Provincia de Rio Negro
Consejo Provincial de Educacion

VIEDMA, 31 DE OCTUBRE DE 2008

VISTO:
El Expediente N° 4731-DNS-2007 del Registro del Ministerio de Educacién -Consejo
Provincial de Educacion, y

CONSIDERANDO:
Que mediante el mismo se tramita la aprobacion de la Tecnicatura Superior en Gastronomia,
para la ciudad de San Carlos de Bariloche;

Que es facultad del Consejo Provincial de Educacion proveer la planificacion del Sistema
Educativo Provincial conforme a los principios y finalidades de la Ley Organica de Educacion N° 2444;

Que mediante Resolucion N° 47/08 del Consejo Federal de Educacion se aprueba el
Documento “Lineamientos y criterios para la organizacion institucional y curricular de la educacion técnico profesional
correspondiente a la educacion secundaria y la educacion superior”;

Que en la mencionada normativa se establecen criterios generales para el desarrollo
institucional y la organizacién curricular de carreras de Educacion Técnico Profesional de Nivel Superior;

Que se ha presentado una solicitud de implementacion de una propuesta formativa de Nivel
Superior en Gastronomia en San Carlos de Bariloche;

Que el proyecto se encuentra destinado a responder a las demandas de la comunidad, tal como
se encuentra expresado en el proyecto;

Que el titulo a otorgar sera “Técnico Superior en Gastronomia”;
Que el dictado de la mencionada carrera estara destinado a una promocion, con posibilidades de

un recursado de las asignaturas incluidas en el plan de estudios, fundamentado en la necesidad de respetar el proceso de
aprendizaje de los alumnos y la posibilidad de reconversion de la oferta;

POR ELLO, y de acuerdo a las facultades conferidas por los Articulos 83°y 85° de la Ley 2444
EL VOCAL A CARGO DE LA PRESIDENCIA
DEL CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- APROBAR a partir del ciclo lectivo 2009, para la ciudad de San Carlos de

Bariloche, el Proyecto Curricular de la carrera “Tecnicatura Superior en Gastronomia”,
que como Anexo I forma parte integrante de la presente Resolucion.-
ARTICULO 2°.- ESTABLECER que el titulo a otorgar sera “Técnico Superior en Gastronomia”. -
ARTICULO 3°.- ESTABLECER como sede de implementacion de la carrera aprobada en el Articulo 1°,

al Centro de Formacion Profesional N°1 — Escuela de Hoteleria y Gastronomia de San

Carlos de Bariloche.-

ARTICULO 4°.- REGISTRAR, comunicar a través de la Direccion de Nivel Superior y archivar.-

RESOLUCION N° 2408
Prof. Jorge Sartor — A/C Presidencia
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ANEXO I - RESOLUCION N° 2408

PROYECTO CURRICULAR DE LA TECNICATURA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Fundamentacion

A partir del afio 2000, el crecimiento del sector turistico en todo el pais se ha convertido en
un fendmeno que, a la vez que revaloriza al rubro, logrando ampliar los puestos de trabajo, plantea nuevas
exigencias para los trabajadores del sector.

Segun datos actuales de la Republica Argentina los ingresos del turismo internacional
sumando los del transporte de pasajeros asciende a mas de 474 mil millones de délares y hacen del turismo el
primer sector mundial en ingreso de exportaciones. Esta entidad destaca ademas de “viajes y turismo se ha
convertido en el principal sector generador de empleos del mundo, responsable de uno de cada diez empleos
indirectos”.

Otro dato a tener en cuenta es que en 1990 el niimero de visitantes del exterior que recibid
nuestro pais fue de 1.93 millones de turistas, en el 2000 esta cifra se elevo a 3,37millones de turistas,
representando un incremento del 74,6 % con respecto a 1990.

Uno de los fendomenos que se registrd en los ultimos afios es el conocimiento previo con
que cuentan los visitantes al arribar a un lugar y la gran exigencia de excelencia en los servicios del ambito
gastronomico.

Este marco general, que envuelve a la actividad en todo el pais, ha obligado a un cambio
en el perfil de los restaurantes modificando lo que hace poco tiempo fue un oficio, por una profesion,
generando un aumento significativo de la demanda de capacitacion, esta inquietud se presenta sin diferencia
de sexo ni de edad.

El desafio del momento es apostar a la innovacion. La apertura de nuevos hoteles y
complejos comerciales del mas alto nivel son un aliciente para que este cambio en pos de las innovaciones
vaya concretandose en muy corto plazo.

Al ser la ciudad de San Carlos de Bariloche y sus zonas aledafias uno de los principales
centros turisticos de excelencia la apertura de la Tecnicatura Superior en Gastronomia brindaria no solo la
posibilidad de atender a la demanda del sector empresario sino de brindar una insercion laboral segura a un
importante sector de nuestra sociedad.

El Centro de Formacion Profesional N° 1, Escuela de Hoteleria y Gastronomia cuenta con
la infraestructura y el equipamiento adecuado a lo que debe agregarse el restaurante abierto al putblico lo
que convierte a nuestra escuela en el lugar 6ptimo para brindar una capacitacion que convine la teoria con
una practica real e intensiva vinculandolos directamente al mundo del trabajo.

Las exigencias del mercado actual requieren un Técnico Superior en Gastronomia que sea
al mismo tiempo un creador y un ejecutivo con responsabilidades administrativas, capaz de dirigir y
organizar el personal a su cargo, con manejo de los Recursos Humanos, del control y mantenimiento de altos
niveles de calidad ya sea en alimentos como en bebidas que respondan a expectativas y normas tanto
nacionales como internacionales, de higiene y seguridad, capaz de afrontar responsabilidades propias de los
puestos de direccion en las empresas ¢ instituciones donde se manejan alimentos y bebidas, de disefio de
menus, basados en una firme comprension de la cultura gastronomica mundial, de la cocina nacional e
internacional y sus tendencias actuales que le permitan competir en el mercado internacional. Para el logro
de este Perfil Profesional es esencial incrementar las horas de Practica Profesional, tarea que se ve facilitada
por contar nuestro establecimiento con la infraestructura adecuada para llevarla a cabo.
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Los requerimientos educativos tienden a ser cada vez mayores, asi como las certificaciones
para acceder al empleo. En nuestro pais se advierte el avance de la educacion superior no universitaria
ganando terreno por tener mayor flexibilidad y capacidad de adaptacion al mercado laboral atendiendo a las
demandas de un mercado globalizado.

En la actualidad los alumnos que egresan de nuestra Institucion como Técnicos en
Hoteleria y Gastronomia encuentran serias dificultades para continuar sus estudios debido a que la oferta

existente es en su mayoria privada y/o fuera de ésta ciudad.

Organizacion Curricular

A través de una importante carga horaria de cocina tedrico-practica, la profundidad de las
materias de contenido tedrico, la intensidad de las practicas curriculares y la posibilidad de realizar practicas
adicionales, permitira una genuina versatilidad del técnico para desarrollar sus capacidades en el ambito
laboral. La organizacion de la carrera respeta un orden de complejidad creciente y finaliza con una Tesina,
cuyo proposito es la integracion de los conocimientos adquiridos durante el trayecto formativo. La curricula
desde primer afio contempla un equilibrio entre los campos de formacion especifica, general, de fundamento
y practicas profesionalizantes, para finalizar en tercero con mayor carga horaria destinada a las asignaturas
especificas y practicas, asi como el seminario de integracion. Se plantea una formacion orientada a un
profesional que no solo demuestre destrezas en el ambito que le compete, la cocina, sino que pueda ejercer
otras funciones dentro del rubro como son la organizacion, coordinacion, gestion, administracion, etc.

Razon por la cual, se pretende en el presente disefio, lograr una organizacion en areas -
campos o conformar grupos, integrando diferentes disciplinas para facilitar el abordaje no fragmentado de la
realidad estudiada, evolucionando desde los enfoques multidisciplinarios hasta los interdisciplinarios.

Denominacion de la carrera
e Tecnicatura Superior en Gastronomia

Titulo que se otorga
e Técnico Superior en Gastronomia

Especialidad: Servicios

Duracion de la carrera
e 3 afnos

Perfil Profesional

La forma moderna de vida inciden en todos los campos y hoy en dia no se concibe un
Técnico Superior en Gastronomia o cocinero que no sea al mismo tiempo un artista y un excelente ejecutivo
con responsabilidades administrativas, capaz de dirigir y organizar el personal a su cargo, planear las
comidas y ordenar los productos que necesite para prepararlas, controlar y mantener los costos de materia
prima y de colaborar con la gerencia y los propietarios del establecimiento.

El perfil del Técnico Superior en Gastronomia esta orientado a:
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Intervenir en la creacion de nuevas empresas, adaptacion de tecnologia y administracion de aspectos
gastronémicos. Capacitado para disefiar su propio emprendimiento productivo, implementar
microemprendimientos gastrondmicos, desarrollando todas las fases vinculadas con un plan de
negocio. Generar, ejecutar y supervisar la gestion operativa de las empresas y organizaciones que
presten servicios gastrondmicos.

Trabajar como coordinador, encargado o supervisor, en el rubro de la gastronomia. Este profesional
puede desempefiarse como chef de cocina, jefe ejecutivo en cocinas de hoteles, restaurantes y otros
establecimientos como casinos, hospitales, clinicas e industrias alimentarias. Programar, dirigir y
supervisar las tareas especificas del sector cocina, en organizaciones que prestan servicio
gastrondmico.

Integrar la conduccion de empresas y organizaciones gastrondmicas. Se involucra naturalmente en
areas de toma de decisiones, en despachos de consultoria. Desarrollar el arte culinario con criterios
nutricionales, aplicando procedimientos internacionales; elaborar mentis creativos, adaptados a las
demandas de los diversos publicos.

Asesorar en la organizacion de servicios gastrondmicos, analisis y control de costos y en todas las
areas relacionadas con el sector, integrando equipos interdisciplinarios y en la elaboracion de ments
que contemplen criterios nutricionales y del arte culinario.

Area Ocupacional

Los profesionales estaran capacitados para desempefiarse en varias areas:
Produccion, y comercializacion de alimentos, asesorando a comercios relacionados a la gastronomia
sobre el valor nutritivo, econémico y social de los alimentos, asi como el costo de la alimentacion.
Sanatorios u hospitales publicos y privados.
Organizacion de eventos, ceremonial y protocolo o desarrollando un emprendimiento
propio.
Planificacion, produccion, administracion, operacion y servicio de centros gastronomicos en el
ambito de la actividad turistica mediante programas que permita el desarrollo profesional de los
estudiantes.

Espacios curriculares segtin subejes de formacion

Considerando los espacios curriculares como agrupamientos -ejes de espacios curriculares

-contenidos con unidad de sentido y orientados hacia la formaciéon de competencias inherentes a su rol,
tendran caracteristicas diversas de concrecion que definiran la ensefianza, evaluacion y acreditacion de cada
uno de ellos, en consecuencia en esta propuesta se consideraran entre otras los subejes o agrupamientos
curriculares que se explicitan a continuacion:

SUBEJES ASIGNATURAS

Subeje 1: Cocina Pasteleria y Reposteria, Cocina Regional

Métodos de Coccion, Panaderia, Alta Cocina

Subeje 2: Econdmico Administrativo Comercializacion y Marketing Gastronomico

Finanzas, Costos y Presupuestos

Emprendimientos Gastronémicos
Administracion General, Contabilidad Aplicada
Informética
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Subeje 3: Alimentos y Bebidas

Bromatologia

Nutricién

Alimentos, Bebidas y Materias Primas
Enologia

Subeje 4: Recursos Humanos y Servicios

Relaciones Publicas, Ceremonial y Protocolo
Servicio de Bar y Restaurante [

Servicio de Bar y Restaurante II

Legislacion Laboral

Etica y Deontologia Profesional

Barman

Francés Gastronomico

Inglés

Subeje 5: Practicas

Practica Profesionalizante 1
Practica Profesionalizante 11
Practica Profesionalizante III
Seminario de Integracion

Espacios curriculares segin campos de formacion

Campo de Formacion

Campo de Formacion de

Campo de Formaciéon Especifica

General Fundamento
¢ Informatica ¢ Bromatologia ® Métodos de Coccidon
e Francés Gastronomico e Nutricion ¢ Panaderia
¢ Inglés ¢ Alimentos, Bebidas y Materias | ® Servicio de Bar y Restaurante I
e Etica y Deontologia Primas e Servicio de Bar y Restaurante 11
Profesional ¢ Finanzas ¢ Alta Cocina

¢ Costos y Presupuestos
e Legislacion Laboral

¢ Administracion General
¢ Contabilidad Aplicada

¢ Pasteleria y Reposteria
¢ Enologia

® Barman

¢ Cocina Regional

® Relaciones Publicas, Ceremonial y
Protocolo

¢ Comercializacion y Marketing
Gastronomico

¢ Emprendimientos Gastronémicos

Campo de Formacion de la Practica Profesionalizante

e Practica Profesionalizante I
e Practica Profesionalizante 11
e Practica Profesionalizante III
¢ Seminario de Integracion

Sintesis de los contenidos minimos de los espacios curriculares

Métodos de Coccion

Las funciones del chef: El registro y manejo de herramientas, bateria y utensilios dentro de una cocina. La
mise en place: el reconocimiento de las materias primas basicas y sus cualidades. Los cortes y las
preparaciones: de papas, verduras, hortalizas y frutas. Cortes clasicos de la cocina francesa. Aplicacion de los
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diferentes métodos de coccion: Huevos: omellette, poché, soufflé. Aves: limpieza, trozado, bridado,
deshuesado. Carnes: cortes y caracteristicas principales. Los puntos de coccion: modos de coccion. Asar, asar
a la parrilla, blanquear, estofar, freir, glasear, gratinar, hervir, pochear, poler, saltear, al vapor. Hornear.
Cocinar a fuego. Bases e ingredientes. Marinados. Gelatinas. Empanadas. Rellenos. Los fondos, sopas y
consomés: las salsas madres y derivadas. Salsas emulsionadas, frias y calientes. Espesantes y ligaduras.
Guarniciones clasicas. Las pastas frescas y sus salsas cldsicas: pastas frescas al huevo con diferentes
harinas, simples y rellenas. Técnicas de armado. Coccion de pastas frescas y secas. Produccion,
almacenamiento y conservacion para restaurantes y negocios. Los diferentes rellenos y salsas, clasicos y
variados. Canelones, lasafias, fioquis y pastas orientales. Masas colorecadas y saborizadas naturalmente.
Masas impresas. Masas para crépes. Preparaciones a base de arroz: rissottos, paellas, pilaf técnicas de
coccion. Las bases de la cocina fria. Técnicas de armado y decoracion de canapés: frios y calientes.
Combinaciones clasicas y modernas. Salsas, vinagretas y aderezos: las ensaladas simples y combinadas.
Patés y balotines. Tratas y piononos salados. Cldsicos de la cocina fria Argentina e Internacional: matambre,
escabeches, aves rellenas, vitel tonne.

Panaderia

Generalidades de la panaderia. Técnicas de amasado. Fermentacion alcoholica, acida, lactica, ropica,
quimica. Filamantacion: enfermedades de la masa. Harinas: tipos, composicion, caracteristicas. Levadura:
tipos y caracteristicas. Demads ingredientes: azicar, extracto de malta, huevos, materias grasas, etc. Tipos,
composicion, caracteristicas. Masa basica y Unica para panes. Panes de leche. Panes para
hamburguesa/pancho. Pan lactal/molde. Pan Arabe. Pan de salvado. Panes saborizados.

Masa precocida para pizza. Masa basica y unica dulce. Berlinesas, factureria: Media lunas, facturas de
manteca, etc. Pre-pizzas, etc.

Informatica

Alfabetizacion informatica: Manejo del sistema operativo Windows. Configuraciones basicas del sistema.
Operaciones con archivos y carpetas: crear, buscar, copiar, mover, eliminar y renombrar. Configuraciones del
hardware (impresoras, scanner, pendrive, camaras, etc.). Aplicaciones orientadas a la gastronomia:
utilizacion del procesador de texto (Word) para generar: recetas, notas, cartas, curriculum, carpetas de
presentacion, carteles e informes. Utilizacion de la planilla de calculos (Excel) para generar listado de stock,
compras, consumos, etc. Utilizacion de Internet para la busqueda de informacion, actualizacion profesional,
compra de insumos y conexion con otros centros de gastronomia. Utilizacion de presentaciones
multimediales (Power Point) para la presentacion de platos, comidas o distintos tipos de trabajos. Utilizacién
de los diferentes tipos de Software aplicados a la gastronomia.

Francés Gastronémico

Terminologia culinaria en francés. El alfabeto: vocales y consonantes. Principios de fonética. Articulos
definidos e indefinidos. Articulos partitivos y contracciones. Uso de sustantivos relativos al curso. Adjetivos
demostrativos. Saludos basicos y presentaciones en forma oral y escrita: nombre y apellido, direccion,
ciudad, nacionalidad, profesion u ocupacion. Llenado de formularios con estos datos. Les repas: le petit
déjeuner, le déjeuner, le diner. Numeros. Medidas. Cantidades. Lectura de ingredientes en recetas. Adverbios
de tiempo: Hier, Aujourd hui, Demain, La semaine prochaine. La semaine passée. Los dias de la semana. Los
meses del afio. Las estaciones. En la cocina: instrumentos y artefactos de la cocina. Verbos: infinitivos
referidos a modos de coccion y de preparacion de los alimentos. Primera parte: Instrumentos y artefactos de
la cocina. Segunda parte: Verbos: infinitivos referidos a los modos de coccion de los alimentos. Personal
dentro de la cocina: brigade et chefs de partie. Tareas dentro de la cocina.

Bromatologia

Concepto de bromatologia y alimento. Definicion. Legislacion. Concepto de alteracion, adulteracion y
falsificacion de alimentos. Composicion de alimentos. Principales componentes de los alimentos. ETAS:
enfermedades transmitidas por los alimentos: agentes causantes, prevencion, infecciones alimentarias.
Intoxicacion alimentaria. Microbiologia de alimentos: microorganismos y factores influyentes. Seguridad
alimentaria. Manipulacion Higiénica de los alimentos. Buenas practicas de manufactura. Concepto y
aplicacion. Higiene personal, instalaciones sanitarias. Procedimientos Operativos Estandarizados de
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Saneamiento (POES).Programas de limpieza diaria de la cocinas. Manejo integrado de Plagas. Sistema
HACCP. Concepto y aplicacion. Peligros alimentarios. Peligros fisicos, quimicos y bioldgicos. Normas ISO.
Concepto y aplicacion. Deterioro y alteracion de alimentos. Causas y consecuencias. Alimentos perecederos.
Acidez. PH. Agua libre y ligada. Calidad del agua. Oxigeno y 6xido. Reduccion. Conservacion de alimentos:
métodos de conservacion. Finalidad. Descripcion de los principales métodos fisicos de conservacion.
Variables involucradas. Deshidratacion y liofilizacion. Efectos sobre el producto. Pasteurizacion,
esterilizacion. Efectos sobre el producto. Vida media. Ventajas y desventajas. Aplicacion. Refrigeracion.
Congelacion. Descripcion de cada proceso y de los equipos involucrados. Efectos sobre el producto. Vida
media. Ventajas y desventajas. Aplicacion. Aplicacion de métodos quimicos para la conservacion de los
alimentos: fermentacion, salado, ahumado, agregado de preservadores. Descripcion de cada método. Efectos
sobre las propiedades del producto. Conservacion de alimentos por métodos no térmicos. Altas presiones.
Irradiacion de alimentos. Mecanismos de accion. Efectos sobre los componentes de alimentos. Propiedades
funcionales: propiedades funcionales de proteinas. Desnaturalizacion. Capacidad de retencion y absorcion de
agua. Solubilidad. Viscosidad. Capacidad de gelificacion, emulsificacion y espumado. Formacion de fibras,
films y masas. Métodos disponibles para la determinacion de propiedades funcionales. Propiedades
funcionales de hidratos de carbono. Capacidad de retencion de agua, hidrofilicidad. Capacidad de retencion
de ligandos. Produccion de color. Capacidad de formacion de geles y pastas: gelificacion de pectinas,
gelatinizacion de almidon. Accion de polisacaridos como espesantes y estabilizantes. Microcomponentes.

Alimentos Bebidas y Materias Primas

Produccion primaria. Origen y calidad de materias primas. Factores que determinan la calidad de los
alimentos. Tecnologia de alimentos. Cadenas de frio. Almacenamiento. Alimentos frescos, conservados
envasados, pasteurizados, esterilizados y congelados. Alimentos estacionales: uso. Deterioro de los
alimentos. Aptitud de conservacion, concepto de aplicacion de stock. Almacenamiento. Consejos para la
compra. Etiquetado y rotulado. Envases. Legislacion. Puntos de control aplicados a las diferentes
operaciones: compra, recepcidon, almacenamiento, preparacion, coccioén, enfriamiento, transporte,
transformacion, etc. Alimentos ricos en proteinas. Carne: composicion. Estructura del muasculo esquelético.
Descripcion de las principales caracteristicas estructurales, fisicas, quimicas y funcionales de los
componentes de la carne. Alimentos ricos en proteinas. Leche. Composicion. Descripcion de las principales
caracteristicas estructurales, funcionales y fisicoquimicas de los principales componentes. Procesamiento y
conservacion de la leche. Leche pasteurizada, esterilizada, deshidratada, concentrada. Productos lacteos:
yogurt, queso, dulce de leche, manteca. Principales caracteristicas. Alimentos ricos en lipidos. Grasasy
aceites. Composicion. Valor nutritivo. Principales caracteristicas fisicas y quimicas. Obtencion de grasas y
aceites comestibles. Caracteristicas y usos de los productos. Margarinas. Principales caracteristicas.
Modificacion de las caracteristicas de los aceites, grasas y productos derivados durante su procesamiento,
conservacion y uso (ejemplo: fritado) alimentos ricos en hidratos de carbono: cereales. Harina de trigo.
Composicion, rendimiento de la molienda. Tipos de harina. Descripcion de las principales caracteristicas
estructurales, fisicoquimicas y funcionales de los principales componentes del grano. Calidad panadera de
una harina. Descripcion y fundamento. Productos derivados. Pan, pastas, galletitas.

Nutricion

Nociones basicas. Elementos importantes de la salud. Definiciones: alimento, principio nutritivo, nutriente.
Composicion quimica de los elementos. Proteinas. Azucares. Lipidos y grasas. Vitaminas y minerales: sales.
Agua. Hidratos de carbono. Fibra: grupos y clasificacion de alimentos. Sustancias biologicamente activas.
Fermentos y enzimas. Hormonas. Sustancias aromaticas. Diferentes tipos de alimentacion. Informacion
basica. Valor nutritivo de los alimentos. Las leyes de la Nutricidon Normal. Principales aportes nutritivos de
cada grupo de alimentos. La piramide alimentaria. Calculos de valores caléricos de alimentos y de
preparaciones. Plan de alimentacion normal. Patologias mas comunes y su dieto terapia. Conceptos.
Etiologia. Aplicacion practica. Mecanismos de transferencia calorica. Operaciones fundamentales y
procedimientos utilizados en la preparacion de alimentos. Pérdidas nutritivas experimentadas por los
alimentos durante la preparacion. Codigo alimentario argentino. Alimentos contaminados, alterados,
falsificados, adulterados. Deterioro de los alimentos: parametros intrinsecos y extrinsecos. Dietas vegetariana
y mediterranea. Ventajas y desventajas. Métodos de preservacion y conservacion de los alimentos: enlatados,
congelacion y enfriamiento, liofilizacion, conservantes quimicos. Irradiacion: tipos de radiaciones.
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Temperatura y controles durante la recepcion, almacenamiento, distribucion, servicio y manipulacion de
alimentos en la cocina.

Servicio de Bar y Restaurante I

Introduccion a la materia. Historia y evolucion de la gastronomia. Los personajes de la historia. Organizacioén
del departamento de Alimentos y Bebidas. Gestion gerencial y operativa. Administrativa. Hoteles de cinco,
cuatro, tres y dos estrellas: diferencias y caracteristicas. Sus estructuras, organigramas de acuerdo al tamafio.
Operaciones y subdivisiones. Cocina, Restaurantes, Bares, Room Service, Banquetes, Servicios.

Heladeras en la Habitacion. Descripciones de tareas. Actualizados y tradicionales.

Restaurantes: su organizacion segun diferentes caracteristicas. Marketing. Sistemas diversos de servicios de
restaurantes. Jerarquia de niveles de Servicios. Actualizados y Tradicionales. Recepcion del cliente.
Sistemas tradicionales con mozos y camareras. Ventajas y desventajas. Sistemas desde el consumidor.
Buffet, self- service, variantes etc. Sistemas de poco contacto con el cliente. Fast-food, maquinas.
Operaciones.

Comidas del Personal. Su manejo operativo- Hoteleria-Restaurantes, etc. Alimentos y Bebidas en las
empresas.

Bares. Clases diferentes. Funciones hoteleras. Bocas de ventas-despacho. Estructura-controles-operatividad
de los mismos para A&B.

Room-service y heladeras en la Habitacion. Distintas categorias- diferencias operativas. Relacion del
room-service con el servicio de cocina, bar y restaurantes.

Stock. Controles diversos. Estructuras. Comercializacion. Jerarquia de niveles.

Horarios del room-service de acuerdo a niveles. Operaciones.

Bangquetes. Diferentes tipos de eventos y de servicios. Work-shop, buffet-Froid.-comidas formales-cocktails-
eventos sociales- Empresas.

Cocina: Sus diferentes areas. Organigramas en restaurantes y en Hoteles .Distribucion interior de la cocina.
Fluidez de tareas. Descripcion de tareas en la cocina de acuerdo al cargo desempefiado. Organigrama de
niveles del servicio de cocina. Restaurantes y Hoteles. Designaciones antiguas y tradicionales. Adecuacion a
tiempos actuales.

Departamento de Steward. Funciones y organigramas. Control de stock de wvajilla. Equipos de
mantenimiento. Limpieza. Organizacion de diversos stocks. Cuidados especiales. Platerias, Lozas. Cubiertos.
Vajillas. Copas. Vasos. Diferentes clases de a cuerdo a los servicios que se prestan. Reposiciones. Frecuencia
normal de las reposiciones. Causas de pérdidas o roturas. Promedios. Manejo de personal. Control de los
residuos, efectuado como medida de seguridad. Politica de egresos de sobrantes de A&B. Operaciones.
Seguridad e higiene. Controles constantes de Higiene personal y Limpieza de instalaciones.

Atencion al cliente. Aseco personal, Postura, Actitud. Brigada de servicio, como se compone, funciones y
responsabilidades. Técnicas de ventas. Mobiliario, manteleria, vajilla. Misse-en-place en el servicio. Como y
para qué se lo utiliza. Fajinado, Técnicas y cuidados de la vajilla y cristaleria. Diferentes tipos de servicios:
americano, francés, ruso, inglés, de mayordomo, brunch. Secuencia de servicio, el paso a paso desde que el
alumno ingresa al salon hasta que se retira el ultimo comensal.

Practica y desempefio. Armado de mesas segun corresponda el servicio. Traslado de platos. No mas de tres.
Bandejeo, técnicas de apoyo, control y peso apropiado, postura y altura del traslado en bandeja. Desbarazo,
como se cargan los platos en el momento de retirarlos de la mesa, técnica y método.

Bebidas. Postura y actitud del mozo/camarera. Ofrecimiento, Su Servicio. Cuidados pertinentes. Destape de
botellas (aguas y gaseosas). Descorche de vinos. Pequefia introduccion al mundo del vino en el servicio.
Servicio de bebidas asistidas. Cocktails, tragos tipicos de bienvenida.

Servicio de Bar y Restaurante 11

Repaso general de contenidos de servicio de bar y restaurante I. Aseo personal, Actitud ante el cliente, venta
de platos. Confeccion de ments. Carta. Plato del dia. Menus estacionales. Ments tematicos, regionales y
étnicos. Menus clasicos. Como evitar repeticiones. Sugerencias.

Servicio: Habilidades basicas del servicio, Técnicas elementales del servicio. Cargos, puestos y funciones
dentro del salon: Hostess, mozo/ camarera, Comis, sommelier. Maitre. Desempeiio en cada uno de los
puestos y tareas especificas. Programacion del personal. Situaciones, reserva de mesa, pedido de platos,
aclaraciones especiales (sin sal, sin piel, bien cocido, etc.).Toma de Comanda. Por triplicado. Método de
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circulacion de la comanda. Comanda en suite (S). Manejo de tiempos entre cada plato y postre en conjunto
con cocina. Desbarazo: método y técnica de retirar los platos y traslado a la bacha de lavado. Organizacion y
desempefio predeterminado en cada uno de los pasos.

Servicio de bebidas: Carta de bebidas y ofrecimiento. Modo de tomar una botella y destape en mesa de aguas
y gaseosas. Metodologia del vino en la mesa protocolar. Paso a paso. Tintos, blancos, rosados, y espumantes.
Utilizacion de Fraperas. Hieleras, cristales y alcachofas (diversos modelos). Servicio de bebida asistida.
Como recurrir en caso de accidente, (vuelca bebida, mancha comensal, etc.). Como Vender y/o sugerir un
vino apropiado al comensal. Sommelier: tareas y funciones especificas del sommelier, cudndo es importante
el servicio del sommelier.

Definicion de catering. Preparacion de eventos. Diferentes clases de eventos.

Buffet, cocktails, desayunos, coffee-break, fiestas con cenas formales, almuerzos, etc.,

Sistema operativo especifico para eventos, sistema de barrido, sistema por plazas individuales, y
compartidas. Traslado de alimentos y bebidas en ocasiones fuera del establecimiento. Programacién de los
tiempos: timing.-

Historia de la cocina. El Restaurante. Evolucion del restaurante. Rol del chef. La Brigada de cocina. Sistemas
de trabajo. Programacion del personal de cocina a la hora del servicio. Tipos de cocinas y restaurantes.
Caracteristicas. Disefio y distribucion. Equipos y mantenimiento. Eleccion de locales. Nociones Basicas de
decoracion e iluminacion. Precios y presupuestos.

Cafeteria, utilizacion de la maquina de café expreso, técnicas para la realizacion de los diferentes tipos de
cafés y Tes. Variedades de café: tipo irlandés, escocés, ristretto, etc.

La leche, su conservacion. Su servicio. Métodos

Alta Cocina

La cocina moderna de Asia, Europa, América, etc. Nuevas técnicas y sus aplicaciones. Manipulacion y
limpieza de mariscos y frutos de mar. Desposte de la media res. Reconocimiento de los distintos cortes y su
utilidad. Las achuras mas utilizadas. El cordero y el conejo, cortes y aprovechamiento. Deshuesado y trozado.
Técnicas y recetarios. Masas de harina, hierbas y sal. Bufiuelos. Brochettes. Croquetas. El trabajo en el pato,
técnicas y cocciones convenientes. Guarniciones compuestas. Clasificacion y coccion de las carnes de caza.
Caza de pelo y de pluma. Su correcto tratamiento y la utilidad de las marinadas.

Cocinas étnicas, cocina asiatica, reconocimiento y aplicacion de la materia prima especifica de oriente.
Carnes y aves. Las técnicas de elaboracion y coccion. Verduras y frutas exoticas, cortes y aplicaciones.
Pescados y mariscos. Salsas, condimentos y aceites. Masas, pastas y arroces. Diferentes métodos y técnicas
de coccion. Dim Sum y bocados tradicionales. Acompafiamientos y guarniciones. El trabajo con el wok. Los
curris. Armonia y creatividad en las presentaciones seglin la cultura oriental. Presentaciones de prestigio para
buffet. La puesta en escena de los buffets. Técnicas para exponer en altura. Lechones y pavos. Presentaciones
armoniosas para paté en croute, terrinas, mousses, etc. Las bases del tallado de los vegetales.

Pasteleria y Reposteria

Las masas, concepto, clases: batidas, crecidas, quebradas, hojaldradas, fermentadas. Masas fermentadas
hojaldradas. Postres: elaboracion, técnicas del merengue, soufflé, flanes, cremas, rellenos varios, salsas, etc.
Elaboracion de diferentes tipos de masas. Bizcochuelos, piononos, magdalenas, crepes, paté choux,
bizcochos de vainilla, bay biscuit, budines, etc. Masas sablee de tartas, masa sable azucarada para manga,
masitas secas, masa sablee frola, cheese cake, pepitas, etc. Hojaldres (clasico, invertido, acelerado), strudel.
Bolleria, pan dulce, clasico, vienés, panes saborizados varios. Croissant, facturas varias. Chocolateria:
obtencion, composicion, variedades. Chocolate cobertura. Manteca de cacao. Técnicas de templado. Pastas
de relleno de mazapanes. Ganaches. Chocolateria alpina. Figuras huecas. Bombones. Bombones de fruta.
Turrones. Merengues de chocolate. Cremas de almendras, mousseline, de manteca, de limén. Cremas
heladas: parfait, soufflé glasé, semifredo. Cheese cake. Linzer Torte. Pasteleria francesa moderna. Sabayon,
mousses frutales y de licores. Chocolate: ganaches, mousses, trufas. Técnicas modernas de montaje de tortas.
Decoracion de postres, emplatados. Salsas, dulces, confituras, jaleas, compotas. Envasado y conservas.

Inglés

Vocabulario técnico de la cocina. La cocina, su equipamiento, elementos. Utensilios. Vajilla. Elaboraciéon de
menus. Elaboracion de recetas. Vocabulario técnico de cocina. Materias primas de origen vegetal y animal.
Especias. Productos elaborados.
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Legislacion Laboral

Resefia historica del derecho del trabajo y de la seguridad social. Organismos nacionales e internacionales.
Elementos y principios que lo integran. Orden publico. Relacion con otros derechos. Normas del derecho
laboral: interpretacion. Validez, aplicacion, principios propios. Fuentes del derecho laboral: nocion de fuentes
del derecho general, norma y ley. Leyes, convenciones colectivas, doctrinas, usos y costumbres, contrato
individual. Constituciéon nacional. Tratados internacionales. Organizacion internacional del trabajo (OIT).
MERCOSUR. Contrato de trabajo: relacion con el trabajo, definicion, elementos constitutivos. Modalidades
del contrato de trabajo y principios. Limitacién de la voluntad individual, intervencién del estado, orden
publico, presunciones y nulidad legales. Diferencias con otros contratos. Remuneracion en el contrato de
trabajo. La estabilidad en el contrato de trabajo: absoluta y relativa. Conservacion del empleo, presunciones
legales. Extincion del contrato de trabajo: jubilacion, renuncia, mutuo acuerdo. Preaviso. Concepto. Plazos.
Efectos. Indemnizacion sustitutiva del preaviso. Despido: justa causa y sin causa. Despido indirecto. Injuria:
concepto, requisitos. Casos especiales: prohibicion del despido por causa de matrimonio y embarazo.
Proteccion de los representantes gremiales contra el despido. Derecho colectivo del trabajo. Concepto. Partes.
Caracteristicas. Asociaciones profesionales de trabajadores. Obras sociales. Locacion de servicios y de otra
obra. Trabajadores autonomos. Profesionales liberales. Socio empleado. Cooperativas.

Derechos y deberes de las partes. Principio de buena fe. Deberes de seguridad y de proteccion. Derechos y
obligaciones del dependiente: ocupacion y diligencia, igualdad de trato, diligencia y colaboracion.
Responsabilidad por dafios. Ley 24.714. Jubilaciones y pensiones. Antecedentes y evolucion historica.
Sistemas de financiamiento, reparto, capitalizacion y mixto. Jubilacion estatal y privada.

Enologia

El vino: sus principios bésicos, definicion, historia, origenes, leyendas, mitos y verdades. La enologia,
definicion. La Vitis Vinifera: materia prima, ciclo de desarrollo. El comportamiento de los sentidos. La
importancia de la atencion y de la memoria sensorial. Factores que influyen en la calidad de la vid. Concepto
de “Terroir”. Geografia vitivinicola de la argentina: caracteristicas principales de las diferentes regiones.
Legislacion argentina. Las denominaciones de origen. Vinificacion de blancos, tintos y espumantes. Métodos
de elaboracion: Champenoise y Charmat, crianza. Principales cepas, sus caracteristicas. Diferentes estilos de
vinos. Técnicas de degustacion. La cata a ciegas, principios basicos, aplicacion de terminologia. Maridajes de
comidas y bebidas. Vinos especiales y de cosecha tardia. Confeccion de cartas de vinos. Degustacion: reglas
generales y practicas. Distincion de los sistemas de elaboracion; zonas de produccion, principales
componentes de los mostos y vinos, y las diferentes transformaciones que se realizan. Reconocimiento de
diferentes tipos de vinos y diferencias entre varietales y genéricos. Sinonimias. Planillas de degustacion.
Reconocimiento de vinos de postres y especiales. Temperatura de los vinos. Oxigenacion. Los vinos caseros
y ecoldgicos. Cuidados y controles. Diferenciacion de los distintos tipos de destilados y subproductos de las
uvas y los vinos. Reglas generales de como servir y presentar. El vino blanco. Cepas blancas mas reconocidas
internacionalmente y las tipicas argentinas. Descriptores aromaticos. Proceso de elaboracion de los vinos
blancos. Degustacion de: Sauvignon Blanc, Chardonnay, Torrontes, Viognier. El vino tinto. Cepas tintas mas
reconocidas internacionalmente y las tipicas argentinas. Descriptores aromaticos. Proceso de elaboracion de
los vinos tintos, rosados y blancos. Degustacion de Malbec, Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot. El
Champagne. Denominacion de origen. Elaboracion de vinos espumosos. Distintos métodos. Clasificacion
de espumoso segun el licor de expedicion. Degustacion de Espumantes. Distincion del terrior. El servicio del
Vino. El Vino en la mesa: orden de servicio.

Barman

Cocteleria clasica: introduccion a las bebidas, clasificacion de las bebidas alcohdlicas y sin alcohol, historia
de la humanidad y la necesidad del liquido en el cuerpo humano, principios de educacion y de cultura
alcohodlica. La fermentacion de los jugos, los mostos, el aficjamiento y demas pasos en la vinificacion.
Conocimiento de las herramientas con las que se trabaja en una barra, la cristaleria de copas clasicas. Normas
de higiene en el sector del bar, la “mise-en-place”. Tallado de frutas (melon, anand) como recipientes,
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creacion de formulas como terminacion del trabajo. Pro y contra de la cocteleria moderna seglin los distintos
tipos de barras (de salon, de bar, de pub, de boliche, etc.). La psicologia del barman y el tratamiento del
cliente. Situaciones realizadas con diferentes caracteristicas de clientes formas de resolverlas.

Show barman: practica de parametros basicos de seguridad, iniciacion de los movimientos basicos.
Cocteleria especializada en las nuevas tendencias del mercado, practica activa en la barra, preparacion de
cocteles, iniciacion de nuevos movimientos agregando utensilios comunes de trabajo. Tipos de cartas y
menus de bar, locales e internacionales, analisis y explicacion de armado y disefio de cartas de tragos,
practica intensiva de malabares con botellas, vasos y coctelera, iniciacion de coreografias musicales con
malabares. Armado de tragos especiales para fiestas, practica intensiva de coreografias especiales, armado y
montaje de barras para la realizacion del show.

Administraciéon General

Administracion: concepto. Los diferentes departamentos. PyMes. Los mercados internos y externos. La
venta, la oferta y la demanda. Difusion, segmentacion. Precio adecuado. Cantidades. Cualidades
organolépticas. Involucrar a la clientela, etc. Administracion de restaurante y servicio de mesa. Aspectos
generales de la restauracion. Los pasos de apertura del restaurante (cuenta atras). Administracion de
restaurante. Organigrama y manual de funciones. Administracion financiera. Departamento de compras.
Objetivos. Politica de compras. Tipos de productos. Calidad de cantidad. Proceso de compras. Legislacion de
compras. Recepcion de mercaderia. Principios basicos de control.

Etica y Deontologia Profesional

La problematica constitutiva de la ética. Etica, Moral y Deontologia: caracteristicas, fundamentos y
diferencias. La dimension normativa de la ética profesional. Herramientas deontologicas. Codigo de ética y
Ley de ejercicio profesional. Responsabilidad social de los profesionales. La vocacion personal y la vocacion
de servicio. La Ley: la ley natural como fundamento de la ley moral. La conciencia: naturaleza, estados de la
conciencia. Determinacion de la moralidad de un acto. Los actos humanos, condiciones y condicionamientos.
Las principales doctrinas éticas: Platon, Aristoteles, los estoicos, Epicuro, Kant, Adam Smith, Stuart Mill,
Durkheim. Economia y ética. Max Weber. La ética cristiana. La ética empresarial. Antecedentes. Estados
Unidos, Japon y Europa frente a la ética empresarial. Comportamiento ético y bien de la empresa. Modelos
de gestion. Estudio de casos de ética empresarial.

Cocina Regional.

Cocina fria. Bocados. Canapés. Buffet froid. Salsas de ahumados y de queso. Preparaciones gelificadas:
aspics, terrines y farsas (patés). Piezas envueltas en masas. Mousses y flanes. Buffets tematicos y buffets
especiales: campestre, marino, navidefo, de gala. Hongos. Utilizaciones. Salsas y sopas frias. Frutos y
vegetales de la region. Encurtidos. Escabeches con carnes patagonicas y hongos y vegetales. Montajes sobre
espejos, vidrios, madera y emplatado. Cocina caliente: coccion y preparaciones con carnes, pescados y
mariscos. Aves y vegetales. Guisados, estofados. Salazones. Coccion natural. Buffets calientes con carnes
regionales. Usos del reebaud. Técnicas usadas en la region. Curanto. Ahumados en caliente. Asados.
Técnicas de coccion para aves de caza y de corral. Salsas a base de crema, reducciones, fondos de coccion y
hongos, salsas agridulces con frutos rojos y frutos regionales. Cocina regional patagonica. Cocina de distintas
regiones de nuestro pais (noreste, noroeste, cuyo, central, rioplatense). Preparaciones mas destacadas:
empanadas, guisos, dulces, postres.

Relaciones Publicas, Ceremonial y Protocolo

La educacion social. Modos y costumbres. La cortesia. Cualidades personales en el trato social. El porte
externo: la elegancia, el estilo, el saber vestir. El trato social: presentaciones, saludos, visitas, recibir,
despedir, acompaiiar, detalles de cortesia. La conversacion. Reuniones y acontecimientos sociales: tipos de
reuniones de acuerdo al horario, circunstancias y grado de formalidad. Agasajos, recepciones, comidas. Tipos
de comidas y disposicion de las mesas: relacion con la eleccion del menu y el servicio. Mantelerias, vajillas,
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cristaleria y cuberteria. Centros de mesa. Sentarse en la mesa. Modos de comer. Servir la mesa. El protocolo:
nociones basicas, el orden de procedencia. El servicio.

Contabilidad Aplicada

Determinacién de un sistema de informacion financiera en la cocina y el restaurante. Inconvenientes en la
falta de informacién financiera. Organizacion del area administrativa contable. Costos y determinacion del
precio de venta. Definicion de stock.

Sistemas de control de stock. Diagnoéstico. Objetivos empresariales. Planeamiento estratégico. Liquidez y
solvencia. Activos. Ventas y costos. Presupuestos. Control presupuestario.

Finanzas

Conocimiento y andlisis del instrumental para el estudio de la economia Argentina. Las variables
macroecondmicas. El crecimiento econdmico, la inflacion y el desempleo. El modelo clasico y sus falencias.
La demanda de dinero. La oferta de dinero y el sistema bancario. El bimonetarismo y la dolarizacion. La
teoria de las areas monetarias Optimas. La experiencia macroecondmica argentina y sus lecciones. Concepto
de finanzas publicas. El estado: fines y funciones. Necesidades y servicios publicos. La actividad financiera
del estado. Concepto de impuesto: diferencia. Tasas: concepto y naturaleza juridica. Elementos
caracterizadores, graduacion del monto. Distintas especies en la Argentina. Elemento cuantificante de la
obligacion tributaria.: base imponible y alicuotas. Exencion y no sujecion. Sujetos de la obligacion tributaria:
Clasificacion de los sujetos pasivos. Extincion de la obligacion tributaria. Evasion fiscal. Ilegalidad de la
llamada elusién tributaria. Clasificacion de los ilicitos tributarios en la ley n® 11.683 y en la ley penal
tributaria y previsional. Estudio de la estructura juridica Argentina a través de las Finanzas Publicas,
actividad financiera del Estado, Gastos y Recursos del estado, crédito publico, recursos tributarios: analisis
integral.

Costos y Presupuestos

Clasificacion de los costos. Materias primas. Mano de obra. Gastos generales. Impuestos. Casos practicos.
Controles generales y especificos. Costos de las recetas y de la operatoria global. Los negocios
gastronomicos. El producto. La ubicacion del negocio. El mercado. El FODA: excelencia y calidad total. La
blsqueda del cliente. Las ventajas comparativas. Promocion y publicidad. Politicas de ventas. Los precios.
Evaluacion del negocio. Costos para pasteleria. Cargas sociales. Costos para su variabilidad. Desechos.
Mermas y decomisos. Stock. Proveedores. Costeo de recetas y mercaderia. Factor de absorcion. Otros
métodos y criterios de costeo. Comercializacion para pasteleria.

Comercializacion y Marketing Gastronémico

El producto gastronomico. Imagen e identidad. Posicionamiento. La marca. El nombre. El mercado y sus
dinamicas. Necesidades del comprador. Oferta-demanda. Primera distribucion. Intermediarios. Competencia.
Encuestas. Fijacion de precios. Introducciéon al marketing para gastronomia. Conceptos basicos.
Caracteristicas del marketing de servicios. El mix de marketing AA y BB. El marketing y el disefio del ment.
Marketing de bebidas y eventos. Proceso del circuito de compra de un producto hasta el control de su venta.
Los recursos humanos. Los costos en Gastronomia. Operaciones, analisis y procedimientos de gestion.

Emprendimientos Gastronémicos

La empresa y su estructura organizacional: objetivos. Estrategias. Magnitud empresarial. Analisis de
mercado. Gestion de comercializacion, produccion, compras, recursos humanos y financiacion. Modelos y
simulaciones. Analisis, construccion y toma de decisiones sobre los resultados administrativos, econémicos y
financieros de la actividad a través de un Proyecto de Inversion en el rubro Gastrondomico.

Practicas Profesionalizantes

La Practica Profesionalizante de los alumnos en las instituciones y/o empresas ha formado
parte de las estrategias de vinculacion entre el futuro técnico y el mundo del trabajo, definidas como
situaciones de aprendizaje ligadas a un ambito laboral concreto teniendo como eje actividades profesionales
ampliadas estimulando la capacidad de observacion y de andlisis en los diferentes ambitos de ejercicio
tomando contacto con la actividad institucional y/o empresarial y el campo profesional, desarrollando tareas
y actividades profesionales, aplicando todos los conocimientos adquiridos teniendo como objetivo el
aprendizaje del trabajo “en el trabajo” y el acercamiento al campo profesional durante la formacion.
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Esto permitié, ademas, la conciliacion de dos dimensiones: la del saber profesional
especializado (teoria), articulado sobre un saber aplicado a un ambito laboral, y las nuevas exigencias
requeridas por la evolucion de los procesos de trabajo como la adaptabilidad, la responsabilidad, la
autonomia y los limites en los ambitos de actuacion profesional. Se aprende a través de lo que se llama
educacion en proceso con procedimientos y reglas de juego pautadas formalmente, dirigido por educadores
que ensefian y que tiene como resultado la certificacion que los alumnos han aprendido.

Las practicas profesionalizantes que, en funcidon de los formatos que asuman, constituiran
la singularidad de sus itinerarios, deberan cumplir los siguientes objetivos:

=  Offrecer un acercamiento al campo de actuacion profesional donde se inscribe la tecnicatura.

= Desarrollar acciones de servicio donde los estudiantes y la institucion participen.

= Generar diferentes instancias socio-productivas y socio-culturales en el ambito local.

= Implementar instancias de reflexion, en funcién de una evaluacion, entendida como momento y
como nociodn, que atraviesa todo el proceso de la practica.

= Desarrollar el vinculo entre los campos académico, laboral y ético, desde un proceso formativo,
donde esta implicada la Practica Profesionalizante.

Practica Profesionalizante I

Proyecto de aproximacion a la problemdtica gastronomica y el campo ocupacional:

Construccion del mapa de ofertas gastronomicas en la comarca. Identificacion y relevamiento de las diversas
condiciones, caracteristicas del servicio, actividades y actores que conforman la oferta gastronémica de la
region o comarca. Disefio de proyectos gastrondmicos: organizacion de de la planificacion de la propuesta y
el proceso de produccion de un bien o servicio gastrondmico acorde a las necesidades de los destinatarios.
Atencion en el restaurante de la escuela.

Practica Profesionalizante 11

Proyecto de organizacion de eventos abiertos a la comunidad:

Aproximacion gradual al campo de desempefo profesional: desarrollo de dispositivos y estrategias de
comunicacion y difusiéon para la concientizacién y puesta en valor del acervo cultural y las diversas
manifestaciones y expresiones del arte culinario y platos locales y regionales. Organizacion y promocion de
eventos: caracteristicas de los distintos eventos como buffet, desayunos, show barman, etc. Recursos
disponibles y no disponibles, puesta en marcha. Participacion en la planificacion, administracion y
evaluacion de programas y proyectos orientados al ambito gastronémico, comprendiendo factores
financieros, de gestion de recursos humanos y el disefio de indicadores para el seguimiento y evaluacion de
las acciones. Atencion en el restaurante de la escuela.

Practica Profesionalizante 111

Proyecto de integracion: trabajo de conclusion de curso.

Disefio, desarrollo y evaluacion de proyectos de gestion gastronomica. Adecuacion para su desarrollo al
ambito-espacio de destino y al contexto de intervencion. Instancias de trabajo: programas de estancia en
comercios relacionados a la gastronomia (proyecto de extension aulica). Vinculacion entre la educacion y el
mundo real del trabajo. Situaciones de aprendizaje ligadas a ambitos laborales concretos, durante tiempo
limitado. Realizacion de un trabajo de intervencion gastrondmica. Organizacion y planificacion de propuestas
y procesos de produccion de un bien o servicio gastronémico, acorde a las necesidades de los destinatarios.
Gestion de la promocion y comercializacion de un bien o servicio gastronomico, atendiendo a las condiciones
para su impacto en el desarrollo local. Desarrollo de la capacitacion en gestion gastrondmica, desde una
logica interdisciplinaria e intersectorial. Pasantias.
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Seminario de Integracion

Constituye una estrategia de organizacion y produccion de la ensefianza y el aprendizaje. Centran la atencion
pedagdgica en la profundizacion de una problematica o tematica determinada. Tienen como objetivo la
comprension de las mismas, la indagacion de su complejidad y el abordaje de conceptos teodricos que
permitan su explicitacion e interpretacion. El trabajo final de esta materia es la elaboracion de una Tesina,
integradora de todos los conocimientos adquiridos a lo largo de la carrera; se trata del desarrollo de un
trabajo de investigacion tedrico a asignar o de libre eleccion y de un trabajo practico como aplicacion de los
conocimientos adquiridos.

Organizacion Pedagogica

El régimen académico sostendra algunos criterios centrales que permitan imprimir a esta
carrera una dinamica propia de la educacion superior, en la que se promueva variadas formas de trabajo
intelectual de los estudiantes, asi como estimular su creciente responsabilidad y autonomia. En tal sentido, se
considera relevante:

¢ Organizar, coordinar y realizar un seguimiento general a través de la Coordinacion Institucional, de
acuerdo a la especializacion necesaria para atender a los requerimientos de la misma.

e Abordar las diferentes asignaturas de acuerdo a la organizacion curricular, lo que implica un trabajo
integrado por parte de los docentes, con el propésito de que el alumno logre relacionar
sistémicamente los contenidos trabajados.

e Enfatizar, a través del trabajo de practicas profesionalizantes, la intima relacion entre los saberes
teoricos y los saberes précticos, articulando los fundamentos conceptuales, las experiencias previas y
la propia accion. Asimismo, profundizar contenidos puntuales en forma intensiva a través del
seminario planteado.

La presente propuesta formativa comenzara con un Médulo Introductorio que permita
presentar la carrera y su insercion en la zona, realizar un diagnostico sobre los aprendizajes previos de los
alumnos, vinculados a la actividad agropecuaria y forestal en general. En este espacio, se realizara un analisis
sobre materias basicas como biologia, quimica, matematica y fisica, con el fin de definir estrategias
metodologicas para el cursado de las asignaturas en primer aflo. Para la realizacion de practicas
profesionalizantes en asignaturas especificas se prevé la articulacion con el sector socio productivo y
Municipio.

Evaluacion y Acreditacion

Los criterios de evaluacion y acreditacion seran definidos segun las especificidades de
cada asignatura y por el grupo de docentes correspondiente a los subejes explicitados anteriormente. Ademas,
esta modalidad permitiria contar con una evaluacion permanente del proceso formativo del estudiante, como
modo de mejorar las posibles intervenciones destinadas al fortalecimiento y también recuperar informacion,
como insumo, para la evaluacion institucional de la carrera en su conjunto.

Los estudiantes podran acreditar acciones formativas logradas en otros ambitos. Las
mismas seran evaluadas por la institucion y deberan ser equivalentes a los requisitos académicos establecidos
en el plan de estudios.

Condiciones de Ingreso
Titulo de Nivel Medio y/o Certificaciones de finalizacion del mismo nivel educativo.
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Régimen de Correlatividades de la Tecnicatura Superior en Gastronomia

Primer ario

Espacio curricular

Para cursar
tener cursada

Para aprobar
tener aprobada

Métodos de Coccidn

Francés Gastronémico

Servicio de Bar y Restaurante [

Practica Profesionalizante 1

Panaderia

Bromatologia

Nutricion

Alimentos Bebidas y Materias
Primas

Informatica

Segundo ario

Espacio curricular

Para cursar
tener cursada

Para aprobar
tener aprobada

Alta Cocina

Métodos de Coccidn

Métodos de Coccidon

Inglés

Francés Gastrondmico

Francés Gastrondmico

Practica Profesionalizante II

Practica Profesionalizante I

Practica Profesionalizante I

Servicio de Bar y Restaurante II

Servicio de Bar y Restaurante |

Servicio de Bar y Restaurante |

Enologia

Alimentos, Bebidas y Materias
Primas

Alimentos, Bebidas y Materias
Primas

Pasteleria y Reposteria Panaderia Panaderia
Administracion General -- --

Etica y Deontologia Profesional | -- --
Barman Enologia Enologia

Legislacion Laboral

Tercer aiio

Espacio curricular

Para cursar
tener cursada

Para aprobar
tener aprobada

Cocina Regional

Alta Cocina
Pasteleria y Reposteria

Alta Cocina
Pasteleria y Reposteria

Relaciones Publicas,
Ceremonial y Protocolo

Etica y Deontologia Profesional
Servicio de Bar y Restaurante |

Etica y Deontologia Profesional
Servicio de Bar y Restaurante |

Contabilidad Aplicada

Administracion General

Administracion General

Comercializacion y Marketing
Gastrondmico

Administracion General

Administracion General

Finanzas Administracion General Administracion General

Costos y Presupuestos Administracion General Administraciéon General
Emprendimientos Comercializaciéon y Marketing | Comercializaciéon y Marketing
Gastronomicos Gastronémico Gastronoémico

Finanzas
Costos y Presupuestos

Finanzas
Costos y Presupuestos

Seminario de Integracion

Practica Profesionalizante II

Practica Profesionalizante II

Practicas Profesionalizante 111

Practica Profesionalizante 11

Practica Profesionalizante I1
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Mapa Curricular de la Tecnicatura Superior en Gastronomia
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Segundo
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Total de horas
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