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Provincia de Rio Negro
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION

ANEXO | - RESOLUCION N° 01

/ ORGANIZACION CURRICULAR \
CICLO BASICO

“TECNICO EN HOTELERIA Y
\ GASTRONOMIA” /

[ MAPA CURRICULAR Y CONTENIDOS }

CARGA HORARIA TOTAL Formacion ética, ciudadana Formacion cientifico- Formacion técnico

. . - L . e Practicas profesionalizantes.
(ciclo basico ) y humanistica genera I tecnoldgica. especifica.

95 HC/ 2280 HR 40 HC /960 HR 31 HC/ 744 HR 24 HC /576 HR OHC/OHR




MAPA CURRICULAR DEL CICLO BASICO DE TECNICOS EN HOTELERIA Y GASTRONOMIA.

CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION
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Provincia de Rio Negro

Formacion Etica, Ciudadana y

Formacioén Cientifico

ANO Humanistica General HC | HR Tecnolégico HC | HR [ Formacion Técnica Especifica | HC | HR | P.P.| HC | HR
Educacion para la ciudadania 3 72 |Biologia 3 | 72 |TALLER*
Educacion artistica 2 | 48 |Disefio Grafico 3 | 72 | Conserjeria
Educacion Fisica 3 | 72 |Fisico-Quimica 3 | 72 |Panificacion 12 | 288
z(Z:) Geografia 3 72 | Matemética 5 | 120
;: Historia 3 72
Inglés 3 72
Lengua y Literatura 4 | 96
TOTALES PRIMERO 21 | 504 14 | 336 12 | 288
Educacion para la ciudadania 3 | 72 |Biologia 3 | 72 | TALLER*
Educacion Fisica 3 72 | Disefio Grafico 3 | 72 |Técnicas Culinarias
o Geografia 3 72 | Fisico-Quimica 3 | 72 | Mantenimiento
z | Origen y produccion Tecnologia de la 12 | 288
< |Historia 3 2 de alimentos 3 | 72 Jinformacién y comunicacion
o y
' inglés 3 | 72 |Matematica 5 | 120
Lengua y Literatura 4 96
TOTALES SEGUNDO 19 | 456 17 | 408 12 | 288

Observaciones: (*) Contra Turno
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ORGANIZACION CURRICULAR

CICLO SUPERIOR

“TECNICO EN HOTELERIA'Y
GASTRONOMIA”

/

[ MAPA CURRICULAR Y CONTENIDOS }

CARGA HORARIA TOTAL Formacion ética, ciudadanay Formacién cientifico- Formacidn técnico . . .
(ciclo basico + ciclo superior) humanistica genera I légica. especifica. Practicas profesiona lizantes.
295 HC /7180 HR 93 HC/ 2232 HR 97 HC /2428 HR | 96 HC/ 2304 HR 9HC/216 HR




Provincia de Rio Negro
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION

MAPA CURRICULAR DEL CICLO SUPERIOR DE TECNICOS EN HOTELERIA Y GASTRONOMIA.

ANO Formacién Etica, Ciudadana y Humanistica General HC | HR Formacion Cientifica Tecnolégica HC | HR | Formacién Técnica Especifica | HC | HR | P.P. | HC | HR
Educacion para la ciudadania 2 48 Teoria de las organizaciones 3 72 | TALLER*
Educacién Fisica 3 72 Manipulacién de alimentos 2 48 | Servicios turisticos 96
Geografia 3 72 Quimica aplicada 3 72 | Cocinal 96
% Historia 3 72 Matematica 5 120 | Servicio de salén | 96
N Inglés 3 72 Produccién Gastronémica | 3 72
Lenguay Literatura 4 96
TOTALES PRIMERO 18 432 16 384 12 288
Educacion Fisica 3 72 Bromatologia 3 72 | TALLER*
Inglés Técnico 3 72 Produccién Gastronémica Il 3 72 | Servicio de salén I 6 144
Comunicacion oral y escrita | 3 72 Administracién Hotelera | 3 72 | Cocinall 6 144
% Trabajo y Pensamiento Critico 3 72 Matematica 4 96 | Recepcion de Hotel | 4 96
& Tecnologia de Gestion 3 72 | Lavanderia 4 96
Ceremonial y Protocolo 2 48
TOTALES SEGUNDO 12 288 18 432 20 480
Educacion Fisica 3 72 Nutricién 2 48 | TALLER*
Inglés Técnico 3 72 Produccién Gastronémica IlI 3 72 | Servicio de Salén IlI 6 144
Comunicacion Oral y Escrita Il 4 96 Administracion Hotelera Il 3 72 | Cocinalll 6 144
Portugués 2 48 Contabilidad 2 48 | Recepcion de Hotel Il 4 96
% Economia 2 48 | Ama de llaves 4 96
& Marco Juridico 2 48
Matematica 3 72
Costos 3 72
TOTALES TERCERO 12 288 20 480 20 480
Educacién Fisica 3 72 Marketing 2 48 | TALLER*
Inglés Técnico 3 72 Legislacién Laboral 2 48 | Desarrollos Gastronémicos 6 144 **) 9 216
8 Comunicacién Oral y Escrita 1l 3 72 Seguridad e Higiene 3 72 | Pasteleria 4 96
;f Portugués 2 48 Desarrollo de micro emprendimientos 2 48 | Chocolateria 4 96
¥ Organizacion de Congresos y Convenciones 3 72 | Servicio de bar y enologia 6 144
TOTALES CUARTO 11 264 12 288 20 480 9 216

Observaciones: (¥) Contra Turno

(**) Corresponde a 4 para hoteleria 5 para cocina




Provincia de Rio Negro
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION

IDENTIFICACION DEL TiTULO

Sector/es de actividad socio productiva: Hoteleria y Gastronomia
Denominacién del Titulo de referencia: Técnico en Hoteleriay Gastronomia
Familia Profesional: Hoteleriay Gastronomia

Nivel y ambito de la trayectoria formativa: Nivel Secundario. Ambito de la Educacion Técnica
de la modalidad Educacion Técnica Profesional.

FUNDAMENTACION DE LA ESPECIALIDAD

Para enfrentar los cambios producidos en la sociedad, en la industria de la hospitalidad
se nos plantea el reto de garantizar que las préximas generaciones de profesionales sean
competentes en éste sector. La competitividad existente en todos los niveles, junto a la calidad
exigida cada vez mas por la sociedad debe erigirse como los pilares basicos del nuevo modelo
de formacion de la industria. Los emprendimientos hoteleros gastronémicos requieren una mayor
profesionalizacion de su actividad, tanto en el manejo técnico como en la gestion de
recursos humanos. De este modo se hace necesario capacitar al personal que se
desempefia en forma permanente o temporal segun el tipo emprendimiento o empresa de
servicio.

Ante el incremento de un campo altamente exigente y competitivo, en el cual el
profesionalismo en las diferentes instancias de servicio es de suma importancia, es necesario
brindar a los alumnos los conocimientos y las herramientas necesarias para la formacion
profesional efectiva que tenga como eje fundamental el fortalecimiento de los mismos en su rol,
tanto en los aspectos técnicos como en el desarrollo humano.

Esta situacibn genera una demanda selectiva de técnicos con competencias
vinculadas a la administracién y gestion de recursos humanos interno y externo, en la recepcion
y atencién del huésped, comercializacién, ventas y reservas en hoteleria y servicio en
restaurant. Asi mismo los avances, cambios y variaciones producidos en la oferta gastrondmica,
generan la demanda de personal especializado en las areas servicio y cocina optimizando los
recursos.

La Educacion Técnica Hotelero Gastrondmica, deberd brindar a través de la formacion,
la capacitacion y la promocién de actividades cooperativas y emprendedoras formando
jovenes técnicos, con sélidos conocimientos tedricos y competencias practicas que den
respuestas a la industria de servicios, que exige una mayor profesionalidad de su actividad,
tanto en el manejo técnico requerido en los emprendimientos hotelero gastronémico, como en
la gestion de sus explotaciones, permitiéndoles a los jévenes el acceso a un empleo o
trabajo independiente convirtiéndolos en generadores de oportunidades laborales y en
micro emprendedores.

Los espacios curriculares correspondientes a los campos de Formacion General y

Cientifico Tecnoldgico se desarrollaran en entornos aulicos y laboratorios. Para el campo
Técnico Especifico, las actividades seran realizadas en entornos formativos bajo la modalidad de
Talleres; organizados a partir de diferentes secciones.
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Provincia de Rio Negro
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION

PERFIL PROFESIONAL

El Técnico en Hoteleria y Gastronomia esta capacitado para manifestar
conocimientos, habilidades, destrezas, valores y actitudes en situaciones reales de trabajo
conforme a criterios de profesionalidad propios de su area.

Esta capacitado para:
e Organizar y gestionar una explotacion familiar o empresarial -pequefia 0 mediana-

en funcion de sus objetivos y recursos disponibles.
e Ejecutar con eficiencia y perfeccion las tareas de hoteleria y gastronomia.

¢ Organizar y administrar los recursos humanos, financieros y logisticos de los diferentes
departamentos de un emprendimiento hotelero gastronémico.

e Participar en la definicion de diferentes ofertas gastronémicas.

e Realizar las operaciones o labores de las distintas fases de los procesos de produccién
en las areas de cocina, panaderia, pasteleria, chocolateria en el marco de un equipo de
trabajo en el proceso de elaboracion de alimentos.

o Diagnosticar y solucionar los problemas organizativos de las distintas areas de un
hotel con solvencia técnica.

¢ Formular y ejecutar soluciones convencionales para problemas conocidos, desconocidos
0 emergentes.

e Encontrar soluciones innovadoras ante situaciones adversas, que demuestren
creatividad e ingenio personal.

e Priorizar el uso de tecnologias limpias, sanas y blandas y prever los factores que
eventualmente puedan dafiar a los seres humanos, a los recursos naturales o al medio
ambiente.

e Desempefiarse con igual eficiencia ante emprendimientos de  distintas
disponibilidades de recursos, niveles tecnolégicos y escalas de produccion.

e Demostrar valores para la inclusion social, las relaciones humanas, la pertinencia al
lugar y al entorno, el arraigo, el asociativismo, la sustentabilidad social, ambiental y
economica.

e Desarrollar el caracter profesional frente al trabajo en grupo, el liderazgo, las
relaciones humanas y las habilidades de gestidn directiva.
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Provincia de Rio Negro
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION

El dominio de estos saberes posibilita al técnico ejercer su profesionalidad:
como micro emprendedor independiente o en relacion de dependencia; en un emprendimiento
hotelero gastronémico (realizando actividades de manejo gerencial, de manejo de linea o de
trabajo productivo directo); en empresas de servicios gastronémicos en cocina, bar, restaurant
(realizando actividades de contratacion, monitoreo, planificacion, organizacion y produccion); en
empresas de servicio hotelero en reservas, recepcion, lavanderia, habitaciones(realizando
actividades de contratacion, monitoreo, planificacion, organizacion en la prestacion del servicio);
en agencias gubernamentales o no gubernamentales de desarrollo turistico, hotelero
gastronémico; en asociaciones realizando actividades vinculadas a la extension y la promocién
social de la actividad.

ORGANIZACION CURRICULAR DE LA ESPECIALIDAD

La educacién técnico profesional introduce a los estudiantes en un recorrido de
profesionalizacion a partir del acceso a una base de conocimientos y de habilidades
profesionales que les permitird: su insercién en areas ocupacionales cuya complejidad exige
haber adquirido una formacién general, una cultura cientifico tecnolégica de base a la par de una
formacion técnica especifica de caracter profesional; continuar aprendiendo durante toda su vida
y responder a demandas y necesidades del contexto socio productivo en el cual se desarrolla,
con una mirada integral y prospectiva que excede a la preparacion para el desempefio de
puestos de trabajo u oficios especificos.

Las trayectorias formativas contemplan la definicion de espacios curriculares claramente
definidos que aborden problemas propios del campo profesional especifico en que se esté
formando, dando unidad y significado a los contenidos y actividades con un enfoque
pluridisciplinario, que garanticen una logica de progresion y que organice los procesos de
ensefanza - aprendizaje en un orden de complejidad creciente.

Atendiendo a la formacion integral de los estudiantes, la Especialidad contempla
en su estructura curricular los cuatro campos de formacion establecidos en la Ley de Educacién
Técnico Profesional: Formacion General, Formacién cientifico-tecnoldgica, Formacion Técnica
Especifica y Practicas Profesionalizantes.

El presente Plan de Estudio contempla lo establecido en las leyes, Nacional de ETP N°
26.058 y Provincial N° 4819 y las Resoluciones del CFE N° 47/08 y N°84/09.

Los espacios curriculares correspondientes a los campos de la formacién general
y cientifico tecnolégico se desarrollaran en el entorno aulico y laboratorios. Para el campo
Técnico especifico la construccion del aprendizaje se realizard en el Hotel Escuela que consta
de los talleres de cocina, panaderia y reposteria, bar, recepcién, habitaciones, lavadero,
restaurant, ya que se considera que el futuro técnico debera situarse en situaciones reales de
aprendizaje por lo que se habilita el hotel y el restaurant para el publico en general. En el Hotel
Escuela el docente y alumno tendran la oportunidad de generar el entrecruzamiento
entre lo tedrico y lo practico, brindando un sostén valido a los procesos de ensefianza y de
aprendizaje.



