y técnicas de cocción aplicables en grandes servicios, 

como del uso y aplicación en distintos alimentos, contemplando costos, personal, espacios de 

trabajo y equipos de uso, teniendo en cuenta el ámbito en el que desarrolla su trabajo, sin perder 

de vista el objetivo del servicio. 

 

Objetivos de la Materia: 

Objetivo General: 

Identificar los diversos servicios de alimentación para grandes comunidades. Que sea capaz de 

marcar las semejanzas y diferencias entre ellos, aplicando los métodos de cocción, preparación y 

servicio apropiado para cada uno. Reconociendo el rol del licenciado en nutrición en el sector 

comercial y clínico-asistencial. 

 

Objetivos Específicos: 

- Conocer la organización de un servicio de alimentación. 

- Reconocer las funciones del  Licenciado en Nutrición en cada servicio. 

- Identificar la población objetivo y sus particularidades.  

- Diferenciar los procesos de elaboración y servicio entre cocina familiar de cocina a gran 

escala. 

- Conocer y aplicar los diferentes métodos de conservación de alimentos y de productos 

alimenticios. 

- Conocer la resistencia de las preparaciones a la distribución y transporte, y el 

mantenimiento de sus características. 

- Adquirir lenguaje técnico apropiado. 
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Unidades  temáticas: 

 

Unidad 1:  

Ubicación de la asignatura en la carrera y en el ejercicio profesional. Análisis de los objetivos de la 

materia. La elaboración de alimentos a gran escala.  

 

Unidad 2: Servicio de Alimentación Asistencial 

Funcionamiento de un servicio de alimentación asistencial. Variación de a preparación de 

alimentos a gran escala. Técnicas adecuadas de cocción y preparación. Conformación del servicio. 

Distribución y transporte de alimentos. Recurso humano necesario. 

 

Unidad 3: Catering hotelero y restaurant 

Procesos de elaboración y servicio de una organización hotelera y de restaurant. Exigencias del 

servicio. Presentación final de productos elaborados. Personal capacitado para el cumplimiento de 

objetivos. Período punta. Turnos de trabajo. Adaptación del menú por turnos de comidas. Food 

trucks. 

 

Unidad 4: Servicio de catering 

Clasificación, características del servicio, similitudes y diferencias de los servicio de 

Catering.Cocktail. Aperitivo.Buffet. Banquete.Brunch. Coffe break. Modo de conservación de 

alimentos. Recurso humano. Período Punta. 

Protocolo y Ceremonial: 

Servicios de mesa. Distribución de comensales. Armado de mesas según el tipo de eventos. 

Transporte de pasajeros:  

Aéreo, terrestre, marítimo, fluvial. Sistema de conservación y transporte. Modo de mantenimiento 

de las características organolépticas. 

 

 

Evaluación:  

1 parcial teórico  y 1 trabajo práctico final integrador, que se irá construyendo a lo largo de la 

cursada y el cierre de cada unidad.  

Evaluación final escrita u oral al finalizar la cursada en condición de alumno regular. 
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