| MINISTERIO DE EDUCACION En cada escuela,
Y DERECHOS HUMANOS

GOBIERNO
DE RiO NEGRO

Viedma, 24 de febrero de 2017.-

Disposicion N°_08_ /17

VISTO:

La Resolucion N° 1261/16 del Registro del Ministerio de Educacién y DD HH - Consejo
Provincial de Educacion, y;

CONSIDERANDO:

Que mediante la misma se aprueba el Disefio Curricular Jurisdiccional de la Tecnicatura
Superior en Gastronomia a ser implementado a partir del ciclo lectivo 2016;

Que es necesario establecer el Régimen de Correlatividades del Plan de Estudios
aprobado por Resolucion N° 1261/16 que, como Anexo |, forma parte integrante de la presente Disposicion;

Que corresponde emitir la norma legal pertinente, en uso de las facultades conferidas por
la Resolucion N° 4.475/15-CPE;

POR ELLO:

LA DIRE(}CION DE PLANEAMIENTO,
EDUCACION SUPERIOR Y FORMACION
DISPONE:

ARTICULO 1°.- APROBAR el Régimen de Correlatividades correspondiente al Plan de Estudios
aprobado por Resolucion N° 1261/16 de la Tecnicatura Superior en Gastronomia, que
como Anexo I, forma parte integrante de la presente norma.-

ARTICULO 2°.- REGISTRAR, comunicar a los Institutos Técnicos Superiores a través
de la Direccion de Planeamiento Educacion Superior y Formacion y archivar.-
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ANEXO | — DISPOSICION N° _ 08_ /17

REGIMEN DE CORRELATIVIDADES

Tecnicatura Superior en Gastronomia-Resolucidon N° 1261/16

ESPACIO CURRICULAR PARA CURSAR PARA RENDIR
TENER CURSADA TENER FINAL APROBADO
APROBADA
1° ANO

BROMATOLOGIA DE — -
ALIMENTOS, BEBIDAS Y
MATERIAS PRIMAS

ADMINISTRACION — ——
GENERAL

LEGISLACION LABORAL -—-- -

NUTRICION - -

INTRODUQCION A LA ---- - —
ECONOMIA

METODOS DE COCCION -—-- -

SERVICIOS DE SALON Y _ _
ATENCION AL CLIENTE

PANADERIA — -

PRACTICA
PROFESIONALIZANTE |

20 ANO

FRANCES GASTRONOMICO -

COSTOS Y PRESUPUESTOS ADMINISTRACION GENERAL | ADMINISTRACION GENERAL

PRACTICA DE SERVICIO DE | SERVICIOS DE SALON Y SERVICIOS DE SALON Y

SALON | ATENCION AL CLIENTE ATENCION AL CLIENTE

PASTELERIA Y REPOSTERIA | PRACTICA PRACTICA
PROFESIONALIZANTE | PROFESIONALIZANTE |
PANADERIA PANADERIA
BROMATOLOGIA DE BROMATOLOGIA DE

ALIMENTOS, BEBIDAS Y

ALIMENTOS, BEBIDAS Y MATERIAS PRIMAS

MATERIAS PRIMAS
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PROFESIONALIZANTE 11

PROFESIONALIZANTE |
METODOS DE COCCION
NUTRICION

BROMATOLOGIA DE
ALIMENTOS, BEBIDAS Y
MATERIAS PRIMAS

ALTA COCINA PRACTICA PRACTICA
PROFESIONALIZANTE | PROFESIONALIZANTE |
METODOS DE COCCION METODOS DE COCCION
BROMATOLOGIA DE BROMATOLOGIA DE

ALIMENTOS, BEBIDAS Y

ALIMENTOS, BEBIDAS Y MATERIAS PRIMAS
MATERIAS PRIMAS

ENOLOGIA

BARMAN ENOLOGIA ENOLOGIA

COMERCIALIZACION Y ADMINISTRACION GENERAL | ADMINISTRACION GENERAL

MARKETING

GASTRONOMICO

PRACTICA PRACTICA PRACTICA

PROFESIONALIZANTE |
METODOS DE COCCION
NUTRICION BROMATOLOGIA
DE ALIMENTOS, BEBIDAS Y
MATERIAS PRIMAS

3° ANO

INGLES GASTRONOMICO

TIC

ETICA Y DEONTOLOGIA
PROFESIONAL

RELACIONES PUBLICAS,
CEREMONIAL Y
PROTOCOLO

PRAQTICA DE SERVICIO DE
SALON |

PRAQTICA DE SERVICIO DE
SALON |

CONTABILIDAD APLICADA

COSTOS Y PRESUPUESTOS

COSTOS Y PRESUPUESTOS

COCINA REGIONAL

PRACTICA
PROFESIONALIZANTE Il
PASTELERIA Y REPOSTERIA

PRACTICA
PROFESIONALIZANTE Il
PASTELERIA Y REPOSTERIA

PRACTICA DE SERVICIO DE
SALON Il

PRACTICA DE SERVICIO DE
SALON |

PRACTICA DE SERVICIO DE
SALON |

EMPRENDIMIENTOS

COMERCIALIZACION Y

COMERCIALIZACION Y

PASTELERIA Y REPOSTERIA

GASTRONOMICOS MARKETING MARKETING
GASTRONOMICO GASTRONOMICO COSTOS Y
COSTOS Y PRESUPUESTOS PRESUPUESTOS

PRACTICA PRACTICA PRACTICA

PROFESIONALIZANTE Il PROFESIONALIZANTE II PROFESIONALIZANTE II
ALTA COCINA ALTA COCINA

PASTELERIA Y REPOSTERIA




