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TECNICATURA SUPERIOR EN

GASTRONOMIA

CAPITULO I_MARCO DE LA POLITICA EDUCATIVA PROVINCIAL Y
NACIONAL PARA LA EDUCACION TECNICO PROFESIONAL

1.1 La Educaciéon Técnico Profesional en la provincia de Rio Negro.
Antecedentes y nuevos contextos.

La Ley de Educaciéon Nacional N° 26.206 define el Sistema Educativo
Nacional en cuatro niveles —Educacion Inicial, Educacion Primaria,
Educacion Secundaria y Educacion Superior— y ocho modalidades, entre las
cuales se ubica como tal la Educaciéon Técnico Profesional. Esta ultima se
rige por la Ley de Educacién Técnico Profesional N° 26058 que enmarca los
tres niveles de Educaciéon Técnica Profesional: Educacion Secundaria, la
Educacion Superior, responsable de la formacion de Técnicos Secundarios y
Técnicos Superiores en areas ocupacionales especificas y de la Formacion
Profesional para formar recursos humanos en puestos de trabajo
especificos.

En el ambito provincial la sancion de la Ley Organica de Educacion F N° 4819,
establece en el Titulo 4, Cap. lll, Art. 45, inc. b) “La habilitacion de
mecanismos administrativos e institucionales que permitan la elaboracion
de propuestas de formacion de técnicos (..) superiores no universitarios
como también de formacion profesional en las diferentes areas de la
produccion y los servicios, de acuerdo a las necesidades y potencialidades
de desarrollo de cada region de la provincia”.

Toda Educacién Técnico Profesional en el Nivel Superior tiene la
intencionalidad de disefar itinerarios profesionalizantes que permitan iniciar
o continuar procesos formativos sistematicos en diferentes areas
ocupacionales.

El ambito y el nivel de Educacion Superior se caracterizan por los rasgos
peculiares de sus instituciones. Ellas deben no sélo desarrollar funciones
relativas a la ensefianza sino también las concernientes a investigacion,
desarrollo, extension y vinculacion tecnoldgica, e innovacion.
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Dada la pluralidad de instituciones de educacion superior que actualmente
brindan, como parte de su oferta formativa, la modalidad de Educacion
Técnico Profesional, se marca como orientacion la progresiva especificidad
de tales instituciones, de modo de asegurar las condiciones institucionales
necesarias para que la expectativa senalada en el apartado anterior pueda
concretarse.

En las ultimas décadas, en la Provincia de Rio Negro, se ha producido un
incremento de propuestas formativas de Educacion Superior Técnico
Profesional que se implementan desde los Institutos Superiores, con anclaje
territorial en diferentes puntos de la geografia provincial dando respuestas a
las necesidades de formacion e insercién laboral. En consonancia con lo que
establece la Ley de Educacion F N° 4819, en su Art. 55 establece que: “Las
instituciones que brindan Formaciéon Profesional deben reflejar en su
propuesta de formacion una estrecha vinculacién con el medio productivo
local y regional en el cual se encuentran insertas para dar respuesta a las
demandas de calificacion en aquellos sectores con crecimiento sostenido”.

Estas instituciones han transitado diferentes contextos, en cuanto a sus
inicios y desarrollo, destacandose las acciones destinadas a cubrir el
territorio y satisfacer las demandas de formacion especifica para el sector
socio — productivo, promoviendo una adecuada diversificacién, que atiende
a las expectativas y requerimientos de la estructura productiva,
aprovechando en forma integral los recursos humanos, incrementando las
posibilidades de actualizacion y reconversion para los integrantes del
sistema y sus egresados.

De este modo identificamos momentos histéricos vinculados a las primeras
acciones, contandose con establecimientos que surgieron por medio de
politicas nacionales (dependientes de la Ex DINEA), transfiriéndose luego al
ambito provincial; otros que se iniciaron a través de iniciativas locales
(acuerdos interinstitucionales); aquellos que surgieron a partir de la
reconversion institucional (establecimientos que constituian el sistema de
formacion Docente) y finalmente los establecimientos de creacidn reciente,
que en muchos casos son propuestas ensambladas en los Institutos
Superiores de Formacion Docente. Asimismo cabe destacar el desarrollo de
la Educacion Privada cuya oferta educativa representa otra alternativa de
Educacion Superior Técnico Profesional ligada a diferentes campos del
conocimiento, orientadas a la ensenanza aplicada y su vinculacion con el
empleo, y enfocada en el aumento de la demanda de formacion, por parte de
una poblacion estudiantil cada vez mas heterogénea, con particularidades
asociadas al desarrollo econémico y social.

Siguiendo los lineamientos LINEAMIENTOS PARA LA ORGANIZACION DE LA
OFERTA FORMATIVA PARA LA EDUCACION TECNICO PROFESIONAL DE
NIVEL SUPERIOR - Resol CFE N° 295/16 y Anexos - en el ambito de
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Educacion Técnica de nivel superior, la formacion de técnicos podra adoptar
caracter diversificado o de especializacion en un determinado sector
profesional.

La diversificacion es entendida como una trayectoria formativa de caracter
inicial en una profesidon técnica cuyo perfil profesional tiene amplio espectro
ocupacional. Implica un plan de estudios que debe asegurar el desarrollo del
conjunto de capacidades profesionales propias del perfil profesional elegido
y el nivel de complejidad necesario como para permitir altos niveles de
autonomia y responsabilidad. La condicion de acceso es haber
cumplimentado la educacién obligatoria en cualquiera de sus formas (o las
condiciones establecidas en el art. 7Tmo. de la Ley de Educacion Superior Nro.
24.521).

La especializaciéon alude a una misma trayectoria de profesionalidad de
articulacion que comprende al nivel secundario, al nivel superior y la
formacion profesional dentro de la modalidad técnico profesional. Asi, su
proposito es el de profundizar la ETP inicial alcanzada en la formacion
profesional, en el nivel de educacién secundaria por medio de la
continuacion del desarrollo de las capacidades profesionales de un
determinado perfil profesional en el nivel de educacién superior.

1.2 Marco Normativo para la Educaciéon Técnico Profesional

El siguiente marco regulatorio configura los lineamientos y criterios para el
desarrollo de la Educacion Técnico Profesional.

o Ley de Educacion Técnico Profesional N° 26.058; que define a la
Formacioén Profesional como ambito especifico de la Modalidad de
Educacion Técnico Profesional.

« Resolucion CFE N° 261/06, que define el proceso de homologacion y
marcos de referencia de titulos y certificaciones de Educacion Técnico
Profesional.

« Resolucion N° 13/07- CFE , que define y ordena los tipos de titulos y
certificaciones de la Educacion Técnico Profesional y la Formacion
Profesional Inicial y Continua, sus niveles certificacion y referenciales
de ingreso.

« Resolucion N° 115/10- CFE, que establece los lineamientos y criterios
de organizacion institucional y curricular de la Formacion Profesional.

« Resolucion N° CFE 288/16- CFE , que explicita las orientaciones y
criterios de organizacion para la Formacion Profesional Continua y la
Capacitacion Laboral.
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» Resolucion N° 295/16- CFE, que establece los criterios para la
organizacion institucional y lineamientos para la organizacion de la
oferta formativa para la Educacién Técnico Profesional de nivel
superior.

» Resolucion N° 344/18 - CFE, que presenta un dispositivo de
acreditacion y certificacion de saberes socio-laborales en la ETP.

» Resolucion N° 451/22- CFE "Procedimiento y componentes para la
validez nacional”, que establece los establece los criterios vy
procedimientos para la tramitacion de la validez nacional de titulos y/o
certificados de los estudios correspondientes a las opciones
pedagdgicas presenciales y a distancia de todos los niveles y
modalidades del Sistema Educativo Nacional previstos en la Ley de
Educacion Nacional N° 26.206.
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CAPITULO II_LA PROPUESTA DE FORMACION

2.1. Finalidades de la formacion técnica.

El ambito y el Nivel de Educacion Superior se caracterizan por los rasgos
peculiares de sus instituciones. Ellas deben desarrollar funciones relativas a
la ensefanza, la investigacion, el desarrollo, la vinculacion tecnoldgica y la
innovacion.

Se garantiza a los estudiantes una base de conocimientos, habilidades y una
trayectoria profesional, orientadas a lograr una mejor insercién y desarrollo
en un campo profesional determinado del mundo del trabajo. Asimismo,
posibilita la continuidad del aprendizaje durante toda su vida activa

2.2. Ficha técnica
« Sector de la actividad socio productiva: SERVICIOS GASTRONOMICOS

. Denominacién del perfil profesional: TECNICO/A SUPERIOR EN
GASTRONOMIA

« Familia profesional: HOTELERIA Y GASTRONOMIA
« Denominacién del titulo: TECNICATURA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

« Nivel y ambito de la trayectoria formativa: EDUCACION TECNICA
SUPERIOR

« Tipo de certificacion: TITULO DE EDUCACION TECNICA SUPERIOR

2.3. Perfil Profesional
2.3.1. Alcance del perfil profesional

El/la Técnico/a Superior en Gastronomia esta capacitado/a para actuar
como responsable del area de cocina o en equipos de trabajos en el proceso
de elaboracion de alimentos y bebidas. Sera capaz de garantizar la calidad
de los productos aplicando las normas y buenas practicas de seguridad e
higiene. Podra disefiar cartas y menus; contara con los conocimientos
nutricionales para elaborar preparaciones. Estara capacitado/a para
administrar y gestionar empresas, emprendimientos u organizaciones
gastronomicas. Su formacion le permitira insertarse en el ambito del turismo
brindando servicios gastrondmicos. Sera capaz de formar al personal a
cargo. Podra participar de equipos interdisciplinarios de investigacion e
innovacion alimentaria.
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2.3.2. Funciones del perfil profesional

Realizar la planificacion, produccidn, administracion, operacion y servicio de
centros gastronomicos en el ambito de la actividad turistica

Crear, planificar, disefiar y desarrollar estratégicamente una carta con su
variedad de oferta gastronémica para cualquier tipo de negocio.

Organizar y llevar a cabo servicios y recepciones, eligiendo el menu con
criterio y respetando los procedimientos requeridos de higiene y
conservacion de alimentos y bebidas.

Asesorar sobre el valor nutritivo, econémico y social de los alimentos,
integrando equipos interdisciplinarios, pudiendo generar menus que
contemplen criterios nutricionales y culinarios contemplando las
necesidades especificas.

Asesorar, gestionar y/o administrar empresas, organizaciones o0
emprendimientos en el area gastrondmica.

Disefiar y desarrollar nuevas propuestas culinarias y gastrondmicas
fomentando la utilizacion de los productos locales y regionales.

Organizar eventos gastronomicos aplicando normas de ceremonial y
protocolo.

Disenar su propio emprendimiento productivo o implementar micro
emprendimientos gastronémicos, desarrollando todas las fases vinculadas
con un plan de negocio.

Participar como miembro o conducir eficazmente un equipo de trabajo, en
empresas y organizaciones gastronomicas, asi como en ambitos de
consultoria.

Participar de actividades de investigacion e innovacion de productos en la
industria alimentaria.

Gestionar compras de insumos y materias primas, optimizando costos y
asegurando la calidad.

Elaborar productos alimenticios que contribuyan en el cuidado de la salud, el
diseno de dietas y menus nutritivos, y como asesor de higiene y técnicas
gastrondmicas para empresas y comercios de productos locales.

Participar en la seleccion y capacitacion de recursos humanos para las areas
operativas de un emprendimiento gastrondmico.

2.3.3. Area ocupacional

El/la Técnico Superior en Gastronomia contara con la formacion necesaria
para insertarse laboralmente en:
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Areas de produccién y/o cocina de establecimientos de diferente indole
donde se elaboren alimentos y bebidas de manera artesanal o industrial.

Establecimientos que brinden servicios alimenticios tales como:
restaurantes, confiterias, bares, hoteles, hospitales, comedores escolares,
emprendimientos gastronomicos, servicios de catering, panaderias,
pastelerias, chocolaterias y/u otros.

Plantas productoras de alimentos.
Areas de gestion y/o administracién gastronémica.
Equipos interdisciplinarios de investigacion e innovacion gastronomica.

Empresas y establecimientos gastrondmicos que ofrezcan asesoramiento en
la gestion de cocinas, diseno de menus y capacitacion del personal.

2.3.4. Capacidades profesionales

El proceso de formacion habrd de organizarse en torno al desarrollo y
acreditacion de un conjunto de capacidades profesionales que se
corresponden con los desempefios descriptos en el perfil profesional.

Las capacidades se desarrollan de manera exhaustiva en las unidades
curriculares del presente diseno.

2.3.5. Modalidad de cursado

Presencial

2.3.6. Duracion de la carrera
3 anos

2.3.7. Carga horaria total de la carrera
1760 HORAS RELOJ

2.3.8. Condiciones de ingreso

Teniendo en cuenta el Reglamento Académico Marco de la Jurisdiccion,
Resolucion N° 4077/14, en el mismo se establecen las siguientes
condiciones:

Articulo 5°: Ingreso. - A las instituciones de Educacion Superior dependientes
de la Provincia de Rio Negro se ingresa de manera directa, atendiendo a la
igualdad de oportunidades y la no discriminacion.

Técnico/a Superior en Gastronomia

Rio Ministerio de 11
Negro Educacion y Derechos Humanos



DIRECCION DE EDUCACION
Superior 2024

Articulo 6°: Inscripcion. - Para inscribirse en una institucion de Educacion
Superior es necesario presentar la siguiente documentacion:

a) Solicitud de inscripcion.

b) Constancia de estudios secundarios completos, acreditados con la
presentacion del titulo en original y copia, o constancia de titulo en
tramite o constancia de finalizacion de cursado del secundario con
materias adeudadas.

c) Fotocopia autenticada del documento de identidad (datos de
identificacion y domicilio).

d) Partida de Nacimiento actualizada, original y copia autenticada.
e) CUIL.

Esta documentacion debe obrar en el legajo de cada estudiante al comenzar
el ciclo lectivo. Por Secretaria de Estudiantes se realiza la carga de
ingresantes en el sistema SAGE-LUA o sistema de administracion de
estudiantes equivalente, y se mantendra actualizada la informacion respecto
a su condicion de regularidad y rendimiento académico.
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CAPITULO IlI_LFUNDAMENTOS PEDAGOGICOS DE LA PROPUESTA
CURRICULAR

3.1. Acerca del curriculum: el conocimiento, la ensenanza, el
aprendizaje

Todo curriculum expresa ideas, saberes y posiciones acerca de las
concepciones de sujeto, cultura, sociedad. Se constituye en una herramienta
de la politica educativa que define un proyecto politico-social-cultural en el
gue se manifiestan intencionalidades acerca de las experiencias formativas.
En el curriculum se seleccionan y sintetizan conocimientos que una sociedad
define como validos a ser transmitidos, que deben ser comprendidos en su
caracter historico y provisional. El conocimiento debe ser situado como una
produccion social, atravesado por las relaciones de poder que lo han
validado y lo validan socialmente, por tanto, no podemos considerarlo
neutral.

La ensenanza, entendida como una practica social compleja, se situa en
contextos configurados por multiples dimensiones: institucionales,
pedagdgicas, didacticas, éticas, politicas. Su particularidad esta definida por
la relacion especifica con los conocimientos y los contextos de practicas
donde se producen. El desarrollo de una ensefianza situada requiere
incorporar la dialéctica permanente entre los conocimientos y su
transferibilidad en el ambito de accién, esto exige la incorporacion de
diversos abordajes metodoldgicos segun los campos de conocimientos que
se involucren. Particularmente, ensenar en la Educacion Técnica Profesional
requiere de estrategias didacticas que articulen conceptos, actitudes y
procedimientos de manera contextualizada, que favorezcan el desarrollo de
capacidades y la construccion del perfil profesional que se pretende formar,
poniendo en valor la ética profesional y las buenas practicas.

La Educacion Técnico Profesional requiere de una sélida formacion teérico-
practica que promueva el aprendizaje de capacidades referidas al manejo de
la especificidad técnica para la que se forma y la puesta en escena de
herramientas de analisis en contextos, para la toma de decisiones. Esta
vision intenta articular la formacién de un/a profesional que aprenda no sélo
aspectos instrumentales y técnicos sino contextuales frente a las demandas
ocupacionales de la regidén. En este sentido, “...el aprendizaje es el fruto de la
experiencia. Se trata de un proceso que, es primero intersubjetivo (es decir
que se produce en la experiencia con otros) y luego intrasubjetivo
(expresandose en  esquemas de  pensamiento, capacidades,
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representaciones, saberes)"' lo que lleva necesariamente al dialogo entre los
saberes/capacidades con la trayectoria realizada en referencia al perfil
profesional.

3.2. Acerca de la evaluaciéon en la ETP

La evaluacion en la educaciéon técnico profesional debe ser situada vy
centrarse en las capacidades profesionales a desarrollar, en cémo el/la
estudiante pone en juego diferentes tipos de conocimientos, habilidades,
actitudes, valores y procedimientos, que se traducen en capacidades,
integrando el saber, el saber hacer y el saber ser. La evaluacion forma parte
del proceso de ensefianza y aprendizaje y, por tanto, no debe ser una
actividad aislada, sino estar vinculada estrechamente con las capacidades
profesionales, el perfil al que hace referencia y las funciones que ejercera en
un futuro. En este sentido, se programa el desarrollo de las capacidades que
permiten dar sustento a los conocimientos que generan las habilidades y
destrezas puestas en accidn, “a la forma de abordar un hecho determinado o
una situacion problematica mediante la busqueda de la forma de plantear la
resolucion de los problemas o de anticiparse a los diferentes escenarios
posibles"?.

3.3. Acerca de las practicas profesionalizantes

Las practicas profesionalizantes ocupan un lugar preponderante en la
educacion técnica profesional, permitiendo a los/as estudiantes un
acercamiento al futuro ambito de insercion profesional y laboral. Su principal
proposito es que los/as estudiantes consoliden, integren y/o amplien sus
capacidades y saberes, organizan el aprendizaje del saber-saber hacer-
saber ser, que requiere la profesiéon. Por tanto, ofrecen diversas vivencias
donde experimentar el perfil profesional y reconocer el sector socio-
productivo donde se inserta, con menor o mayor grado de autonomia y
complejidad, supervisados/as y acompainados/as de el/la docente a cargo o
equipo responsable.

Las practicas profesionalizantes se plantean como escenarios formativos
que, a través del didlogo permanente entre los contenidos, las capacidades y
los ambitos de insercion, integran conocimientos correspondientes al perfil
profesional. Las practicas profesionalizantes promueven diversas

1 Res. CFE N° 344/18 Dispositivo de acreditacion y certificacion de saberes socio-laborales
en la ETP.

2 Res. CFE N° 344/18 Dispositivo de acreditacion y certificacion de saberes socio-laborales
en la ETP.
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actividades en ambitos institucionales especificos dentro del instituto, como
asi también, en aquellos escenarios/entornos posibles.

Esta concepcion de practicas profesionalizantes implica comprenderlas de
manera integral como parte de un proceso de formacién, no como un
espacio final de aplicacion de lo aprendido en los demas campos de
formacion. “"Las practicas profesionalizantes se orientan a producir una
vinculacién sustantiva entre la formacion académica y los requerimientos de
los sectores socio-productivos. Esta vinculacion intenta dar respuesta a la
problematica derivada de la necesaria relacion entre la teoria y la practica,
entre el conocimiento y las habilidades, propiciando una articulacion entre
los saberes del mundo de la formacién y los requerimientos de los diferentes
ambitos socio productivos"s.

3 Resolucion CFE N° 295/16," Criterios para la organizacion institucional y los lineamientos
para la organizacién de la oferta formativa para la Educacién Técnico Profesional de Nivel
Superior”.
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CAPITULO IV_ORGANIZACION CURRICULAR

4.1. Definicion y caracterizacion de los campos de formaciéon y sus
relaciones.

El Plan de Estudios se organiza en torno a cuatro campos de formacion
establecidos por la Resolucion N° 295/16- CFE.

Formacion General

Destinado a abordar los saberes que posibiliten la participacion activa,
reflexiva y critica en los diversos ambitos de la vida laboral y sociocultural, y
el desarrollo de una actitud ética respecto del continuo cambio tecnoldgico y
social.

Formacion de Fundamento

Destinado a abordar los saberes cientifico tecnolégicos y socioculturales
que otorgan sostén a los conocimientos, habilidades, destrezas, valores y
actitudes propios del campo profesional en cuestion.

Formacion Especifica

Dedicado a abordar los saberes propios de cada campo profesional, asi
como también la contextualizacion de los desarrollados en la Formacion de
Fundamento.

Formacion de la Practica Profesionalizante

Destinado a posibilitar la integracion y contrastacion de los saberes
construidos en la formacion de los campos descriptos, y garantizar la
articulacion teoria-practica en los procesos formativos a través del
acercamiento de los estudiantes a situaciones reales de trabajo.

4.2. Carga horaria por campo

Formacion General 5% 67% 33% il ae
de la carrera:

Formacion de Fundamento 19% 67% 33% 1760 Hs reloj

Formacién Especifica 46% 60% 40%

Practicas profesionalizantes 29% 10% 90%
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4.3. Definicion de los Formatos Curriculares que integran la propuesta

El desarrollo de las trayectorias formativas, contempla una organizacion
curricular flexible, en donde los Espacios Curriculares, deben estar
claramente definidos en cada uno de los campos profesionales, dando
unidad y significado a los contenidos y actividades con un enfoque
pluridisciplinario, y que garanticen una légica de progresion que organice los
procesos de ensefanza y de aprendizaje en un orden de complejidad
creciente. Para hacerlo posible se combinan espacios curriculares de
diferente tipo, disciplinas organizadas de una manera convencional,
espacios curriculares que se organicen en torno a problematicas propias de
la profesion, espacios para proyectos con diferente grado de autonomia por
parte de los estudiantes, para actividades a realizar fuera de la institucion,
entre otras propuestas de trabajo, las cuales conforman espacios de
integracion, como por ejemplo: proyectos, seminarios, seminarios de
intercambio y debate de experiencias, congresos jornadas y talleres,
conferencias y coloquios, entre otros formatos pedagodgicos, que forman
parte constitutiva del disefio, organizan la ensefianza y los distintos
contenidos de la formacién y deben ser acreditadas por los estudiantes.

Las asignaturas: son unidades curriculares definidas por la ensefianza de
marcos disciplinares o multidisciplinares y sus derivaciones metodoldgicas
para la intervencion educativa. Son de valor troncal para la formacién y se
caracterizan por brindar conocimientos, modos de pensamiento y modelos
explicativos. Permiten el analisis de problemas, la investigacion documental,
la preparacion de informes, el desarrollo de la comunicacion oral y escrita y
la aproximacion a métodos de trabajo intelectual transferibles a la accion
profesional. En cuanto al tiempo y ritmo, pueden adoptar la periodizacion
anual o cuatrimestral, incluyendo su secuencia en cuatrimestres sucesivos.

El trabajo de campo: proponen un acercamiento real al contexto, a la cultura
de la comunidad, a las instituciones y los sujetos en los que acontecen las
experiencias de practica. Los Trabajos de Campo constituyen espacios
sistematicos de trabajos de indagacion en terreno e intervenciones en
espacios acotados, desarrollo de micro experiencias, practicas sistematicas
en contextos especificos y diversos.

Los talleres: son unidades curriculares que promueven la resolucion practica
de situaciones que requieren de un hacer creativo y reflexivo, poniendo en
juego marcos conceptuales disponibles, también posibilita la busqueda de
otros marcos necesarios para orientar, resolver o interpretar los desafios de
la produccion. Como modalidad pedagdgica, el taller apunta al desarrollo de
capacidades para el analisis de casos y de alternativas de accidn, la toma de
decisiones y la produccion de soluciones e innovaciones. En este proceso, se
estimula la capacidad de intercambio, la busqueda de soluciones originales y
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la autonomia del grupo. Su organizacion es adaptable a los tiempos
cuatrimestrales.

Los seminarios son unidades que se organizan en torno a casos, problemas,
temas o corrientes de pensamientos para cuyo analisis se requiere de una
produccion especifica, la contraposicion de enfoques, posiciones y debate.
Implican instancias académicas de estudio de problemas relevantes para la
formacion profesional, a través de la reflexién critica de las concepciones o
supuestos previos sobre tales problemas, que los estudiantes tienen
incorporados como resultado de su propia experiencia, para luego
profundizar su comprensioén a través de la lectura y el debate de materiales
bibliograficos o de investigacion. Estas unidades permiten el
cuestionamiento del "pensamiento practico” y ejercitan en el trabajo reflexivo
y el manejo de literatura especifica, como usuarios activos de la produccion
del conocimiento. Los seminarios se adaptan bien a la organizacion
cuatrimestral, atendiendo a Ila necesidad de organizarlos por
temas/problemas. Asimismo estos espacios incluyen dispositivos que
enriquecen el proceso formativo, como propuestas de opcionalidad
académica que supondran la articulacion entre diferentes instituciones
(sociales, académicas, politicas, etc.).

Las conferencias y coloquios conforman encuentros de aprendizaje con
especialistas especialmente invitados, sobre tematicas relativas a los
contenidos que se estan desarrollando en los distintos cursos para
resignificar, ampliar y profundizar los marcos interpretativos.

Los seminarios de intercambio y debate de experiencias: encuentros de
presentacion de experiencias, de informes de estudios de campo, de trabajos
monograficos, posters, y otras modalidades, con debate de sus desarrollos y
conclusiones con el propdsito de valorizar, producir, sistematizar y socializar
conocimientos, investigaciones operativas llevadas a cabo por los
estudiantes durante su proceso de formacion.

Los congresos, jornadas, talleres: actividades académicas sistematizadas
organizadas por los Institutos Superiores u otro tipo de instituciones
reconocidas permiten, aun antes del egreso, vincular a los estudiantes con el
mundo técnico-profesional.
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CAPITULO V_ESTRUCTURA CURRICULAR - 5.1. Mapa curricular

MAPA TECNICATURA SUPERIOR EN GASTRONOMIA
CAMPO DE LA FORMACION GENERAL CAMPO DE LA FORMACION DE FUNDAMENTO CAMPO DE LA FORMACION ESPECIFICA

CAMPO DE LA PRACTICA
PROFESIONALIZANTE

1° Cuatrimestre 2° Cuatrimestre 1° Cuatrimestre 2° Cuatrimestre 1° Cuatrimestre 2° Cuatrimestre 1° Cuatrimestre 2° Cuatrimestre
Tecnologias de la

Informacion v la Buenas Practicas Tecnologia de los Materias primas Servicio de salén y
clon y Bromatoldgicas alimentos ] P atencion al cliente Practicas Practicas
Comunicacion . . (Asig. 3hs/48hs)
(Taller 3hs/48hs) (Asig. 3hs/48hs) (Asig. 3h/48h) ’ (Taller 3hs/48hs) profesionalizantes | Profesionalizantes Il
— - - (Taller 4hs/64hs) (Taller 4hs/64hs)
Nutricion Panaderia Panaderia avanzada
(Asig. 3hs/48hs) (Taller 4hs/64hs) (Taller 4hs/64hs)
gl | g pastelera
3hs/48hs) g- X (Taller 4hs/64hs)
. : Idioma Extranjero Il
Idioma Extranjero |
Enologia (Taller Cocteleria, infusiones Practicas Practicas
(3hg/48hs) y gestion de labarra  Profesionalizantes Ill  Profesionalizantes IV
(Taller 3hs/48hs) (Taller 4h/64hs) (Taller 4h/64hs)
Cocina Argentina Cocina Patagoénica
(Taller 4h/64h) (Taller 4h/64h)

Rutas gastrondmicas
(Asig. 3hs/48hs)

Deontologia PSS €
olog Administracion . . Produccion y servicios de restaurante y
profesional y . Ingenieria del menu . . . s
ejercicio profesional gastronémica (Asig. 3hs/48hs) catering y eventos pasteleria _de Practicas Practicas
(Asig. 3hs/48hs) (Asig. 3hs/48hs) ' (Taller 4hs/64hs) vanguardia Profesionalizantes V. Profesionalizantes VI
9 (Taller 4hs/64hs) (Taller 4h/ 64h) (Taller 4h/ 64h)
Cocina Internacional Cocina de Vanguardia
(Taller 4h/64h) (Taller 4h/64h)
Total Campo de la Formacion General: 96  Total Campo de la Formacion de Fundamento: Total Campo de la Formacion Especifica: 816 HS Total Campo de la Practica Profesionalizante:
HS (5%) 336 HS (19%) (46%) 512 HS (29%)

5% - 85HS 20% - 340HS 45% - 7T65HS 10% - 170HS
20% RESTANTE SE DIVIDE PRINCIPALMENTE ENTRE CFE Y CFPP - 340HS
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CAPITULO VI_UNIDADES CURRICULARES

6.1. Unidades curriculares. Componentes basicos

En la presentacion de las unidades curriculares se explicitan los siguientes
componentes: formato, orientaciones para la seleccion de contenidos, y
bibliografia.

Formatos. Implican no solo un determinado modo de transmision del
conocimiento, sino también una forma particular de intervencion en los modos
de pensamiento, en las formas de indagacidn, en los habitos que se construyen
para definir la vinculacion con un objeto de conocimiento. (Resolucion CFE N°
24/07).

Finalidades formativas de una unidad curricular. Las finalidades formativas de la
unidad curricular son un componente del Encuadre Didactico de los Disefos
Curriculares Jurisdiccionales. Son un tipo particular de propédsitos que refieren a
aquellos saberes que los y las estudiantes deben acreditar al finalizar el curso y
que estan vinculados a las practicas profesionalizantes.

Capacidades profesionales a desarrollar. “Saberes complejos que posibilitan la
articulacion de conceptos, informacion, técnicas, métodos, valores para actuar e
interactuar en situaciones determinadas, en diversos contextos vinculados a
sectores profesionales especificos. Estos saberes complejos ponen en relacion
el pensar en una situacioén particular con el material relevante de la misma.” (Res.
CFCyE N° 261/06).

Ejes de contenidos descriptores. Adscribiendo a la concepcion de los disefos
curriculares como un “marco de organizacion y de actuacion y no un esquema
rigido de desarrollo”, el presente disefio curricular incorpora criterios de apertura
y flexibilidad para que “el curriculum en accion" adquiera una fluida dinamica, sin
que sea una rigida e irreflexiva aplicacion del diseno curricular o un
requerimiento burocratico a ser evitado.". En ese encuadre, se presentan los ejes
de contenidos, concebidos como las nociones mas generales y abarcadoras que
constituiran la unidad curricular con la funcién de delimitar, definir y especificar
los campos conceptuales que la integran.
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6.2. CAMPO DE LA FORMACION GENERAL
6.2.1_PRIMER ANO

6.2.1.1_Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion .
Formato: Taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 1° ano 2do cuatrimestre

Asignacion de horas semanales: 3 hs.

Total de horas: 48 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Este espacio curricular pretende desarrollar contenidos vinculados al uso de las
Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion en el sector gastrondomico. En
la actualidad, existen numerosos sistemas informaticos para la gestion y la
organizacion de empresas o emprendimientos gastronomicos. Este taller
articula principalmente con Administracion Gastronomica e Ingenieria del Men.

Capacidades profesionales a desarrollar

Aplicar herramientas tecnoldgicas digitales en el desarrollo de las funciones y
tareas en el ambito gastrondmico.

Seleccionar las herramientas tecnologicas apropiadas para la administracion y
gestion de la empresa o emprendimiento gastrondémico.

Brindar un servicio al cliente agil y eficiente a través del uso de las tecnologias
digitales.

Interpretar datos de ventas, stock, entre otros, para la toma de decisiones.

Ejes de contenidos. Descriptores

Herramientas tecnoldgicas basicas: Procesador de textos y planillas de calculo.
Edicion de textos y publicaciones digitales. Presentaciones digitales, folletos y
revistas. Disefio multimedial. Publicacion en un servidor Web. Edicion de
imagenes. Edicion de videos y su publicacion. Redes sociales.

Sistemas de administracion gastrondmica: Gestion de base de datos de
proveedores, gestion de clientes. Gestion de stock. Stock maximo y minimo.
Estadisticas de ventas como herramienta de toma de decisiones. Estado de las
mesas y consumos, comandas electronicas, facturacion. Operacidon con
multiples listas de precios, (barra/mesa/delivery/internet). Planos de salon,
estrategias, control y ocupacion.

Disefno y Gestion creativo: Cartas. Menu segun el estilo de restaurante. Codigos
QR. Publicidad en la web, diseio y elaboracion de microblogs.
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6.2.2_TERCER ANO

6.2.2.1_Deontologia y Ejercicio Profesional .
Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 3er afio 1er cuatrimestre

Asignacion de horas semanales: 3 hs.

Total de horas: 48 hs.

Finalidades formativas de la unidad curricular

La presente asignatura/taller tiene como finalidad abordar, por un lado, las
cuestiones deontologicas de la actividad profesional gastronémica, desde la
perspectiva de género. Pretende propiciar la reflexion sobre la gestion
gastronomica y la responsabilidad que su actividad conlleva, como forma de
garantizar la calidad de los servicios a prestar. Por otro lado, se abordan
contenidos referidos a las relaciones laborales: derechos y obligaciones de las
partes y sus principales problematicas. Esta unidad curricular es transversal a la
propuesta formativa en su totalidad.

Capacidades profesionales a desarrollar

Conocer los principios que regulan el accionar en el campo del ejercicio
profesional.

Desarrollar su profesion dentro del marco ético y legal que la regula.

Ejes de contenidos. Descriptores

Derecho del Trabajo y Relaciones Laborales. Contrato de trabajo y los derechos
que se derivan de la relacion salarial. Negociacion colectiva. Asociaciones
profesionales de trabajadores/as. Asociacidon sindical de trabajadores/as.
Convenios colectivos sectoriales, que rigen en cada actividad. Huelga y otras
medidas de accion directa. Remuneracion en el contrato de trabajo. Derechos y
deberes del empleador y del trabajador. Régimen de jornada. Descansos,
feriados, vacaciones y licencias. Obras sociales. Interpretacion de recibo de
haberes.

Accidentes de trabajo y problematicas asociadas. Enfermedades y accidentes
inculpables. Suspensiones. Accidentes del trabajo. Obligaciones del dependiente.
Facultades del empleador. Indemnizaciones. Situaciones especialmente
protegidas. El trabajo no registrado como problematica social. Trabajador
parcialmente registrado.

Deontologia y autorregulacion profesional. El trasfondo ético del trabajo
profesional. Profesion y Etica profesional. Responsabilidad Social Empresaria.
Deberes y Derechos de la Profesion.
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Caédigo de Etica del Profesional en Seguridad y Salud. Normas de seguridad en el
trabajo.

Diversidad cultural y pluralidades de género. Respeto al otro cultural en la
produccion gastrondmica. Construccion de la identidad del/la Técnico/a
Superior en Gastronomia desde una perspectiva de género.

Ingreso al mundo laboral. CV y entrevista laboral.

6.3. CAMPO DE LA FORMACION DE FUNDAMENTO
6.3.1_PRIMER ANO

6.3.1.1_Buenas Practicas Bromatologicas .
Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 1° ano 1° cuatrimestre

Asignacion de horas semanales: 3 hs.

Total de horas: 48 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

En esta asignatura se desarrollan contenidos referidos a los principales sistemas
de inocuidad alimentaria. Tiene la intencionalidad de desarrollar conceptos,
principios y requerimientos legales de los establecimientos elaboradores y
fraccionadores de alimentos; desarrollando buenas practicas de manufactura en
todo el proceso de elaboracion de un producto alimenticio. De este modo podran
implementarse criterios cientificos para prevenir y resolver situaciones donde se
ponga en riesgo la inocuidad de los alimentos.

Esta unidad curricular se articula con las practicas profesionalizantes y las
practicas de la formacion especifica que se desarrollan en taller de cocina o
aulas demostrativas.

Capacidades profesionales a desarrollar

Realizar los procedimientos adecuados tanto de aseo e higiene personal, como
de limpieza y desinfeccion de los utensilios e instalaciones, requeridos en la
actividad profesional.

Reconocer y prevenir posibles focos de contaminacion durante el proceso
productivo, que puede provocar la contaminacion de los alimentos, causando
intoxicaciones alimentarias.
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Aplicar los sistemas de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC)
y las Guias de Practicas Concretas de Higiene (POES).

Aplicar las normas y practicas sanitarias, ambientales y de seguridad e higiene
laboral para prevenir y/o disminuir los riesgos de la profesion, en pos de cuidar la
salud propia y la de terceros.

Ejes de contenidos. Descriptores

Bromatologia y alimentos: Concepto. Alteracion, adulteracion y falsificacion de
alimentos. Estudio de peligros alimentarios. Enfermedades transmitidas por
alimentos.

Legislacion. BPM: Buenas Practicas de Manufactura. Concepto y aplicacion.
Evaluacion de materias primas, higiene personal, manipulacion de alimentos e
instalaciones sanitarias.

POES: Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento. Programas
de limpieza de la cocina. MIP: Manejo Integrado de Plagas.

APPCC: Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control: concepto y aplicacion.

Normas ISO: conceptos basicos. Vida util y métodos de conservacion de
alimentos. Composicion de alimentos.

6.3.1.2_Tecnologia de los alimentos .
Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 1° ano 2° cuatrimestre

Asignacion de horas semanales: 3 hs.
Total de horas: 48 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

La asignatura pretende dar a conocer al estudiante los conceptos y los
principios de la composicion de los alimentos y los requerimientos legales de los
establecimientos elaboradores y fraccionadores de alimentos. En la asignatura
también se estudian las buenas practicas de manufactura en todo el proceso de
elaboracion de un producto alimenticio, métodos de conservacion y los
principales sistemas de inocuidad alimentaria implementados a nivel
internacional. Esta unidad curricular se articula con todas las practicas
profesionalizantes y de la formacion especifica que se desarrollan en taller de
cocina o aulas demostrativas.
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Capacidades profesionales a desarrollar

Aplicar los sistemas de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

Implementar las normas y practicas sanitarias, ambientales y de seguridad e
higiene laboral para prevenir y/o disminuir los riesgos de la profesion, en pos de
cuidar la salud propia y la de terceros.

Ejes de contenidos. Descriptores

Factores extrinsecos e intrinsecos que favorecen o impiden el desarrollo
microbiano: Intrinsecos: pH (acidez). Concentracion y tipo de nutrientes.
Potencial redox. Contenido de humedad. Actividad o disponibilidad de agua (Aw).
Agentes antimicrobianos naturales. Estructura fisica y bioldgica de los alimentos
o nutrientes. Extrinsecos: Temperatura de almacenamiento. Humedad relativa o
del ambiente. Presencia y concentracion de gases (CO2, 02). Tipo, nimero y
actividades de otros microorganismos en el alimento.

APPCC: Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control: concepto y aplicacion.
Normas ISO: conceptos basicos. Legislacion alimentaria: Rotulado obligatorio de
los alimentos. Auditoria. Conservacion de alimentos. Métodos de conservacion.
Finalidad. Descripcion de los principales métodos fisicos de conservacion,

Composicidn de alimentos. Proteinas de origen animal y vegetal (funciones en el
cuerpo y propiedades). Hidratos de carbono (monosacaridos, disacaridos y
polisacaridos). Propiedades de grasas y aceites.

Propiedades tecnologicas de los alimentos: Tecnologia y produccion de los
principales alimentos que se elaboran en nuestra ciudad: Cerveza — chocolates
— helados — conservas de origen animal y vegetal. Reacciones de pardeamiento
enzimatico y no enzimatico. El agua. Estructura, propiedades y caracteristicas
fisico quimicas. Elaboracion de bebidas.

6.3.1.3_Nutricion .

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el diseno curricular: 1° ano 1er cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 3 hs.

Total de horas: 48 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

La asignatura pretende desarrollar los principios basicos de una nutricion
correcta, con el fin de garantizar la oferta de una alimentacion saludable,
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inclusiva, equilibrada y sustentable de acuerdo a las necesidades del/la
comensal, reconociendo su implicancia como futuro/a profesional en el cuidado
y la promocidn de la salud. Esta unidad curricular articula con Buenas Practicas
Bromatoldgicas, Tecnologia de los Alimentos, talleres del campo de la formacidn
especifica y las practicas profesionalizantes.

Capacidades profesionales a desarrollar

Promover la salud alimentaria en la elaboracion de productos, procesos y/o
tecnologia aplicable a trabajos en la cocina.

Aplicar criterios nutricionales en la elaboracion de preparaciones con materias
primas, garantizando su aprovechamiento encuadrado en las normas de calidad
y seguridad alimentaria.

Adaptar y elaborar alimentos, preparaciones y menus para diferentes
necesidades especificas.

Ejes de contenidos. Descriptores

Alimentos y nutrientes. Grupos y funciones de los alimentos. Macronutrientes y
micronutrientes; biodisponibilidad y carencias. Alimento fuente, fortificado,
enriquecido, protector, funcional, transgénico, dietético. Peso bruto, neto y factor
de correccion. Porciones y equivalencias.

Salud, nutricion y alimentacion. Habitos alimentarios: alimentos, preparaciones y
menus saludables para colectividades sanas. Nutricion en las distintas etapas
de la vida segun necesidades biolégicas y adecuacion de acuerdo a
caracteristicas particulares de la poblacion objetivo: escolares, adolescentes,
adultos, adultos mayores.

Alimentacion y cuidado nutricional en situaciones especiales. Seleccion de
alimentos, elaboracion y adaptacion de preparaciones y menus adecuados para
grupos de poblacidon con necesidades especificas y dieto-terapia: celiaquia,
nutricion deportiva, alimentacién vegetariana y vegana. Enfermedades crénicas
no transmisibles.

Normativa. Ley de etiquetado frontal. Legislacion vigente: ANMAT, Ministerio de
Salud, OMS (Organizacion Mundial de la Salud), OPS (Organizacién
Panamericana de la Salud).
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6.3.2_SEGUNDO ANO

6.3.2.1_Inglés Gastronomico .

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 3er afio 1° cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 3 hs

Total de horas: 48 h

Finalidades formativas de la unidad curricular

La presente unidad curricular tiene como propodsito brindar las herramientas
comunicacionales basicas del inglés gastrondmico para que el/la futuro/a
profesional pueda ofrecer su servicio de atencion al cliente de manera fluida,
fomentando la calidad del servicio turistico gastronomico. A su vez, en el ambito
de la gastronomia, muchos avances cientificos y tecnoldgicos se desarrollan en
la presente lengua, por lo que le permitira a los/as estudiantes mantenerse
actualizados. Se pretende que se desarrollen actividades tales como: role
playing, presentaciones orales y escritas, contactos con anglo parlantes en
charlas y visitas.

Esta unidad curricular articula con Francés Gastronomico, Practicas
Profesionalizantes |, II, lll, IV, V, VI y las unidades curriculares del campo de la
formacion especifica.

Capacidades profesionales a desarrollar

Aplicar estructuras gramaticales predeterminadas a fin de desenvolverse
correctamente en aquellas situaciones en las que el uso del idioma es vital para
la comunicacion.

Desarrollar un léxico especifico de su profesion a fin de brindar una mejor
prestacion de servicios al turista.

Confeccionar un menu en el idioma inglés.

Ejes de contenidos. Descriptores
Semantica: Verbo to Be. Present Simple. Like/Would like. Can/Could.

Recepcion del/la cliente: Saludos, presentaciones y numeros. Paises vy
nacionalidades. Preguntas personales. Preposiciones de lugar y tiempo.

Vocabulario gastronémico: El restaurante y la cocina, equipamiento, accesorios,
utensilios. Menu; menu de bebidas, servicio de bar, cocktails y vinos; postres.
Clasificacion de comidas (frutas, vegetales, carnes, pescados, aves, mariscos,
cereales, productos lacteos). Descripcion de platos y su explicacion. Reservar,
ordenar comida, queja.
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6.3.2.2_Francés Gastronomico .

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 2do ano 1er cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 3 hs

Total de horas: 48 h

Finalidades formativas de la unidad curricular

La presente unidad curricular tiene como propodsito brindar las herramientas
comunicacionales basicas del francés de la cocina y la cocina francesa. Este
taller permite ampliar las competencias en las tareas especificas de su perfil
profesional y de la organizacion en todo servicio gastrondmico, desde la
confeccion de menus y cartas hasta la atencion al cliente, asi como la redaccion
de recetas simples y la traduccion de recetas del francés al castellano.

Esta unidad curricular articula con Inglés Gastrondmico, Practicas
Profesionalizantes |, II, lll, IV, V, VI y las unidades curriculares del campo de la
formacion especifica.

Capacidades profesionales a desarrollar

Aplicar estructuras gramaticales predeterminadas a fin de desenvolverse
correctamente en aquellas situaciones en las que el uso del idioma es vital para
la comunicacion.

Desarrollar un léxico especifico de su profesion a fin de brindar una mejor
prestacion de servicios al turista.

Confeccionar un menu en el idioma francés.

Comprender y seguir las instrucciones de una receta en el idioma francés.

Ejes de contenidos. Descriptores

Pronunciacion basica. Saludos y presentacion personal en forma escrita y oral:
nombre y apellido, direccién, ciudad, nacionalidad y profesion (Brigada y Chefs
de Partie). Llenado de formulario. El alfabeto. NiUmeros y cantidades.

Contenidos gramaticales: Uso de pronombres personales: distincion de uso de
acuerdo al trato (formal o informal). Uso de articulos: definidos, indefinidos y
partitivos. La expresion de la cantidad. Uso de preposiciones. La estructura
negativa. Verbos (infinitivo).

Vocabulario: La hora y los momentos del dia. Las estaciones del afo.Las
comidas del dia. El desayuno: la comanda. Descripcion de ingredientes
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principales. Frutas y verduras. Utensilios de cocina, vajilla (la mesa del
restaurante). En el restaurant: reserva de mesa (didlogos). Carnes y pescados,
ingredientes varios. La carta/ el menu. Reservas.

Descripcion de platos: La comanda. Expresion de gustos y preferencias. Recetas
del francés al espanol.

Regiones de Francia: Platos tipicos regionales. Cultura culinaria francesa.
Productos AOC (Appellation d'Origine Controlée).

6.3.3_TERCER ANO

6.3.3.1_Administracion Gastronomica .

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 3° ano 1er cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 3 hs

Total de horas: 48 hs

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

La unidad curricular tiene como finalidad que el/la estudiante comprenda el
proceso administrativo de manera integral de una unidad gastronémica a fin de
maximizar su produccion acorde a los objetivos proyectados. Esta se articula
con Ingenieria del menu y Practicas profesionalizantes.

Capacidades profesionales a desarrollar

Analizar datos econdmicos financieros para la toma de decisiones en la unidad
gastronomica.

Brindar informacion contable a los profesionales competentes para la ejecucion
de los procesos legales obligatorios.

Disenar, implementar y supervisar operaciones gastronomicas integrales en
diferentes organizaciones

Desarrollar habilidades de direccion y asesoramiento de proyectos
gastronomicos.
Ejes de contenidos. Descriptores

Planificacion estratégica. Definicion y elementos. Modelos de negocios
gastronomicos.
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Organizacion. Concepto. Organigrama y departamentalizacion. Estructuras,
funciones y jerarquias. Clima y cultura organizacional.

Contabilidad. Nociones conceptuales contables basicas: Ingresos y Egresos.
Patrimonio Neto. Activo y Pasivos. Registro operaciones basicas. Elaboracion de
informes. Fondo Fijo. Facturacién. Cotizaciones. Libros. Requisitos legales y
tributarios

Inventarios. Administracion de stock. Stock de seguridad. Niveles de recompra.

6.3.3.2_Ingenieria del Mend .
Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 3° ano 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 3 hs

Total de horas: 48 hs

Finalidades formativas de la unidad curricular

La asignatura pretende ofrecer herramientas para, por un lado, disenar y
desarrollar propuestas gastrondmicas y, por otro, obtener informacion fidedigna
sobre la gestion y rentabilidad de las mismas que posibiliten acciones a fin de
consolidar la mejora continua del ciclo de produccion gastronémica. Asimismo,
el/la estudiante podra reconocer las multiples variables intervinientes en la
receta estandar que generan propuestas gastronomicas flexibles a las nuevas
tendencias mediante estrategias innovadoras y creativas. Esta asignatura se
articula con Administracion Gastronomica.

Capacidades profesionales a desarrollar

Disenar y planificar una propuesta gastronomica desde un enfoque
interdisciplinario.

Evaluar la rentabilidad de una propuesta gastrondmica.

Disenar equipamiento adecuado a la capacidad de la unidad gastronémica.
Interpretar las estrategias de fijacion de precios del marketing gastronémico y
gestion de las unidades gastrondmicas.

Ejes de contenidos. Descriptores

Carta y/o menu. Diseio y elaboracion desde un enfoque interdisciplinario.
Receta estandar. Disefo grafico. Rentabilidad. Costeo. Costo estandar.
Elaboracion.
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Equipamiento. Disefio acorde a unidades gastronomicas. Tipos, caracteristicas y
mantenimiento del equipamiento de una cocina. Criterios sanitarios. Calculo de
superficie y cantidad de equipamiento necesario en funcion de la capacidad de la
unidad gastronomica.

Estrategia de fijacion de precios. Revenue gastronémico.

6.4. CAMPO DE LA FORMACION ESPECIFICA
6.4.1_PRIMER ANO

6.4.1.1_Materias primas .

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el diseno curricular: Ter afio Ter cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 3 hs

Total de horas: 48 hs

Finalidades formativas de la unidad curricular

La asignatura le permitira al futuro Técnico conocer las clasificaciones de las
materias primas y su funcionamiento en la cocina para la elaboracion de
diferentes preparaciones gastrondmicas. Esta asignatura es base de Practicas
Profesionalizantes |, II, IlI, IV, V y VI.

Capacidades profesionales a desarrollar

Identificar y clasificar las materias primas acorde a su estacionalidad, familia,
género y uso segun preparacion.

Optimizar el margen de desperdicio de la materia prima.

Disenar recetas estandar con diferentes materias primas.

Ejes de contenidos. Descriptores

Hortalizas y frutas. Familias botanicas, regiones y sistemas de produccion,
clasificaciones, técnicas de coccidn. Variedades y funciones en la cocina.

Hierbas y especias. Cultivo, origenes, producciones a nivel internacional,
clasificaciones, técnicas de coccidn. Variedades y funciones en la cocina.

Cereales y legumbres. Cultivo, origenes, producciones a nivel internacional,
clasificaciones, técnicas de coccidn. Variedades y funciones en la cocina.
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Carnes. Carnes rojas. Valores nutricionales, cortes y calidades, rigor mortis.
Limpieza. Bridado. Puntos de coccion, técnicas de coccion, porcionado. Carnes
blancas. Aves: Composicion nutricional, clasificacion, limpieza, trozado, bridado
y almacenamiento. Huevos. indices de frescura, comercializacion, usos y
cocciones. Pescados y mariscos. Acido lactico. Valores nutricionales.
Clasificacion. Manipulacion. Conservacion y técnicas de coccién apropiadas

Lacteos. Procesos aplicados a la leche. Conservacion y obtencion de productos:
crema, manteca, fermentados. Elaboracion de quesos, caracteristicas y
clasificaciones.

6.4.1.2_Servicio de Salon y Atencion al Cliente .

Formato: Taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: Ter afo 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 3 h

Total de horas: 48 h

Finalidades formativas de la unidad curricular

La presente asignatura/taller ofrece una introduccion al area de AA&BB
(Departamento de Alimentos y Bebidas), a través de un breve recorrido histérico
acerca del restaurante y su vinculo con el turismo gastronomico. A través del
formato taller se pretenden desarrollar capacidades vinculadas a la hospitalidad
y la calidad del servicio, se focalizara en el servicio por barrido y plazas.

Esta unidad curricular brinda los pilares necesarios para Servicio de Salon y
Atenciodn al Cliente, Produccion de Servicio de Catering y Eventos.
Capacidades profesionales a desarrollar

Realizar distintos tipos de servicios gastrondmicos acorde a las caracteristicas
de los restaurantes.

Realizar la secuencia del servicio de un restaurante por barrido y plazas.
Resolver situaciones de quejas y reclamos.

Desarrollar la profesion con una actitud hospitalaria.

Ejes de contenidos. Descriptores

Turismo gastrondmico. Hospitalidad y servicio. Organigrama y departa-
mentalizacion en estructuras hoteleras. Tipos y relaciones.

Antecedentes de restaurantes. Tipos de restaurantes. Tipos de servicio.
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Antecedentes y usos de la cristaleria. Vajilla. Cuberteria. Manteleria. Oferta
gastrondmica. Montajes. Definicion y Ejemplos.

Atencion al cliente. Tipos de clientes. Manejo de quejas y reclamos. Brigada de
servicio. Presentacion, actitud, postura. Principios en la calidad de servicio. Mise
en place. Reconocimiento de espacio, utensilios y equipamiento. Secuencias del
servicio de un restaurante. Servicio por barrido y plazas.

6.4.1.3_Panaderia .

Formato: Taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el diseio curricular: 1° afio 1er cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 h

Total de horas: 64 h

Finalidades formativas de la unidad curricular

La presente unidad curricular se constituye en uno de los pilares del ambito
gastronomico, pretende ofrecer los conocimientos tedricos y practicos de la
panaderia: las diferentes masas, levaduras y sus diferentes técnicas de
elaboracion. Esta asignatura/taller brinda los contenidos basicos para Panaderia
avanzada y se articula con Pasteleria, Practicas Profesionalizantes |, II, IIl, IV, V 'y
VI. Retoma contenidos de Buenas Practicas Bromatoldgicas y Nutricion.

Capacidades profesionales a desarrollar

Comprender las condiciones e interacciones de los microorganismos de la
panaderia para controlar sus efectos en funcion de un producto deseado.

Desarrollar habitos de buenas practicas de manufactura al momento de elaborar
alimentos.

Interpretar recetas de elaboracion artesanal, industrial y para diferentes servicios.

Elaborar diferentes tipos de masas, considerando su composicion, fermentacion
y técnicas de elaboracion.

Identificar puntos de coccion y técnicas de elaboracion apropiadas segun la
masa a realizar.
Ejes de contenidos. Descriptores

Historia del pan. Técnicas de elaboracion y manejo de maquinaria. Equipamiento
y utensilios basicos. Técnicas basicas de amasado, bollado.

Panaderia quimica. Almidones. Proteinas. Enzimas.
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Ingredientes. Trigo: Harinas, tipos, composicion, caracteristicas. Levadura: tipos
y caracteristicas. Azucar, extracto de malta, huevos, materias grasas, etc. Agua.
tipos, composicion, caracteristicas.

Masas: masas leudadas dulces y saladas.

Panificacion artesanal. Fermentacidon alcohdlica, Aacida, lactica, quimica.
formadas de las masas.

El Torneado y cortes de pan. Medidas y operaciones de distinta magnitud.

Coccion. Tipos de hornos, temperatura del horno, importancia del vapor, correcta
coccién del pan, defectos de la coccion.

6.4.1.4_Panaderia Avanzada .

Formato: Taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 1° ano 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 h

Total de horas: 64 h

Finalidades formativas de la unidad curricular

La presente unidad curricular profundiza los conocimientos de Panaderia,
utilizando otros tipos de cereales y fermentos mas complejos o no
convencionales, aborda la panaderia dulce y la panificacion industrial. A su vez,
pretende dar lugar al desarrollo de la creatividad e innovacion en los panificados.
Este taller se articula Panaderia y con Practicas Profesionalizantes |, II, Ill, IV, V'y
VI.

Capacidades profesionales a desarrollar

Reconocer las caracteristicas de las levaduras para un uso adecuado en los
procesos de fermentacion.

Utilizar mejorantes y premezclas en la elaboracion de panificacion industrial.
Elaborar panificaciones integrando otros cereales.
Aplicar correctamente técnicas para la elaboracion de panaderia dulce.

Desarrollar productos panificados incorporando innovaciones técnicas y en el
uso de ingredientes.
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Ejes de contenidos. Descriptores

Masa madre y levain. Caracteristicas de las levaduras seleccionadas.
Alimentaciéon de la masa madre. Pre-fermentos. Poolish, esponja y biga. La
levadura como ser vivo. Autolisis y fermentacion prolongada.

Panaderia industrial: Mejorantes en panificacion y Premezclas. Enranciamiento y
Enfermedades del pan.

Panificacion con otros cereales: centeno, avena, mandioca, chica, arroz, etc.
Elaboracion de harinas para celiacos. Panaderia integral. Hojaldres.

Panaderia dulce. Técnicas para elaboracion de piezas grandes y pequenas de
panaderia dulce. Facturas. Piezas de panes relacionados a diferentes paises.
técnicas para elaboracion de masas panaderas laminadas dulces.

Panaderia creativa: Elaboracion de diferentes preparaciones para el servicio de
té, restaurantes o eventos. Aplicacion de técnicas en un proceso creativo propio.

6.4.2_SEGUNDO ANO

6.4.2.1_Pasteleria .

Formato: Taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 1° ano 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 h

Total de horas: 64 h

Finalidades formativas de la unidad curricular

La presente unidad curricular brinda los conocimientos teoricos y practicos de la
pasteleria y la reposteria, permite conocer las diferentes maquinarias,
herramientas, técnicas y materias primas. Esta asignatura/taller es un pilar para
los contenidos de Postres de Restaurante y Pasteleria de vanguardia y se
articula con Practicas Profesionalizantes |, II, lll, IV, V y VI.

Capacidades profesionales a desarrollar

Desarrollar habitos de buenas practicas de manufactura al momento de elaborar
alimentos.

Ejecutar correctamente el uso de equipos y maquinarias especificas para
pasteleria.

Interpretar correctamente una receta, aplicar los métodos y técnicas
correspondientes durante la elaboracién, conservacion y presentacion.
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Ejes de contenidos. Descriptores

Historia de la Pasteleria. Pasteleria artesanal e industrial.

Equipamiento: Brigada de trabajo. Ambientes, equipos y equipamiento.
Utensilios basicos.

Pasteleria tradicional europea. Técnicas para la elaboracion de masas
quebradas, tradicionales, batidos livianos y pesados. Cremas base y derivadas.
Salsas. Merengues. Elaboracion, usos, conservacion, presentacion.

Postres. Frutas y huevos. Conservacion. Combinaciones con cremas y masas.
Postres semifredos. Mousses. Espumas. Postres helados.

Introduccion al Chocolate: obtencion de las semillas de cacao, elaboracion del
chocolate, conservacion, manejo y templado.

Jaleas, mermeladas, dulces, confituras y conservas. Uso de gelificantes, brillos y
nuevos productos en el mercado.

6.4.2.2_Enologia .

Formato: Taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el diseno curricular: 2° ano 1er cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 3 h

Total de horas: 48 h

Finalidades formativas de la unidad curricular

La presente unidad curricular aborda los conocimientos tedricos y practicos de
la Enologia. La enologia es uno de los pilares para brindar un servicio
gastrondmico, por lo tanto, este taller pretende brindar contenidos vinculados a
la Sommeleria y Servicio del vino. Esta unidad curricular es soporte para
Cocteleria, Infusiones y Gestion de Barra y se articula con Servicio de Salon y
Atencion al Cliente y Produccion y servicio de catering y eventos.

Capacidades profesionales a desarrollar

Realizar asesoramientos, catas, degustaciones de vinos, con el maridaje
respectivo en los diferentes establecimientos gastronémicos.

Ejes de contenidos. Descriptores

Historia del vino. Factores de calidad de la vid. Variedades de uvas.
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Proceso de elaboracion de los vinos y espumantes. Vinos blancos. Rosados,
tintos y tardios. Clasificacion de los vinos, las barricas.

Armado de cartas de vinos. Tipo de vino (color). Nombre de la denominacion de
origen o zona de produccion. El nombre del vino y de la bodega. La anada. El
precio por botella (tamafio de la botella) o por copa. Las variedades de uva.

Técnicas de degustacion. Reconocimiento de aromas y sabores en el vino.
Servicio y maridaje de los vinos.

Sidras y Cervezas: elaboracion, tipos, usos en la gastronomia, maridaje y servicio.
Nuevas tendencias.

6.4.2.3_Cocteleria, Infusiones y Gestion de Barra. .

Formato: Taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 2° ano 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 3 hs

Total de horas: 48 hs

Finalidades formativas de la unidad curricular

Este taller pretende abordar los conocimientos tedricos y practicos sobre las
herramientas, métodos y técnicas en la elaboracion de los diferentes cocteles e
infusiones, el correcto armado del bar y la carta de tragos e infusiones, la
distribucion de las bebidas y cristaleria. Esta unidad curricular se articula con
Enologia y Practicas Profesionalizantes.

Capacidades profesionales a desarrollar

Brindar servicios de cocteleria, infusion y/o gestion de barra, aplicando normas y
principios basicos.

Implementar métodos y técnicas de elaboracion de cdcteles alcohdlicos, no
alcohdlicos e infusiones.

Elaborar cocteles e infusiones poniendo en juego la creatividad, utilizando
criterios estéticos.

Ejes de contenidos. Descriptores

Normas y principios basicos del servicio de cocteleria. Decalogo y funciones del
Bartender. Servicio y armado de una barra. Medidas de capacidad y volumen
(onzas y mililitros). Herramental. Cristaleria. Herramientas. Maquinarias vy
equipos de frio.
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Cocteleria clasica e internacional. Métodos y técnicas de elaboracion de cocteles
alcohdlicos y no alcohdlicos. Insumos y bebidas: frutas, vegetales lacteos,
cremas y helados. Licores, destilados, vinos y espumantes, jarabes o almibares.
Decoraciones. Armado de cartas de tragos. Técnicas de elaboracion, aromas,
sabores, colores, densidades en un coctel. Servicio y maridaje de cocteles y
tragos.

Infusion café. Proceso del café: trilla y tipos de tostados, almacenamiento,
rotacion y tiempo de consumo. Variedades y calidades de los granos. Cata de
café. El arte de elaborar un buen café. Los diferentes tipos de vajilla. Equipos,
herramientas e higiene.

Infusion té. Proceso de elaboracion del té. Variedades. Cata de té. El arte de
elaborar un buen té. Los diferentes tipos de vajilla. Equipos, herramientas e
higiene.

6.4.2.4_Cocina Argentina .
Formato: Taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el diseno curricular: 2° ano 1er cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs

Total de horas: 64 hs

Finalidades formativas de la unidad curricular

En este taller se abordaran contenidos referidos a la cocina argentina, poniendo
el foco en los platos culturales, tematicos, en la degustacion y el disefio de
menus de restaurante. Se propone abordar la cocina desde un enfoque
sustentable que revalorice la gastronomia como patrimonio cultural identitario.
Esta unidad curricular se articula con Rutas Gastrondmicas y las Practicas
Profesionalizantes.

Capacidades profesionales a desarrollar

Aplicar técnicas culinarias especificas a los géneros de carne autdéctona para la
elaboracion de platos identitario.

Disefar menus que revalorizan el legado cultural del pais para su transmision
generacional.
Ejes de contenidos. Descriptores

Culinaria Argentina. Historia. Suelo. Clima. Flora y fauna. Inmigraciones e
influencias de otras etnias. Raices. Productos y alimentos foraneos. Técnicas de
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coccion y conservacion. Presentaciones tradicionales y modernas. La nueva
cocina moderna argentina. Salazén. Azucarado. Acidificacion.

Carnicos. Carne de vaca: estructura, familia, desposte, principales cortes. Cortes
de primera, segunda y tercera categoria. Temperaturas y puntos de coccion.
Carnes rojas (jabali, cordero patagodnico, chivito, liebre patagonica, etc),
elaboracion, métodos de coccidn, puntos y guarniciones. Carnes blancas
(vizcacha, nandu, choique): elaboracion, métodos de coccion, puntos vy
guarniciones. Cocina de diferentes regiones. Carnes de caza. Tendencias y
renovacion de las culinarias regionales, productos y alimentos desarrollados en
cada region. Cerdo: Familia, principales cortes, técnicas de coccion.

Aves. Técnica de trabajo con aves. Deshuesado. Arrollado. Métodos de coccion.
Métodos secos, fritura profunda, confitado, grill. Principales guarniciones.

Pescados y mariscos. Manipulacion y variedades dentro de un menu.
Caracteristicas de frescura. Condimentos, hierbas aromaticas, especias
reducciones, salsas, decoraciones de platos modernos. Menus tematicos.

6.4.2.5_Cocina Patagonica .
Formato: Taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 2° ano 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs

Total de horas: 64 hs

Finalidades formativas de la unidad curricular

Este taller desarrolla contenidos sobre los diversos platos, menus, cartas y
productos gastrondmicos utilizando diversas tecnologias y herramientas
disponibles en el mercado regional desde un enfoque sustentable. Este taller se
articula con Rutas Gastrondmicas y las Practicas Profesionalizantes.
Capacidades profesionales a desarrollar

Conocer las materias primas que se obtienen en las diferentes regiones de la
provincia de

Rio Negro.
Disenar diferentes platos con productos regionales de estacion.

Elaborar productos gastrondmicos regionales utilizando materia prima local
desde un enfoque sustentable para el crecimiento del sector socio productivo.
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Ejes de contenidos. Descriptores

Cocina de Rio Negro: Zona Andina, Zona Estepa, Zona de Valles, Zona Atlantica.
Principal actividad socioproductiva de cada region. Materias Primas.
Festividades.

Recetas tradicionales. Pueblos originarios. Inmigrantes. Diversidad de alimentos
caracteristicos, técnicas de elaboracion y conservacion.

Productos de estacion: Hortalizas y cereales. Cosecha. Productores locales y
regionales. Produccidn. Distribucion. Platos tradicionales. El proceso de disefo y
desarrollo de productos. Gestion de disefio. Aspectos cientificos y tecnoldgicos.
Presentaciones. Proceso de produccion de alimentos y productos desde un
enfoque sustentable. Productos Ahumados.

Gastronomia y sustentabilidad. Promocion de la diversidad natural y cultural.
Fomento e impulso de un consumo de alimentos responsable con el medio
ambiente. Alimentos saludables para satisfacer las necesidades alimentarias.
Produccion de alimentos, su origen y el modo de envolverlos y transportarlos.

Micogastronomia. Variedades. Cosecha y recoleccion. Preparaciones dulces y
saladas.

Fermentacion. Alimentos y bebidas fermentados. Hierbas de la region. Platos
tradicionales y platos modernos. Menus tematicos.

6.4.2.6_Rutas Gastronomicas .

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 2° ano 1er cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 3 hs

Total de horas: 48 hs

Finalidades formativas de la unidad curricular

Esta asignatura brinda conocimientos sobre las rutas gastronomicas de nuestro
pais y region como productos turisticos que contribuyen al desarrollo social,
cultural y econdmico acorde a principios sustentables. Esta unidad curricular
articula con Practicas Profesionalizantes |V, Cocina Argentina y Cocina
Patagonica.

Capacidades profesionales a desarrollar

Desarrollar el ejercicio profesional desde principios sustentables.
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Conocer el diseno y desarrollo de las principales rutas gastronomicas del pais
para contribuir a su difusion.

Ejes de contenidos. Descriptores

Patrimonio gastronomico: Gastronomia, patrimonio, identidad.

Gastronomia km O. Turismo gastronémico sustentable. Slow food.

Rutas gastronomicas en Argentina. Existentes y en desarrollo. Ubicacion.
Itinerario. Productos. Actividades y servicios.

Turismo gastrondmico: Metodologia para el disefio y desarrollo de rutas
gastrondmicas turisticas.

6.4.3_TERCER ANO

6.4.3.1_Produccion y servicio de catering y eventos .
Formato: taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 3° ano 1er cuatrimestre.

Asignacion de horas semanales: 4 hs

Total de horas: 64 hs

Finalidades formativas de la unidad curricular

Esta unidad curricular brinda conocimientos sobre el proceso de elaboracion de
alimentos y la confecciéon del menu para eventos y catering: su montaje, la
seguridad alimentaria y la higiene necesaria para garantizar la calidad.
Promueve la correcta seleccion de la vajilla, cristaleria y otros elementos para
lograr un servicio apropiado al evento. Esta unidad curricular se articula con
Servicio de Salon y Atencion al Cliente, Practicas de Salon, Practicas
Profesionalizantes.

Capacidades profesionales a desarrollar

Brindar servicios para eventos y catering, con menus disenados de acuerdo al
tipo de evento.

Realizar el montaje del salon para eventos y caterings, aplicando protocolo y
ceremonial.

Organizar la planificacion de la cocina y la brigada de trabajo para un evento.
Calcular cantidades de equipamiento y de mercaderia para eventos y catering.

Implementar buenas practicas de higiene y seguridad alimentaria.
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Ejes de contenidos. Descriptores

Eventos, mobiliario, maquinaria y servicio: Eventos sociales, empresariales,
culturales y oficiales: caracteristicas, montaje. Banquetes. Servicios especiales.
Catering. Bebidas calientes, café y té.

Distintos tipos de servicios para eventos: Coffee breaks, desayunos de trabajo,
brunch, almuerzos de trabajo, servicios de cocktail, vinos de honor, vernissages,
cenas, servicios buffet. Conocimiento de su composicion. Un menu para cada
evento.

Menus rentables practicos formales e informales y de alta cocina. Servicios
Opcionales: Mesa dulce — Invitados después de 00hs — Fin de Fiesta.

Montaje del salon. Servicio de vino. Servicios en el restaurante. Servicio en barra.
Presentacion de mesas. Organizacion de la brigada de servicio. Calculo de
cantidades. Equipamiento y tratamiento de vajilla, cristaleria y manteleria para
distintos servicios. Diferencias con la operatoria de un restaurante. Organizacion
de la cocina (tamanio, personal, planes de produccion, etc).

Compra, almacenamiento y distribucion de mercaderias. Relevamiento de los
espacios disponibles. Organizacion del trabajo en la cocina. Tratamiento de los
alimentos: acarreo-cadenas de frio. Higiene y Seguridad alimentaria.

Ceremonial y protocolo para eventos: Ubicacidon de la bandera nacional y de
banderas extranjeras. Formas usuales de cortesia. Mesas: sistema francés y
sistema anglosajon. Diferentes armados de mesas. Ubicacion protocolar de los
comensales en las mesas. Eleccion de los elementos, centros de mesa, vajilla,
orden para servir. Cambio de platos. Normas generales para el personal de
servicio. Presentaciones, saludos, visitas, recepcion, despedida. Oratoria.

Vestimenta: adecuacion de vestimenta al tipo de reunion. La funcion de anfitrion
y sus responsabilidades. Etiquetas. Netiquetas.

6.4.3.2_Postres de Restaurante y Pasteleria de vanguardia .
Formato: Taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 3° ano 2do cuatrimestre

Asignacion de horas semanales: 4 hs

Total de horas: 64 hs

Finalidades formativas de la unidad curricular

La presente asignatura/taller profundiza los contenidos de Pasteleria. Aporta
conocimientos especificos sobre la confeccion de postres de restaurante y de la
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pasteleria de vanguardia, aborda las diversas técnicas de emplatado y las
técnicas modernas de elaboracion. Articula con Practicas Profesionalizates.
Capacidades profesionales a desarrollar

Realizar postres de restaurante y de vanguardia aplicando correctamente
técnicas de elaboracion.

Elaborar y conservar decoraciones tortas y postres.

Realizar decoraciones implementando criterios estéticos en tendencia.

Ejes de contenidos. Descriptores

Pasteleria: técnicas para la elaboracion de tortas modernas. Técnicas de
montaje, armado y presentacion.

Chocolate: Elaboracion de bombones de corte y rellenos. Ganache. Decoraciones
a base de chocolate. Estructuras.

Postres de restaurante y pasteleria de vanguardia. Confeccion de postres
moldeados y emplatados. Armado de copas y vasos. Postres modernos y de
vanguardia. Utilizacién de diferentes técnicas con gelificantes y espumas.

Técnicas. Técnicas para la confeccidon de distintas masas y rellenos. Técnicas
clasicas y modernas para mousses, espumas frias, espumas calientes, esponjas.
Utilizacion del sifon. Utilizacion de gelificantes y espesantes no tradicionales.
Moldeado y utilizacién de moldes flexibles. Técnicas para la produccion en serie
de productos complejos.

Decoracion. Elaboracion y conservacion de decoraciones para tortas y postres.

6.4.3.3_Cocina Internacional .

Formato: Taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el diseno curricular: 3° aiio 1er cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs

Total de horas: 64 hs

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Este taller pretende favorecer la articulacion entre el origen geografico, cultural,
econémico y social de la cocina internacional. De esta manera, se elaboraran
preparaciones que integren culturalmente a distintos paises del mundo
respetando su identidad gastronomica. Esta unidad curricular se articula con
Practicas Profesionalizantes y Materias Primas.
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Capacidades profesionales a desarrollar

Elaborar preparaciones integrando ingredientes representativos de la cultura y
de las costumbres de cada pais y region.

Disenar creativamente preparaciones que demuestren la capacidad de adaptar
técnicas e ingredientes al contexto de nuestro pais.
Ejes de contenidos. Descriptores

Cocina de América. Preparaciones, costumbres e ingredientes. Brasil, Perq,
México. Cocina Norteamericana.

Cocina del Medio Oriente. Preparaciones, costumbres e ingredientes. China,
Japon, Corea. Cocina del Sudeste Asiatico. Cocina Thai. Cocina Marroqui. Cocina
Arabe. Cocina de la India. Historia, productos, técnicas, y recetas tradicionales.

Cocina Europea y Paises Bajos. Preparaciones, costumbres e ingredientes.
Cocina Francesa. Cocina Espanola. Cocina Italiana. Cocina del Pais Vasco.
Referentes histéricos y contemporaneos de cada pais o regidon. Menus tematicos.

6.4.3.4_Cocina de Vanguardia .
Formato: Taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 3° ano 2do cuatrimestre

Asignacion de horas semanales: 4 hs

Total de horas: 64 hs

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Esta asignatura/taller esta orientada al desarrollo de la cocina moderna, disefios
de platos, y preparaciones de vanguardia, productos gastrondmicos con la
utilizacion de diversas tecnologias y herramientas. Esta unidad curricular se
articula con Practicas Profesionalizantes VI.

Capacidades profesionales a desarrollar

Desarrollar nuevos productos gastronomicos implementando técnicas y
herramental de vanguardia.

Distinguir la diversidad de procesos de elaboracion modernos que caracterizan
producciones innovadoras, creativas y de vanguardia.
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Ejes de contenidos. Descriptores

Gastronomia Moderna. La gastronomia francesa como eje principal de la
gastronomia. Cocina molecular, usos y aplicaciones. Temperaturas,
conservacion y cocciones. Estructura de los alimentos. Texturas: La estructura
de los alimentos. Nuevas texturas y sabores. Uso de espesantes y gelificantes.

Cocina de vanguardia, cocina fusioén, cocina deconstructiva y reconstructiva.
Acidificacion. Deshidrataciéon. Liofilizacién. Al vacio. Micogastronomia.
Fermentacion. Alimentos y bebidas fermentados. Trabajo con sifén, mousses y
espumas. Hielo seco y Nitrogeno liquido.

Nuevas tendencias. Cocina natural, vegetariana, vegana, crudivora, macrobidtica.
Cocina e intolerancia: gluten free. Lactosa. Diabética.

Estructura del plato. Guarniciones y salsas como eje de un plato. Decoraciones.
Presentaciones, decoraciones y técnicas de emplatado. Limpiantes

6.5. CAMPO DE FORMACION DE LA PRACTICA PROFESIONALIZANTE.
Finalidades formativas de las Unidades Curriculares

Las practicas profesionalizantes son aquellas estrategias y actividades
formativas que tienen como propdsito que los/as estudiantes consoliden,
integren y/o amplien las capacidades y saberes del perfil profesional en el que se
estan formando. Las organizan y coordinan la institucion educativa, se
desarrollan dentro o fuera de dicha institucion y estan referenciadas en
situaciones de trabajo. A través de ella se propicia una aproximacion progresiva
al campo ocupacional, poniendo en contacto a los/as estudiantes con diferentes
situaciones y problematicas que permitan identificar al objeto de la practica
profesional y al conjunto de procesos técnicos, tecnoldgicos, cientificos,
culturales, sociales y juridicos que se involucran en la diversidad de situaciones
socioculturales y productivas en el futuro desempefio profesional. 4

Las practicas profesionalizantes se orientan a generar posibilidades para
realizar experiencias formativas en distintos contextos y entornos de aprendizaje
complementarios entre si. En este sentido las practicas pueden desarrollarse:

« Enun ambito exterior a la institucion educativa.
o Enun ambito interior de la institucion educativa.
« En ambos contextos al mismo tiempo.

Ambito Exterior: En las practicas profesionalizantes insertas en el mundo del
trabajo, los/as estudiantes ejercitan y transfieren aprendizajes ya incorporados,
y también aprenden nuevos contenidos o saberes propios del ejercicio

“Res. CFE N° 295/16
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profesional, que le corresponde al campo laboral especifico. Asimismo, se
desarrollan relaciones interpersonales, horizontales y verticales propias de la
organizacion.

Ambito Interior: Cuando las practicas profesionalizantes se dan en el contexto
de la institucion educativa, se orientan a la implementacion de proyectos
institucionales: productivo o tecnoldgico y/o actividades de extension,
respondiendo a necesidades de la comunidad. En este ambito se destaca que los
aprendizajes estan encaminados por una concepcion del trabajo, en tanto
practica social y cultural, en lugar de estar centrados en las particularidades de
las funciones en un lugar de trabajo determinado.

Teniendo como referencia los ambitos explicitados anteriormente, las practicas
profesionalizantes pueden implementarse mediante diferentes formatos,
respetandose claramente los propositos y objetivos planteados para su
realizacion. En este sentido las practicas profesionalizantes pueden estar
comprendidas en:

Actividades en espacios reales de trabajo: las mismas se desarrollan en
instituciones y organismos, a través de los cuales se generan los mecanismos
de articulacion (convenios, actas acuerdos, etc.) que permiten la participacion de
los/as estudiantes en lugares y horarios definidos para tal fin.

Actividades de extension: disefiadas para satisfacer necesidades comunitarias.
Las mismas podran definirse y planificarse en funcion de relevamientos y
demandas que se presenten en la institucion, evaluandose la pertinencia de las
mismas en funcién de los objetivos planteados.

Proyectos productivos de servicios: estan esbozadas para satisfacer demandas
especificas de determinada produccion de bienes o servicios, o también puede
optarse por trabajar y fortalecer requerimientos propios del instituto. Estos
dispositivos constituyen una importante herramienta para vincular la educacion
y el trabajo, a partir de una formacion que se centra en el aprender a emprender.
De esta manera los/as estudiantes obtienen una capacitacion técnica y
estratégica que les amplia las posibilidades de participacion futura en el mundo
productivo. En este tipo de proyectos el aprender se logra a través de la
produccion concreta de un bien y/o servicio en el ambito del establecimiento
educativo, donde los/as estudiantes tienen la posibilidad de organizarse
asumiendo diferentes roles y contando con el acompafamiento y seguimiento
de los/as docentes.

Proyectos tecnoldgicos orientados a la investigacion, experimentacion vy
desarrollo de procedimientos, bienes o servicios relevantes desde el punto de
vista social y que introduzcan alguna mejora respecto de los existentes.

Cualquiera sea la tipologia que adopten las practicas profesionalizantes, las
mismas deben respetar las siguientes condiciones para su implementacion:

. Estar planificadas desde la institucion educativa, monitoreadas vy
evaluadas por un/a docente o equipo docente especialmente designado a
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tal fin y una autoridad educativa, con participacién activa de los/as
estudiantes en su seguimiento.

. Estarintegradas al proceso global de formacion.

. Desarrollar procesos de trabajo, propios de la profesiéon y vinculados a
fases, procesos o subprocesos productivos del area ocupacional
profesional.

. Favorecer la identificacion de las relaciones funcionales y jerarquicas del
campo profesional, cuando corresponda.

« Hacer posible la integracion de capacidades profesionales significativas y
facilitar desde la instituciéon educativa su transferibilidad a las distintas
situaciones y contextos.

. Disponer la puesta en juego de valores y actitudes propias del ejercicio
profesional responsable.

« Propiciar la ejercitacion gradual de niveles de autonomia y criterios de
responsabilidad profesional.

- Viabilizar desempenos relacionados con las capacidades profesionales.

6.5.1_PRIMER ANO

6.5.1.1_Practica Profesionalizante | .

Formato: Taller

Régimen de la Cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefo curricular: 1° afio 1er cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Este taller aborda contenidos referidos a las Técnicas Culinarias necesarias para
desempenarse en una cocina profesional. Se propone el desarrollo de las
técnicas basicas y las bases de la cocina, en forma practica: las funciones del
personal, la brigada de cocina, la mise en place, el correcto uso del uniforme.
Esta unidad curricular se articula con Buenas Practicas Bromatoldgicas.

Capacidades profesionales a desarrollar

Aplicar correctamente técnicas culinarias en diferentes preparaciones y platos.

Comprender la organizacion y las diferentes funciones que se ejercen en una
cocina.
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Aplicar las normas y practicas sanitarias, ambientales y de seguridad e higiene
laboral para prevenir y/o disminuir los riesgos de la profesion, en pos de cuidar la
salud propia y la de terceros.

Ejes de contenidos. Descriptores

La cocina: Distribucion y organizacion del trabajo en una cocina. Diagrama de
cocina. Brigada de cocina: chef, jefe de partida, ayudante y stewars. Funciones
del chef.

Utensilios y herramientas de trabajo. La vestimenta. Distribucion de espacios y
zonas en una cocina profesional. Mise en place. Limpieza de cocina y elementos.

Cuchillo. Trabajo con el cuchillo. Distintos tipos de cuchillos. Chaira, piedras y
afilados. Postura frente a la tabla y técnicas de cortes. Limpieza y manipulacion.

Cortes. Caracteristicas. Técnicas. Tipos de cortes: hortalizas, cebolla, papa,
torneados y tallados.

Métodos de coccion. Transferencia de calor: radiacion, conveccién, conduccion,
induccion. Formas de coccion: Expansion, concentracion, mixta. Métodos de
coccion: Himedos secos y mixtos. Pochar, hervir, simmer, blanquear, bano maria,
grill, broil, asado, confitar, fritura profunda, saltear, rehogar, guisar, brasear, mixto,
ahumado, vacio.

6.5.1.2_Practica Profesionalizante Il .

Formato: Taller

Régimen de la Cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 1° afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 h

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

El presente taller pretende integrar conocimientos, principalmente, de Materias
Primas, Buenas practicas bromatoldgicas, Nutricion, Practica Profesionalizante |
a través de la elaboracién de preparaciones simples. Se promueve el desarrollo
de experiencias que permitan poner en juego la gestion del tiempo, las funciones
en la brigada, trabajo en equipo, resolucién de problemas, flexibilidad de
pensamiento, creatividad y trabajo colaborativo.
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Capacidades profesionales a desarrollar

Aplicar las normas y practicas sanitarias, ambientales y de seguridad e higiene
laboral para prevenir y/o disminuir los riesgos de la profesion, en pos de cuidar la
salud propia y la de terceros.

Manipular y elaborar productos con diferentes materias primas, aplicando
diversos métodos y temperaturas de coccion.

Aplicar técnicas de corte y tallado de aves, carnes rojas, pescados y mariscos.

Desarrollar menus equilibrados y creativos.

Ejes de contenidos. Descriptores
Fondos. Salsas madres y derivadas. Salsas emulsionadas estables e inestables.

Cereales. Arroces. Técnicas de coccion, paella, pilaf, risotto. Cereales con TACC y
sin TACC, correcta manipulacion y métodos de coccion.

Pastas. Pastas a base de harina de trigo. Familias. Diversas masas, rellenos.
Coloracién natural y artificial. Noquis, cintas, pastas de diferentes formas.
Pastas rellenas cerradas, pastas rellenas abiertas. Salsas clasicas italianas.
Temperatura de coccion. Pastas sin TACC.

Legumbres: Familias. Cultivo. Platos tipicos. Métodos de coccidon y conservacion.

6.5.2_SEGUNDO ANO

6.5.2.1_Practica Profesionalizante lll .
Formato: Taller

Régimen de la Cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 2° afio 1er cuatrimestre

Asignacion de horas semanales: 4 hs

Total de horas: 64 hs

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Este taller pretende profundizar los contenidos desarrollados en Servicio de
Salén y Atencion al Cliente, aplicando técnicas especificas para organizar la
brigada de servicio, los protocolos de servicios de alimentos y bebidas y el
montaje de un servicio. Esta unidad curricular articula con Produccion de
Servicio de Catering y Eventos.

Capacidades profesionales a desarrollar

Realizar montajes segun las caracteristicas del servicio.
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Desarrollar su funcién especifica en una brigada de servicio.

Aplicar técnicas de servicio de bebidas, como descorchar vinos y destapar
bebidas en gueridon.

Ofrecer un servicio en funcién de las necesidades y demandas del/la cliente.

Ejes de contenidos. Descriptores

Practica de Saldn. Brigada: funciones. Destrezas basicas. Toma de Comanda.
Tareas de despacho.

Servicio de alimentos y bebidas. Descorche de vinos. Protocolo en el servicio del
vino. Destape de bebidas en gueridon y su servicio.

Mise en place en saldn, office y cocina. Montaje segun caracteristicas de servicio.
Set de bienvenida. Servicio de restaurante. Manejo de tiempos. Comunicacion
con cocina.

6.5.2.2_Practica Profesionalizante IV .

Formato: Taller

Régimen de la Cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 2° afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 hs

Total de horas: 64 hs

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

El taller se propone llevar a la practica los contenidos tedricos aprendidos en las
unidades curriculares Servicio de Salon y Atencion al Cliente, Produccion de
Servicio de Catering y Eventos y Practica Profesionalizante Ill. En este espacio se
profundizan los conocimientos y las capacidades desarrolladas para brindar
servicios de salon considerando las técnicas de venta y las normas de
ceremonial y protocolo. A partir de juegos de simulacion, role playing y demas
practicas, se implementara lo aprendido en forma concreta, de manera tal que
permita una evaluacion permanente de la produccion y actividad del estudiante,
tanto desde las areas conceptuales, como desde las procedimentales y
actitudinales.

Capacidades profesionales a desarrollar

Implementar técnicas de venta en el servicio de salon.

Aplicar las normas de ceremonial y protocolo en el servicio de salon y en la
organizacion de eventos.
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Ejes de contenidos. Descriptores

Técnicas de ventas. La carta como instrumento de venta: su disefo. Grupos de
la carta. El menu: clasificacion segun sus caracteristicas.

Ceremonial, protocolo, tratamiento y precedencia. Ordenes de Precedencia, Ley
de la derecha, Ley de la izquierda y proximidad. Leyes de precedencia. Etiqueta y
cortesia. Arado de mesas. Cabeceras

6.5.3_TERCER ANO

6.5.3.1_Practica Profesionalizante V .
Formato: Taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 3° afio 1er cuatrimestre

Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

El eje central del taller consiste en la elaboracion de productos regionales. La
practica esta orientada al desarrollo de disenos de platos, menu, cartas,
productos gastrondmicos con la utilizacion de diversas tecnologias y
herramientas disponibles en el mercado regional desde un enfoque sustentable.
Para ello, se promoveran las salidas de campo y visitas a sitios de interés,
ofreciendo la mayor cantidad de oportunidades de practica a partir de la
inclusion en el trabajo del sector gastronomico local. Asimismo, durante la
cursada, los estudiantes conoceran e identificaran las cocinas y las técnicas de
elaboracion de productos regionales. Se abordaran los contenidos desde el
incentivo de la creatividad e innovacion propia de cada estudiante propiciando
experiencias formativas vinculadas al sector productivo y los diferentes ambitos
laborales. Esta unidad curricular se articula con Practicas Profesionalizantes |, Il
Rutas Gastronomicas, Cocina Argentina y Cocina Patagonia.

Capacidades profesionales a desarrollar

Demostrar capacidad de innovacidn tecnoldgica para el desarrollo de la industria
gastronomica.

Articular conocimientos de manera interdisciplinaria para la elaboracion de un
producto gastronomico final.
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Ejes de contenidos. Descriptores

Productos de estacion. Cosecha. Productores locales.

El sector socio-productivo. Las cadenas de produccion de los establecimientos
gastrondmicos. Aspectos geograficos: suelo, clima. Caracteristicas de Ia
economia local. Comunidad anfitriona.

Montaje de locales gastrondmicos. Equipamiento. Instalaciones. Insumos.
Productos a comercializar. Manejo y eleccion del personal.

Proceso de diseno y desarrollo de productos. Gestion de diseno. Aspectos
cientificos y tecnoldgicos. Desarrollo de productos y platos obtenidos por
diferentes procesos de elaboracion. Investigacion, desarrollo y transferencia.

6.5.3.2_Practica Profesionalizante VI .

Formato: Taller

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 3° afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 4 h

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Tiene como finalidad integrar lo aprendido durante los afnos previos de la carrera
y articular los contenidos de diversas unidades curriculares para desarrollar un
emprendimiento gastrondmico real. Entendiendo por "emprendimiento” a toda
organizacion temporal formada para lanzar un nuevo producto o servicio en
condiciones de extrema incertidumbre y desarrollar un modelo de negocio
escalable y repetible. Esta unidad curricular integra los contenidos de
Administracion Gastronomica e Ingenieria del menu.

Capacidades profesionales a desarrollar

Disenar y desarrollar un emprendimiento gastronémico.

Desarrollar planes de negocio desde el concepto de emprendedurismo y sus
caracteristicas.

Ejes de contenidos. Descriptores

Emprendimientos. Emprendedurismo. Itinerario del/la emprendedor. Hipodtesis
del modelo de negocio. Propuesta de valor del emprendimiento. Ciclo de vida del
emprendimiento. Conformacion del equipo de trabajo.
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Planificacion. El plan de marketing. El plan de produccion y calidad. El plan de
organizaciéon y gestion. Plan juridico—fiscal. El plan econémico—financiero.
Valoracion del plan de empresa. Disefo fisico de la cocina y del salén.

Diseno de la marca. Disefio de la propuesta gastronomica. Presentacion del plan
de empresa.
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