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CAPITULO |

1. MARCO DE LA POLITICA EDUCATIVA PROVINCIAL Y NACIONAL PARA LA
EDUCACION TECNICO PROFESIONAL.

1.1 La Educacion Técnico Profesional en la Provincia de Rio Negro. Antecedentes
nuevos contextos.

La Ley de Educacién Nacional N° 26206 define el Sistema Educativo Nacional en cuatro niveles
—Educacidn Inicial, Educacién Primaria, Educacidon Secundaria y Educacién Superior— y ocho
modalidades, entre las cuales se ubicada como tal la Educaciéon Técnico Profesional. Esta
ultima se rige por las disposiciones de la Ley de Educacion Técnico Profesional N° 26058 y es la
Educacién Secundaria y la Educacidon Superior responsable de la formacién de Técnicos
Secundarios y Técnicos Superiores en areas ocupacionales especificas y de la Formacién
Profesional.

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

Toda Educacion 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 dmbito y el nivel de Educacion Superior se caracterizan por los rasgos peculiares de sus
instituciones. Ellas deben no sdlo desarrollar funciones relativas a la ensefianza sino también
las concernientes a investigacion, desarrollo, extensidon y vinculacion tecnoldgica, e
innovacion.

Dada la pluralidad de instituciones de Educaciéon Superior que actualmente brindan, como
parte de su oferta formativa la modalidad de Educaciéon Técnico Profesional, se marca como
orientacién la progresiva especificidad de tales instituciones, de modo de asegurar las
condiciones institucionales necesarias para que la expectativa sefialada 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 insercidn laboral. En consonancia con lo
que establece la Ley de Educacidon F N° 4819, en su Art. 55 establece que: “Las instituciones
que brindan Formacion Profesional deben reflejar en su propuesta de formacién una estrecha
vinculacién con el medio productivo local y regional en el cual se encuentran insertas para dar
respuesta a las demandas de calificacidn 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
formacién especifica para el sector socio — productivo, promoviendo una adecuada



diversificacion, que atiende a las expectativas y requerimientos de la estructura productiva,
aprovechando en forma integral los recursos humanos, incrementando las posibilidades de
actualizacién y reconversidn para los integrantes del sistema y sus egresados.

De este modo identificamos momentos histéricos vinculados a las primeras acciones,
contdndose 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
formacién Docente) y finalmente los establecimientos de creacidn reciente, que en muchos
casos son propuestas ensambladas en los Institutos Superiores de Formacién Docente

Asimismo cabe destacar el desarrollo de la Educacidn Privada cuya oferta educativa representa
otra alternativa de Educacion Superior Técnico Profesional ligada a diferentes campos del
conocimiento, orientadas a la ensefianza aplicada y su vinculacidon con el empleo, y enfocada
en el aumento de la demanda de formacién, por parte de una poblacién estudiantil cada vez
mas heterogénea, con particularidades asociadas al desarrollo econémico y social.



CAPITULO Il

2. FINALIDADES DE LA FORMACION TECNICA EN GASTRONOMIA

2.1 La Tecnicatura Superior en Gastronomia, aproximaciones a su campo de
estudio y conocimiento.

La Gastronomia es uno de los servicios que presenta, a nivel internacional, una creciente
jerarquizacién y un importante desarrollando innovador. Este marco general, que envuelve a la
actividad en todo el pais, ha obligado a un cambio en el perfil de los restaurantes, generando
un aumento significativo de la necesidad de capacitacién. Es notable el conocimiento
gastrondmico con que cuentan los comensales y los requerimientos de excelencia en las
prestaciones del ambito.

En nuestra region la actividad gastrondmica ha favorecido el desarrollo de las comunidades
locales, incluyendo la generaciéon de empleos y de emprendimientos diversos. En este
contexto, la formacién profesional de un Técnico Superior en Gastronomia resulta
fundamental, y proporciona a los egresados el acceso a una pronta y adecuada salida laboral.

La exigencia actual requiere un Técnico Superior en Gastronomia que sea al mismo tiempo un
creador y un ejecutivo con responsabilidades administrativas, capaz de dirigir y coordinar el
personal a su cargo, con manejo de los recursos, del control y mantenimiento de altos niveles
de calidad tanto en alimentos como en bebidas, que respondan a expectativas y normas
nacionales e internacionales de higiene y seguridad, asi como una firme comprensién de la
cultura gastronémica mundial, de la cocina nacional y de los estdndares nutricionales que se
manejan hoy en dia.

Este profesional sera capaz de afrontar responsabilidades propias de los puestos de direccion
en las instituciones del rubro, mostrando ademads una actitud emprendedora en la elaboracién
de sus propios proyectos.

2.2 Descripcion de la carrera

La formacién profesional debe establecer, para una adecuada titularizaciéon, metas cognitivas
que definan el alcance y profundidad de la comprensién esperada, asi como criterios de
evaluacion que permitan monitorear el progreso del aprendizaje de manera clara y
transmisible.

El proceso de ensefianza y aprendizaje necesita de una interaccidon dinamica entre la teoria
que fundamenta y la practica que permite poner en juego, asi como revisar
permanentemente, los conocimientos construidos. Esto tiene un peso fundamental en
carreras de formacidn técnica, que desarrollan habilidades y competencias apuntando a una
pronta salida laboral.

La formacion profesional del Técnico Superior en Gastronomia debe sustentar un enfoque que
contemple el conocimiento de nuevas tecnologias y recursos de gestiéon, asi como
experiencias en el campo de la Gastronomia, en sus variadas formas, apuntando no sdlo a



desarrollar competencias en el ambito de la cocina, sino al ejercicio fehaciente de funciones
dentro del dmbito administrativo-financiero y de coordinacion de tareas operativas en
organizaciones del rubro.

Se incluye, asimismo, en la carrera, la instrumentacidn cientifica suficiente para intervenir en
todo tipo de proyectos de la comunidad que tengan relacion con lo nutricional o proporcionen
un servicio relacionado con la alimentacion (Hospitales, sanatorios, escuelas, etc.).

Por tanto, en el presente disefio se integran diferentes disciplinas para facilitar el abordaje no
fragmentado de la realidad estudiada, evolucionando desde los enfoques multidisciplinarios
hasta la interdisciplinariedad.

La curricula contempla un equilibrio entre los campos de Formacién Especifica, General, de
Fundamento y las Practicas Profesionalizantes. La intensidad de las practicas curriculares, y la
posibilidad de realizar practicas adicionales, permitirdn una genuina versatilidad del técnico
para desarrollar sus capacidades en el ambito laboral.

2.3 Identificacion del titulo

= Sector de la actividad socio-productiva: Servicios Gastrondmicos
* Denominacidn del perfil profesional: Técnico Superior

=  Familia Profesional: Gastronomia

2.4 Denominacion del Titulo
Técnico Superior en Gastronomia

2.5 Duracion de la carrera
3 anos

2.6 Carga horaria total
2178 hs.

2.7 Objetivos de la carrera

La formacién profesional en Gastronomia se orienta a:

Instrumentar al egresado para conocer y manejar los pormenores del funcionamiento de una
organizacion y el desenvolvimiento de una correcta administracion de recursos materiales y
humanos.

Desarrollar capacidad de analisis del contexto general de la economia y de estrategias
comerciales en relacidn con este, para plantearse con solvencia aquellos proyectos laborales
que desee llevar a cabo.

Capacitar en el acceso a nuevas propuestas en el ambito culinario, asi como en la investigacion
sobre productos, técnicas y formas de elaboracién.



Dar a conocer las pautas fundamentales que hacen a una nutricion saludable.

Favorecer una participacion eficiente como miembro o como coordinador de un equipo de

trabajo.

Habilitar para la utilizacién de tecnologias relacionadas al servicio.

Desarrollar una actitud creativa y de permanente actualizacion en su campo de experiencia.

2.8 Campo Ocupacional

Ambito Laboral

e Gestion y Administracion de organizaciones,
en el drea gastrondmica

e Produccién, y comercializacién de alimentos,
asesorando a establecimientos relacionados
a la gastronomia sobre el valor nutritivo,
econdmico y social de los alimentos, asi como
el costo de la alimentacién.

e Planificacidon, produccién, administracién,
operacion y servicio de centros
gastrondmicos en el ambito de la actividad
turistica.

e Participacién en equipos interdisciplinarios
abocados al asesoramiento en temas de
Seguridad alimentaria o Nutricion

e Comedores sociales y escolares

e Organizacidén de Eventos-Ceremonial y
protocolo

e Investigacidn e innovacion en temas
culinarios

e Sanatorios u hospitales publicos y privados.

2.9 Perfil del egresado

Ambito Profesional
El Técnico desarrollard las competencias de su
ambito profesional para trabajar en
emprendimientos donde se requieran:
e (Capacidad de planificacion y gestion
e Conocimientos amplios en el drea

gastrondémica

e Trabajo en equipo

e Actitud responsable acerca de las normativas

y estandares de calidad
e Apertura hacia la capacitacion
e C(Creatividad

El perfil del Técnico Superior en Gastronomia esta orientado a:

- Ejercer diversos cargos y roles en establecimientos del rubro de la Gastronomia.

- Generar, ejecutar y supervisar la gestion operativa de las empresas y

organizaciones que presten servicios gastrondmicos.

- Disefiar su propio emprendimiento productivo o implementar micro

emprendimientos gastrondmicos, desarrollando todas las fases vinculadas con un

plan de negocio.

- Asesorar en la creacidn de nuevas empresas, en lo referente a la adaptacién de

tecnologia y la administraciéon de aspectos gastrondmicos.

- Participar como miembro o conducir eficazmente un equipo de trabajo, en empresas y

organizaciones gastrondmicas, asi como en dmbitos de consultoria.

- Identificar y desarrollar técnicas y sistemas de produccién y elaboracién culinaria.



- Asesorar sobre el valor nutritivo, econdmico y social de los alimentos, integrando
equipos interdisciplinarios, pudiendo generar menuds que contemplen criterios
nutricionales y culinarios.

- Participar de actividades de investigacién e innovaciéon de nuevos productos en la
industria alimentaria, actualizdndose en su campo de manera permanente.

- Ejercer el rol docente en el ambito de su experiencia.

2.10 Condiciones de ingreso

Teniendo en cuenta el Reglamento Académico Marco de la Jurisdiccidon, Resolucion N2
4077/14, en el mismo se establecen las siguientes condiciones:

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

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

a) Solicitud de inscripcién.

b) Constancia de estudios secundarios completos, acreditados con la presentacién 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 vy
domicilio).

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

e) CUIL.

Esta documentacién 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 mantendrd actualizada la
informacidn respecto a su condicién de regularidad y rendimiento académico
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CAPITULO IlI

3. FUNDAMENTACION PEDAGOGICA DE LA PROPUESTA CURRICULAR

3.1 Acerca del Curriculum: el conocimiento, la ensefianza y el aprendizaje.

La Educacion Técnico- Profesional se constituye en un ambito relevante de crecimiento y
profesionalizacién en tiempos de avance cientifico-tecnoldgico. La formaciéon de los
profesionales se presenta como una necesidad. Esta modalidad establece una estrecha
vinculacion entre el campo educativo y el campo laboral y requiere de propuestas curriculares
abiertas - flexibles en permanente actualizacién vinculadas con los contextos de actuacion.

La Educacion Técnico Profesional pretende una sdlida formacidon tedrico-practica que
incorpore el desarrollo de capacidades, destrezas en el manejo de la especificidad técnica para
la que se forma y el aprendizaje de capacidades mas integradoras que vinculen
conocimientos con habilidades que apunten a la puesta en escena de herramientas de
analisis en contextos, para la toma de decisiones. Esta visién intenta articular la formacion de
un profesional que aprenda no sdlo aspectos instrumentales y técnicos sino contextuales
frente a las demandas ocupacionales de la regiéon. En este sentido la Ley de Educacién
Superior Nacional 24.521 en su Titulo Il Capitulo 1 Articulo 3 explicita que :“ la educacion
superior tiene por finalidad proporcionar formacion cientifica, profesional, humanistica y
técnica en el mas alto nivel, contribuir a la preservacién de la cultura nacional, promover la
generacidn y desarrollo del conocimiento en todas sus formas, y desarrollar las actitudes y
valores que requiere la formacién de personas responsables, con conciencia ética y solidaria,
reflexivas, criticas, capaces de mejorar la calidad de vida, consolidar el respeto al medio
ambiente, a las instituciones de la Republica y a la vigencia del orden democratico”.

En este sentido se estructuran los Disefios Curriculares para la Formacion Técnico Profesional y
para comprenderlo es necesario explicitar las concepciones de curriculum, conocimiento,
ensefianza y aprendizaje que orientan el modo que asume el proceso formativo.

Todo curriculum explicita ideas, conocimientos, posiciones acerca del hombre, la cultura y la
sociedad. Se presenta como representacion y concrecion de un proyecto politico-social-
cultural en el que se manifiestan las intencionalidades educativas. El curriculum se considera
una herramienta de profesionalizacion en el sentido de promover capacidades en los
ciudadanos para lograr progresos personales, profesionales y sociales. El curriculum se
concibe aqui como: “la expresion de un proyecto politico, pedagdgico y cultural, escenario de
conflictos entre multiples intereses e intencionalidades, es un eslabdn entre la teoria educativa
y la practica pedagdgica, entre lo que se afirma que puede ser la educacién y lo que finalmente
es. Por eso debe ser concebido como un proceso que involucra la préactica pedagégica misma
como uno de sus componentes basicos *

En el Curriculum se seleccionan y sintetizan conocimientos que una sociedad define como
validos a ser transmitidos. Construidos y producidos socialmente que deben ser comprendidos
en su caracter histdrico y provisional. El conocimiento se presenta como un producto
objetivado y contradictorio de procesos histéricos sociales, culturales que son interpelados
permanentemente por relaciones de poder.

! Disefio Curricular de la Formacién Docente (1988)
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En relacion a los conocimientos a transmitir concebimos a la ensefianza como una practica
compleja que se sitla en contextos configurados por multiples dimensiones: institucionales,
pedagdgicas, didacticas, éticas, politicas. Su particularidad esta definida por su relacion
especifica con los conocimientos y los contextos de practicas donde se producen.

La ensefianza implica siempre un intento deliberado y con relativa sistematicidad de
transmisién de conocimientos. Toda ensefianza al ser una accién deliberada no es neutral sino
gue siempre se evidencia como una actividad politica. Como toda accién intencional involucra
aspectos personales, sociales y contextuales. En este sentido los aportes de las teorias
psicoldgicas y socioldgicas que toman lo grupal y lo social como intervinientes en el
aprendizaje son un aporte relevante.

La ensefianza es un campo de practicas que articula distintos dmbitos de decisidn; el politico,
ético, epistemoldégico, el técnico y el de los contextos especificos de ensefianza. El desarrollo
de una ensefanza 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 segln los campos de conocimientos que se involucren.

La intervencion en la ensefanza involucra la relacidon con un aprendiz con sus caracteristicas y
las particularidades del conocimiento a transmitir. El aprendizaje hace referencia a los
procesos a través de los cuales se adquieren los conocimientos. La ensefianza influye en el
aprendizaje desde la tarea de aprendizaje que realiza el propio estudiante. Las situaciones de
ensefianza que se proponen promueven procesos de aprendizaje y construccion de
significados por parte del estudiante. Planteamos una concepcidn de aprendizaje como
proceso de construccién de conocimientos que promueven la transferencia y comprension de
los mismos en situaciones cotidianas. Ubica al estudiante como un sujeto activo
intelectualmente con posibilidades de aprendizaje personal y formado a través de la
mediacién con otros.

3.2 Consideraciones Metodoldgicas

El componente Metodoldgico requiere de la articulacion entre el conocimiento como
produccién objetiva (lo epistemoldgico objetivo) y el conocimiento como problema de
aprendizaje (lo epistemoldgico subjetivo) de este modo es concebido como un proceso de
construccion. Lo metodoldgico implica tener en cuenta no solo la especificidad del contenido
sino ademas una posicidon interrogativa frente a él necesaria para superar una postura
instrumentalista y mecanicista en relacion al método.

La construccién metodoldgica “se conforma a partir de la estructura conceptual (sintactica y
semantica) de la disciplina y la estructura cognitiva de los sujetos en situacion de apropiarse de
ella. Construccién de cardacter singular que se genera en relacién con un objeto de estudio
particular y con sujetos particulares. Se construye casuisticamente en relacidn con el contexto
(4ulico, institucional, social y cultural)” 2

Una propuesta de ensefianza es un acto particular y creativo “de articulacion entre la légica
disciplinar, las posibilidades de apropiacion de ésta por parte de los sujetos y las situaciones y
los contextos particulares que constituyen los ambitos donde ambas légicas se entrecruzan.”?

2 Edelstein, G. (1996): “Un capitulo pendiente: el método en el debate didactico contemporaneo”. En:
Corrientes Diddcticas Contempordneas. Buenos Aires: Paidds
* Edelstein, G. Op Cit.
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La propuesta metodoldgica deberd enfocarse a propiciar la confianza y seguridad en los
estudiantes promoviendo actitudes de escucha respeto y comprension que favorezcan la
constitucién de su identidad como futuros profesionales.

3.3 Acerca de la Evaluacion

Desde una racionalidad practica y critica, la evaluacion constituye un campo conflictivo que
nos involucra intersubjetivamente en tanto excede las cuestiones técnicas-pedagdgicas por
estar vinculada a cuestiones éticas, politicas, sociales e ideoldgicas. De alli la importancia de
analizar y comprender los usos y sentidos de la evaluacion, la finalidad que persigue, los
intereses a los que responde y principios a los que adscribe.

Fernandez Sierra® plantea que la evaluacién condiciona y determina la vida académica dentro
y fuera del aula, involucrando todos los estamentos educativos, desde el trabajo de
estudiantes y profesores hasta las decisiones politicas de mas alto nivel.

Todo proceso de evaluacidon responde a multiples dimensiones: las caracteristicas de la
institucion, los proyectos institucionales, los estilos de gestién, las propuestas editoriales y
curriculares, las particularidades de los docentes y de los estudiantes, entre otros.

En tal sentido, concebimos la evaluacién como una prdactica democratica y participativa abierta
a la interrogacién, la problematizacién, la busqueda de entendimiento, la produccién de
conocimiento y la emancipacion de todos los sujetos involucrados.

“La evaluacion aplicada a la enseianza y el aprendizaje consiste en un proceso sistematico y
riguroso de recogida de datos, incorporado al proceso educativo desde su comienzo, de
manera que sea posible disponer de informacién continua y significativa para conocer la
situacién, formar juicios de valor con respecto a ella y tomar las decisiones adecuadas para
proseguir la actividad educativa mejorandola progresivamente””

Esto nos lleva a afirmar la necesidad de revisar la definicién de evaluacion que suele
sostenerse en los dmbitos educativos y que sdlo la ligan a la constatacién de conocimientos
aprendidos. La evaluacién debe concebirse “desde su inclusién permanente y constante en
nuestra cotidianeidad aulica y como una responsabilidad compartida”®

La evaluacion como practica de aprendizaje y de ensefianza promueve instancias de auto, con
y heteroevaluacion y no actividades instrumentales que generan medicién vy clasificacion de
los aprendizajes en los sujetos.

La evaluacion como parte del proceso didactico implica para los estudiantes una toma de
conciencia de los aprendizajes adquiridos y, para los docentes, una interpretacion de las
implicancias de la ensefianza en esos aprendizajes. De este modo retroalimenta el proceso de
ensefianza e informa a los estudiantes los progresos en sus aprendizajes. Serd siempre
formativa, motivadora, orientadoray al servicio de los protagonistas.

* Fernandez Sierra, J. (1994). "Evaluacién del Curriculum: perspectivas curriculares y enfoques en su
evaluacién". En: Teoria del desarrollo del curriculum. Malaga: Aljibe.

> Casanova, M. A. (1995). Manual de evaluacién educativa. La Muralla, Madrid.

® Ministerio de Educacién (2009). Disefio Curricular para la Formacién Docente de Nivel Primario.
Subsecretaria de Formacion y Capacitacion Docente — Direccién de Nivel Superior. Rio Negro.
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CAPITULO IV

4. ORGANIZACION CURRICULAR

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

El Plan de Estudios se organiza en torno a cuatro campos de formacidn establecidos por la
Resolucién CFE N°229/14.

Formacidn General:

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

Formacién de Fundamento:

Destinado a abordar los saberes cientifico tecnoldgicos 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 Ia
contextualizacidn de los desarrollados en la Formacién de Fundamento.

Formacidn de la Practica Profesionalizante:

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

4.2 Carga horaria por campo (*)

Porcentaje Porcentaje Porcentaje
Campos de Formacion en Plan de Actividades Actividades Practicas
Estudios Tedricas Formativas
Formacion General
(Porcentaje minimo: 10%) 10% 50% 50%
Total de horas
Formaciéon de Fundamento
(Porcentaje minimo: 25%) 18% 50% 50% de la Carrera:
- p 2178
Formacion Especifica
(Porcentaje minimo: 50%) 50% 30% 70% Horas reloj.
Practicas Profesionalizantes .
(Porcentaje minimo: 15%) 22% 10% 90%

(*) Segun lo establecido por la Resolucién N°229/14 del Consejo Federal de Educacion.
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4.3 Definicion de los Formatos Curriculares que integran la propuesta

Unidades Curriculares. Se entiende por “unidad curricular” a aquellas instancias curriculares
qgue, adoptando distintas modalidades o formatos pedagdgicos, forman parte constitutiva del
plan, organizan la ensefianza y los distintos contenidos de la formacién y deben ser acreditadas
por los estudiantes. Las mismas se distribuyen de la siguiente manera:

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 andlisis de
problemas, la investigacién documental, la preparacién de informes, el desarrollo de la
comunicacion oral y escrita y la aproximacion a métodos de trabajo intelectual
transferibles a la accién profesional. En cuanto al tiempo y ritmo, pueden adoptar la
periodizacién 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
indagacién 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 resolucién 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 produccién de soluciones e
innovaciones. En este proceso, se estimula la capacidad de intercambio, la busqueda
de soluciones originales y la autonomia del grupo. Su organizacién 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 produccidon
especifica, la contraposicién de enfoques, posiciones y debate. Implican instancias
académicas de estudio de problemas relevantes para la formacién profesional, a través
de la reflexidn 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 comprensién 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 produccidn del conocimiento. Los seminarios se
adaptan bien a la organizacidon cuatrimestral, atendiendo a la 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.).

Conferencias y coloquios conforman encuentros de aprendizaje con especialistas
especialmente invitados, sobre temdticas relativas a los contenidos que se estan
desarrollando en los distintos cursos para re significar, ampliar y profundizar los
marcos interpretativos.

Seminarios de intercambio y debate de experiencias: encuentros de presentacion de
experiencias, de informes de estudios de campo, de trabajos monograficos, posters, y
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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 formacién.

Congresos, Jornadas, Talleres: actividades académicas sistematizadas que 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.

5. ESTRUCTURA CURRICULAR 5.1 Mapa curricular

TECNICATURA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

Formacion General

Formacion de Fundamento

Formacion Especifica

Practicas Profesionalizantes

PRIMER ANO
Primer Segundo Primer Segundo Primer Segundo Primer Segundo
Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre
Bromatologia de Alimentos, Bebidas y Materias Primas Métodos de Coccion
(Asig. 3hs/96hs) sl Pl Practica Profesionalizante |
Administracién General Legislacion Laboral Servicios de Salén y Atencidn al Cliente Taller (3hs/96hs)
- - (Asig. 2hs/32hs) (Asig. 2hs/32hs) (Taller 3hs/96hs) Trabajo de Campo (10 hs)
Nutricion Introduccién a la Panaderia
(Asig. 2hs/32hs) Economia (Taller 4hs/128hs)
(Asig. 2hs/32hs)
SEGUNDO ANO
Primer Segundo Primer Segundo Primer Segundo Primer Segundo
Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre. Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre
Francés Gastronémico Costos y Presupuestos Alta Cocina
(Asig. 2hs/64hs) (Asig. 3hs/48hs) (Asig. 3hs/96hs)
Practica de Servicio de Salén |
(Taller 4hs/128hs)
Pasteleria y Reposteria Practica Profesionalizante Il
----- (Taller 4hs/128hs) Taller (Shs/160hs)
Trabajo de Campo (20 hs)
Enologia Barman
(Asig. 3hs/48hs) (Taller 3hs/48hs)
Comercializacion y Marketing
Gastronémico
(Asig. 3hs/48hs)
TERCER ANO
Primer Segundo Primer Segundo Primer Segundo Primer Segundo
Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre Cuatrimestre

Inglés Gastronémico
(Asig. 2hs/64hs)

Contabilidad Aplicada
(Asig. 2hs/64hs)

Practica de Servicio de Salon Il

(Taller 4hs/128hs)

Tecnologias de la
Informaciény la
Comunicacion
(Asig. 3hs/48hs)

Etica y Deontologia
Profesional
(Asig. 2hs/32hs)

Relaciones Publicas, Ceremonial y Protocolo
(Asig. 2hs/64hs)

Cocina Regional
(Taller 3hs/96hs)

Emprendimientos Gastronémicos

(Seminario 2hs/64hs)

Practica Profesionalizante Ill
Taller (5hs/160hs)
Trabajo de Campo (20 hs)

Total horas Formacion General: 208

Total horas Formaciéon Fundamento: 400

Total horas Formacion Especifica: 1104

Total horas Practicas Profes.: 466

Espacio de Definicion Institucional: ---

TOTAL HORAS DE LA CARRERA: 2178
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CAPITULO VI

6. UNIDADES CURRICULARES

6.1 Unidades Curriculares. Componentes Basicos

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

Formatos. Implican no solo un determinado modo de transmisién del conocimiento, sino
también una forma particular de intervencién en los modos de pensamiento, en las formas
de indagacion, en los habitos que se construyen para definir la vinculacién 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 Disefios Curriculares
Provinciales. Son un tipo particular de propdsitos que refieren a aquellos saberes que los
estudiantes deben acreditar al finalizar el curso y que estdn vinculados a las practicas
profesionalizantes.

Ejes de contenidos descriptores. Adscribiendo a la concepcién de los disefos curriculares
como un “marco de organizacion y de actuacién y no un esquema rigido de desarrollo”, el
presente disefio curricular incorpora criterios de apertura y flexibilidad para que “el
curriculum en accién” adquiera una fluida dindmica, sin que sea una rigida e irreflexiva
aplicacion del disefio 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 funcion de delimitar,
definir y especificar los campos conceptuales que la integran.

6.2 CAMPO DE LA FORMACION GENERAL.

6.2.2 SEGUNDO ANO

= 6.2.2.1 Francés Gastronémico

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: 2er afio

Asignacion de horas semanales: 2 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular
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Es fundamental que el futuro técnico maneje conocimientos que permitan comprender
principalmente el vocabulario gastronémico, recetas, y/o posible bibliografia en francés, para su
formacién académica profesional. El idioma francés permite ampliar las competencias en las
tareas especificas y de organizacion en todo servicio gastronémico, desde la confeccion de menus
y cartas hasta la atencién al cliente, asi como la redaccién de recetas simples y la traduccién de
recetas del francés al castellano, incluyendo platos tradicionales de la cocina francesa.

Ejes de contenidos. Descriptores

Principios bdsicos de pronunciacion. Saludos y presentacién personal en forma escrita y oral:
nombre y apellido, direccién, ciudad, nacionalidad y profesion (Brigada y Chefs de Partie). Llenado
de formulario. El alfabeto. NUmeros y cantidades. Las comidas del dia. El desayuno: la comanda.
Descripcion de ingredientes principales. Frutas y verduras. Utensilios de cocina, vajilla (la mesa del
restaurant). En el restaurant: reserva de mesa (didlogos).

La hora y los momentos del dia. Las estaciones del afio. Carnes y pescados, ingredientes varios. La
carta/ el menu. Descripcion de platos: La comanda. Expresion de gustos y preferencias.
Interpretacion de recetas del francés al espafiol. Regiones de Francia: platos tipicos regionales.
Cultura culinaria francesa. Productos AOC (Appellation d’Origine Controlée).

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

6.2.3 TERCER ANO

= 6.2.3.1 Inglés Gastrondmico

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el diseiio curricular: 32 afio
Asignacion de horas semanales: 2 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

El idioma inglés se ha convertido en una herramienta fundamental en toda carrera profesional y
en todos los ambitos laborales. En muchos aspectos, se convierte en un factor excluyente en el
campo laboral. Esto hace fundamental que todo profesional formado en cualquier carrera
relacionada al ambito turistico y a la atencién al cliente, en este caso, Gastronomia, tenga la
habilidad de comunicarse de manera armoniosa y fluida con el mismo. Al mismo tiempo, la
bibliografia mas destacada en relacién a la carrera, se encuentra en idioma Inglés. La asignatura
permite garantizar la confianza en si a la hora de comunicarse y acceder sin obstaculos a
bibliografia que permita un mayor y mejor enriquecimiento en el area competente. Esto se lograra
a través de actividades variadas, que incluyen role playing, presentaciones orales y escritas,
contactos con anglo parlantes en charlas y visitas.
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Ejes de contenidos. Descriptores
Saludos, presentaciones y numeros. Paises y nacionalidades. Preguntas personales. Trabajos.

Utensilios. Equipamiento de cocina, accesorios. Preparacién de una mesa (elementos necesarios y
proceso). Clasificacion de la comida (frutas, vegetales, carnes, pescados, aves, mariscos, cereales,
productos lacteos). Recetas/Postres/descripcién de platos y su explicacidn. Reservas (fecha, la
hora). El mend/Menu de bebidas/Servir en el bar/Cocktails/Vinos. En el restaurant: aprender a
ordenar comida/Quejas. Contenidos gramaticales: Verbo To Be. Presente Simple. Preposiciones de
lugar. Adverbios. Imperativo. Like/Would like. Can/Could. Instrucciones.

=  6.2.3.2 Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién (TIC)

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 32 ailo 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 3 hs.

Total de horas: 48 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Este espacio curricular pretende que reconozcan y valoren la importancia de las Tecnologias de la
Informacién y la Comunicacién en el sector gastronémico, y la utilizacién de la Web social en
Gastronomia. Aborda, asimismo, la aplicacion de los sistemas informaticos en la gestion y
organizacion de empresas gastrondmicas, y los sistemas de Gestion de Restaurant. Esto le
permitira resolver problemas concretos a partir de la propia practica con las distintas aplicaciones
informaticas.

Ejes de contenidos. Descriptores

Aplicaciones mas comunes de un paquete integrado. Gestidn de base de datos de proveedores,
gestidn de clientes. Sistema de administracidn gastrondmica. Gestidn de stock. Stock maximo y
minimo. Estado de las Mesas y consumos, comandas electrénicas, facturacién. Operacidén con
multiples listas de precios, (ej: barra/mesa/delivery/internet). Planos de saldn, estrategia y
control del Salén y ocupacién. Estadisticas de Ventas como herramienta de toma de decisiones.
Disefio y Gestion creativo de cartas. Menu segun el estilo de restaurant. Publicidad en la web,
disefo y elaboracion de microblogs.

= 6.2.3.3 Etica y Deontologia Profesional

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

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

Total de horas: 32 hs.

20



Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Se pretende que el futuro técnico sea capaz de abordar los problemas éticos de la actividad
profesional, como también nociones de ética personales, para reflexionar sobre la ética en la
gestidn gastrondmica como forma de garantizar la calidad de los servicios prestados.

Ejes de contenidos. Descriptores

La Filosofia: definiciones. La Etica como disciplina integrante de la Filosofia. Etica y moral,
definiciones, caracteristicas y diferencias. Caracter normativo y axioldgico de la ética. Actos del
hombre y actos humanos. Valor, bien y fin. El universalismo y el relativismo. Fundamento de los
Derechos Humanos. Aristételes y su teleologia. La virtud. La busqueda de la felicidad. Kant y el
Imperativo Categdrico. El deber. Stuart Mill y el Utilitarismo. El placer como objetivo. La
posmodernidad, el post-deber. Ley: definicién. Tipos de ley. Ideal de ley. La virtud de la justicia. El
trasfondo ético del trabajo profesional. Deontologia y autorregulacion profesional. Profesién y
Etica profesional. Responsabilidad Social Empresarial. Deberes y Derechos de la Profesién. El
Cédigo de Etica del Profesional.

6.3 CAMPO DE LA FORMACION DE FUNDAMENTO

6.3.1 PRIMER ANO

= 6.3.1.1 Bromatologia de Alimentos, Bebidas y Materias Primas

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: 12 aio
Asignacion de horas semanales: 3 hs.

Total de horas: 96 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

La asignatura pretende dar a conocer al estudiante los conceptos y los principios que garantizan la
inocuidad alimentaria, la composicién 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 elaboracién de un producto
alimenticio, métodos de conservacién y los principales sistemas de inocuidad alimentaria
implementados a nivel internacional. Adquiriendo dichos conocimientos, el futuro Técnico podra
implementar un criterio légico para resolver situaciones donde se ponga en riesgo la inocuidad de
los alimentos.

Ejes de contenidos. Descriptores

Conceptos generales de la asignatura: Concepto de bromatologia y alimentos. Concepto de
alteracion, adulteracidon y falsificacion de alimentos. Estudio de peligros alimentarios.
Enfermedades transmitidas por alimentos. Definicion. Legislacion. BPM: Buenas Practicas de
Manufactura. Concepto y aplicacién. Evaluacién de materias primas, higiene personal,
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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 aplicacién. Normas
ISO: conceptos bdsicos. Vida util y métodos de conservacion de alimentos. Composicién de
alimentos.

=  6.3.1.2 Administracién General

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 12 afio 1ro cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 2 hs.

Total de horas: 32 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

La asignatura pretende lograr que el estudiante adquiera el conocimiento de los distintos tipos de
organizaciones, sus estructuras y funcionamiento, asi como también su administracion, el proceso
administrativo y las herramientas de gestién estratégica. Lo haran a través de propuestas tales
como analisis de organigramas y documentacion, estudio de casos o visitas a empresas del rubro,
de manera de internalizar la teoria de forma deductiva y dindmica.

Ejes de contenidos. Descriptores

Las organizaciones y la empresa. Vision sistémica. La administracidn: concepto y proceso
administrativo. Planificacién. Organizacién. Integracion de personal. Direccién. Control.
Administracion de restaurantes. Aspectos generales de la restauracion. Estrategias genéricas,
basicas y de comercializacidon. Organigramas. Manual de funciones. El perfil de empleados.
Departamento de operaciones: decisiones de producto. Politica de compras. Departamento de
comercializacién. Sondeo de mercado. Plan de negocios. Departamento de Personal:
reclutamiento, preseleccidn, seleccion e induccién de personal. Departamento de finanzas:
decisiones de inversidn y financiamiento.

=  6.3.1.3 Nutricidn

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 12 afio 1ro cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 2 hs.

Total de horas: 32 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular
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La asignatura pretende lograr, en el futuro Técnico, una comprensién cabal de su implicancia y
participacién como profesionales en el cuidado y promocidn de la salud de la poblacién. Para ello,
los estudiantes deberdn conocer los principios basicos de una nutricidon correcta, con el fin de
garantizar la oferta de una alimentacién saludable en su futuro desempefio, realizando una
adecuada seleccién de alimentos, preparaciones y menus que aseguren un Optimo
aprovechamiento de los nutrientes, como asi también disefiar, adaptar y elaborar alimentos,
preparaciones y menus para diferentes necesidades especificas, siguiendo los criterios
nutricionales adecuados en cada caso. Se abordaran proyectos interdisciplinarios con docentes del
area gastrondmica, que permitan manejar en la practica los contenidos tedricos estudiados.

Ejes de contenidos. Descriptores

Salud, nutricién y alimentaciéon. Habitos alimentarios: alimentos, preparaciones y menus
saludables para colectividades sanas. Promocion de la salud y prevencion de enfermedades.
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 correccién. Porciones y equivalencias.
Nutricion normal en las distintas etapas de la vida segun necesidades bioldgicas y adecuacién de
acuerdo a caracteristicas particulares de la poblacidn objetivo: escolares, adolescentes, adultos,
adultos mayores. Alimentacidon y cuidado nutricional en situaciones especiales: seleccion de
alimentos, elaboracidon y adaptacion de preparaciones y menuUs adecuados para grupos de
poblacién con necesidades especificas y dieto-terapia: Celiaquia-Nutricion deportiva-Alimentacion
vegetariana-Enfermedades crénicas no transmisibles.

= 6.3.1.4 Legislacion Laboral

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 12 afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 2 hs.

Total de horas: 32 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Esta asignatura pretende aportar a la formacién técnico profesional del graduado los
conocimientos tedricos minimos del derecho y la legislacion laboral. EI marco conceptual le
permitira resolver situaciones aplicando la normativa en su futuro desempefio profesional, tanto
como trabajador en relacién de dependencia o como empleador. Es importante que el estudiante
conozca el impacto que los hechos sociales tienen en el derecho del trabajo. El estudiante
trabajara analizando las instituciones vinculadas a las relaciones individuales y colectivas que
regula el Derecho del Trabajo. Debatird y reconocera, mediante casos practicos, situaciones
juridicas que se plantean en las relaciones laborales, manejando el lenguaje técnico de la
asignatura con propiedad.

Ejes de contenidos. Descriptores

Resefia histérica del derecho del trabajo y de la seguridad social. Elementos y principios del
derecho del trabajo. Fuentes del derecho laboral. Contrato de trabajo: relacidon de dependencia.
Registracion del contrato. El trabajo no registrado como problematica social. Remuneracién en el
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contrato de trabajo. Extinciéon del contrato de trabajo, diversas causas. Despido. Proteccién
contra el despido. Derechos y deberes del empleador y del trabajador. Régimen de jornada.
Descansos, feriados, vacaciones y licencias. Enfermedades y accidentes inculpables. Suspensiones.
Accidentes del trabajo. Obligaciones del dependiente. Facultades del empleador. Indemnizaciones.
Situaciones especialmente protegidas. Trabajador parcialmente registrado. Derecho colectivo del
trabajo. Asociaciones profesionales de trabajadores. Obras sociales. Asociacién sindical de
trabajadores. Convenios colectivos. Huelga y otras medidas de acciéon directa. Convenios
colectivos aplicables a la actividad Hotelero Gastrondmica: CCT 389/04 restaurantes y hoteles,
401/95 comedores, AHT 362/03 Jubilaciones y pensiones.

=  6.3.1.5 Introduccién a la Economia

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 12 afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 2 hs.

Total de horas: 32 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

La asignatura pretende acercar al estudiante a conocimientos bdsicos de Economia, para que
dimensione la importancia de la actividad turistico/gastrondmica nivel local, regional y nacional;
asimismo que pueda analizar distintos contextos de politica econdmica para tomar decisiones
empresariales eficientes.

Ejes de contenidos. Descriptores

Economia. La Economia como ciencia social. Sistemas, sectores y agentes econdémicos. Empresa:
concepto, clases, tipos. La empresa como eje del desarrollo econédmico y social. Agentes
Empresarios. El turismo como motor del sector terciario de la economia. Microeconomia: la oferta
y la demanda turistica. Elasticidad precio e ingreso en el turismo. Macroeconomia. Variables
macroecondmicas. Funciones y objetivos del Estado en la politica econdmica. Instrumentos
de Politica Econdmica: politica fiscal, monetaria y cambiaria y su relacion con la actividad
turistico/gastronémica.

6.3.2 SEGUNDO ANO

= 6.3.2.1 Costos y Presupuestos

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 22 afio ler cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 3 hs.

Total de horas: 48 hs.
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Finalidades formativas de la Unidad Curricular
El propésito de la asignatura apunta a que el futuro Técnico adquiera la capacidad de costear,

pueda calcular los costos de una receta estdandar a un evento determinado. Para ello, se trabaja
con recetas concretas, porcentajes e indices de desperdicio, con cantidades netas y reales, para
cotizar el plato elegido, visualizando en cada situacidn los 4 componentes elementales: materia
prima, mano de obra, costos indirectos e impuestos.

Ejes de contenidos. Descriptores
Costos. Clasificaciéon. Comportamiento. Costo estandar. Componentes del costo estandar de

recetas: materias primas, mano de obra, costos indirectos e impuestos, Ejercicios de costeo
estandar de recetas. Fijacién de precios; métodos de fijacion de pecios. Costos y presupuesto
Principales elementos para la elaboracién de presupuestos y cotizacidn de eventos: materias
primas, mano de obra y cargas sociales, gastos generales e impuestos. Gestidén de stock. Gestidn y
control de stock. Inventario de insumos y materias primas. Stock de seguridad. Niveles de
recompra. Costos asociados al control de stock.

6.3.3 TERCER ANO

= 6.3.3.1 Contabilidad Aplicada

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el diseiio curricular: 32 afio
Asignacion de horas semanales: 2 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular
La visidon de la asignatura aporta, para el Técnico Superior en Gastronomia, elementos tanto

conceptuales como procedimentales y actitudinales. El mismo actuard integrando organizaciones y
equipos interdisciplinarios en un contexto en el que la cuestién econdmica y financiera resulta
determinante, por lo que tendrda mayores posibilidades de alcanzar el éxito en su gestién en la
medida en que conozca las caracteristicas, importancia y requerimientos de la produccién de
informacidn contable, y sustente sus decisiones y acciones en un analisis adecuado de los informes
gue la Contabilidad produce.

Ejes de contenidos. Descriptores
Sistema de Informacidn Contable. La contabilidad y sus funciones. Objetivo basico. La informacion

contable. Elementos de la informacion. Ecuaciéon contable, concepto de activo y pasivo,
patrimonio neto. Capital. Variaciones Patrimoniales. Resultado de un periodo. Registracion y
confeccion de Estados Contables. Fuentes de Informacién. Documentos comerciales. Libros
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auxiliares. Libros obligatorios. Registracion. Cuentas: concepto. Registros cronolégicos. Diario.
Mayores. Balances. Los estados contables basicos. Estado de situacién patrimonial y estado de
resultados. Analisis de Estados Contables. Andlisis e interpretacidon de Estados Contables. Analisis
horizontal y Vertical. Evolucién y Estructura. Capital de Trabajo. indices como herramienta de
investigacion y analisis. Importancia del proceso histérico, contexto actual y proyeccién futura en
el analisis. Ventas y Costos. Concepto de Costos. Costos Fijos y Variables. Ventas y costos. Punto
de equilibrio. Contribucién Marginal. Stock maximo, minimo y dptimo. Productos perecederos.
Punto de Pedido. Contexto internacional, nacional, regional y local. Tipos de Entorno. Mercado
competitivo. Limitaciones a la competencia. Estrategia competitiva. Proceso de Planificacién.
Objetivos. Metas. Presupuestos econémicos y financieros. Control presupuestario.

= 6.3.3.2 Relaciones Publicas, Ceremonial y Protocolo

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: 32 afio
Asignacion de horas semanales: 2 hs.

Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular
El objetivo de la asignatura es brindar a los estudiantes los conocimientos necesarios para

desempenarse correctamente en las actividades vinculadas a su profesién, aplicando reglas
protocolares en el servicio y en la organizacién de diversos eventos. A su vez, habilitara al futuro
Técnico para el desempefio dentro de establecimientos ligados al rubro gastrondmico, o en su
relacidn social con publicos internos y externos de la empresa de la cual forme parte.

Ejes de contenidos. Descriptores
Relaciones Publicas: definiciones. Antecedentes. Proceso: investigacién, planificacion,

comunicacién y evaluacion. Publicos. Ceremonial y Protocolo. Antecedentes. Diplomacia.
Precedencias. Ceremonial oficial y empresario. Ceremonial escrito. Mesas, comidas y recepciones.
La imagen. Presentaciones. Comportamiento profesional. Ceremonial y Oratoria.

6.4 CAMPO DE LA FORMACION ESPECIFICA.

6.4.1 PRIMER ANO

= 6.4.1.1 Métodos de Coccidn

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Anual
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Ubicacion en el diseiio curricular: ler afio
Asignacion de horas semanales: 3 hs.
Total de horas: 96 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

La asignatura es fundamental para que el Técnico Superior en Gastronomia pueda desempenarse
en una cocina profesional. Conocera las técnicas basicas y las bases de la cocina, en forma tedrica,
muchos contenidos relacionados con las funciones del personal, la brigada de cocina, la mise en
place, la higiene alimentaria, las calidades, almacenamiento, la comercializacidn, presentaciones
en el mercado y conservacién de los distintos géneros alimenticios, asi como su cocciény
presentacidn en diferentes platos.

Ejes de contenidos. Descriptores

Historia de la gastronomia. Evolucién. Funciones del chef. Utensilios y herramientas de trabajo.
Brigada de cocina. La vestimenta. Distribucién de espacios y zonas en una cocina profesional. Mise
en place. Limpieza de cocina y elementos. Transferencia de calor y métodos de coccidn. Verduras,
hortalizas, y frutas: almacenamiento. Limpieza vy cortes. Elaboracién de guarniciones.
Platos vegetarianos. Recuperacion y reaprovechamiento de insumos. Huevos: indices de frescura,
comercializacién, usos y cocciones. Aves: composicion nutricional, clasificacién, limpieza, trozado,
bridado y almacenamiento. Carnes: valores nutricionales, cortes y calidades, rigor mortis. Puntos
de coccidn, técnicas de coccién, porcionado. Rellenos, gelatinas, métodos de conservacion.
Fondos, sopas y consomés. Salsas madres y derivadas. Conservacion y almacenamiento Pastas:
tipos, elaboracion y clasificacién. Distintos rellenos, pastas especiales y creativas. Cocciones,
conservacién y almacenamiento. Masas: crepes y pastas orientales. Arroz: cultivo, origenes,
producciones a nivel internacional, clasificaciones, técnicas de coccién. Bases de la cocina fria.
Técnicas de armado vy decoracidn de canapés. Ensaladas: salsas, vinagretas y aderezos.
Piezas frias tradicionales. Clasicos de la cocina fria de Argentina e internacional.

= 6.4.1.2 Servicio de Saldn y Atencidn al Cliente

Formato: Taller

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: ler afo
Asignacion de horas semanales: 3 hs.
Total de horas: 96 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

El Taller tiene por objetivo, brindar al estudiantes el conocimiento necesario dentro del area de
AA&BB para lograr un perfil profesional y competente. Se pretende que adquiera capacidades,
habilidades, destrezas, técnicas y conocimientos para desenvolverse de manera profesional dentro
del sector, concientizandolo sobre la importancia de la vocacidn de servicio y el trabajo en equipo
para alcanzar la excelencia. El estudiante finalizara la cursada sabiendo desenvolverse en el saldn
de un restaurante o durante un evento de manera eficiente, utilizando el vocabulario vy
terminologia correctos y desarrollara las capacidades suficientes para realizar un servicio
profesional dentro de un restaurante o evento.
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Ejes de contenidos. Descriptores

Historia de la Gastronomia y Hoteleria. Organigrama y departamentalizacién en estructuras
hoteleras. Tipos y relaciones. Restaurante. Historia del restaurante. Tipos de restaurantes. Tipos
de servicio. Oferta gastrondmica. Carta y Menu. Atencién al cliente. Tipos de clientes. Manejo de
guejas y reclamos. Brigada de servicio. Deontologia profesional. Protocolo y ceremonial en el
servicio de restaurante. Mise en place. Historia de la cristaleria. Vajilla. Cuberteria. Manteleria.
Comanda. Secuencias del Servicio de un restaurante. Introduccidén al servicio de banquetes.
Servicio de bebidas. Introduccién al vino. Servicios de bebidas en eventos. Introduccidn al servicio
de bar.

= 6.4.1.3 Panaderia

Formato: Taller

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: 12 afio
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 128 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

La panificacion constituye uno de los saberes que debe manejar a la perfeccion el profesional
gastrondmico. Para tal fin, este taller pretende aportar a sus estudiantes los conocimientos
tedricos y practicos necesarios que le permitan desenvolverse con seguridad en cualquier
establecimiento gastrondmico. Para ello contardn con una carga horaria de practicas dentro del
aula taller, donde tendran que aplicar los conocimientos tedricos aprendidos y adquirirdn las
destrezas técnicas propias de la profesidon, a través de la elaboracién de variadas recetas
cuidadosamente seleccionadas.

Ejes de contenidos. Descriptores

Historia del pan. Masas levadas dulces y saladas, masas levadas laminadas, masas laminadas.
Variedades de panes y facturas. Panificacion artesanal e industrial. Técnicas de elaboracién y
manejo de maquinaria. Fermentacion alcohdlica, acida, lactica, quimica. Filamentacién: formadas
de las masas. Harinas: tipos, composicién, caracteristicas. Levadura: tipos y caracteristicas. Demas
ingredientes: azuUcar, extracto de malta, huevos, materias grasas, etc. tipos, composicion,
caracteristicas.

6.4.2 SEGUNDO ANO

= 6.4.2.1 Alta Cocina

Formato: Asignatura

Régimen de la Cursada: Anual
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Ubicacion en el disefio curricular: 2° afio
Asignacion de horas semanales: 3 hs.

Total de horas: 96 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Alta Cocina es una asignatura que pretende que el estudiante adquiera los contenidos tedricos
necesarios para un correcto desarrollo en la parte practica, teniendo en cuenta criterios histéricos.
El objetivo principal es estudiar las diferentes técnicas y materias primas indispensables para la
practica a la hora de internalizar las diferentes formas de coccién y platos de la cocina
internacional.

Ejes de contenidos. Descriptores

Qué es Alta Cocina. Historia de la cocina. Evoluciéon de la cocina a través de los distintos tiempos.
La base de la cocina, la Cuisine Classique. Gastronomia moderna. Hortalizas: familia y clasificacion.
Arroces y cereales: historia y técnica. Gastronomia en el mundo: nuevas técnicas y sus
aplicaciones. Cocina natural, vegetariana, crudivora, macrobiética. Pescados y mariscos: familia,
clasificacidon, manipulacidn. Carnes: variedades, cortes, familias, despostes. Complemento de un
plato, presentaciones, guarniciones, salsas.

= 6.4.2.2 Practica de Servicio de Saldn |

Formato: Taller

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: 22 aio
Asignacion de horas semanales: 4 hs.
Total de horas: 128 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

El taller se propone llevar a la practica los contenidos tedricos aprendidos en la asignatura Servicio
de Saldn y Atencién al Cliente, desarrollando ain mas los conocimientos y las destrezas adquiridas
a partir de juegos de simulacidn, 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.

Ejes de contenidos. Descriptores

Servicio de saldn y Atencion al cliente. Brigada: funciones. Tipos de ventas. Técnicas de venta. La
carta como instrumento de venta: su disefo. Grupos de la carta. El menu: clasificacion seguin sus
caracteristicas. Carta de bebidas. Sommelier: su funcién especifica. Maridaje. Servicio real y
descorche de vinos. Protocolo en el servicio del vino. Destape de bebidas en gueridén y su servicio.
Mise en place en saldn, office y cocina. Montaje segun caracteristicas de servicio. Comanda:
diferentes tipos. Secuencia real de un servicio de restaurante. Manejo de tiempos. Comunicacién
con cocina. Eventos sociales, empresariales, culturales y oficiales: caracteristicas, montaje.
Banquetes. Servicios especiales. Catering. Bebidas calientes, café y té. Mobiliario, maquinaria y
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servicio.

=  6.4.2.3 Pasteleria y Reposteria

Formato: Taller

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: 22 afio
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 128 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

El Taller pretende aportar a los estudiantes, los conocimientos tedricos y practicos de
la pasteleria y la reposteria, conociendo las diferentes maquinarias, herramientas, técnicas y
materias primas. El Taller es fundamental para lograr desempenarse profesionalmente en el
ambito de la pasteleria y reposteria contemporanea.

Ejes de contenidos. Descriptores

Historia de la Pasteleria. Pasteleria artesanal e industrial. Brigada de trabajo. Ambientes, equipos
y equipamiento. Familias de masas en la pasteleria. Elaboracién, presentaciéon y conservacion.
Cremas base y derivadas. Salsas. Merengues. Elaboracidon, usos, conservacion. Los postres con
frutas y huevos. Conservacidn. Combinaciones con cremas y masas. Postres semifredos. Mousses.
Espumas. Postres helados. Chocolate: obtencion de las semillas de cacao, elaboracién del
chocolate, conservacidn, manejo y templado. Jaleas, mermeladas, dulces, confituras y conservas.

" 6.4.2.4 Enologia

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 22 afio ler cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 3 hs.

Total de horas: 48 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

La Enologia es la ciencia que se encarga del estudio de la vid y del vino, constituye uno de los
saberes que debe conocer a la perfeccion un profesional gastrondmico. Para tal fin, esta
asignatura pretende aportar a los estudiantes conocimientos tedricos y practicos de Sommeleria
y Servicio del vino. El Sommelier o maitre de vino, es el asesor responsable encargado de sugerir
y recomendar los vinos y bebidas, realizar catas, degustaciones de vinos, con el maridaje
respectivo en los diferentes establecimientos gastrondmicos. Para ello, los estudiantes contaran
con una carga horaria de teoria y prdctica, donde tendran que aplicar los conocimientos tedricos
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aprendidos y adquiriran las destrezas técnicas propias de la profesion, a través de las diferentes
degustaciones y variedades de vinos.

Ejes de contenidos. Descriptores

La enologia concepto e importancia. Historia del vino. Factores de calidad de la vid. Variedades de
uvas. Proceso de elaboracidn de los vinos y espumantes. Vinos blancos. Rosados, tintos y tardios.
Clasificacién de los vinos, las barricas. Armado de cartas de vinos. 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.

= 6.4.2.5 Barman
Formato: Taller
Régimen de cursada: Cuatrimestral
Ubicacion en el disefio curricular: 22 afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 3 hs.

Total de horas: 48 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

El Bartender es el profesional que se dedica al servicio de bebidas, preparacion, refinamiento de
los tragos y cocteles en una barra de tragos. El servicio de un bar constituye uno de los saberes
gue debe conocer un profesional gastrondmico. Para tal fin, este taller pretende aportar a sus
estudiantes los conocimientos tedricos y practicos en el manejo correcto de herramientas,
métodos y técnicas, en la elaboracion de los diferentes cdcteles y cafés, aplicando las normas de
higiene en la manipulacién de insumos y bebidas, correcto armado del bar vy la carta de tragosy
cafés, distribucion de las bebidas y cristaleria, herramientas en depdsitos: gambuza de bar vy
camaras de frio. Los estudiantes contaran con una carga horaria de teoria y practica, donde
tendran que aplicar los conocimientos tedrico-practicos aprendidos y adquirirdn las destrezas
técnicas propias de la profesion.

Ejes de contenidos. Descriptores

Historia del coctel. Normasy principios bdasicos del servicio de cocteleria. Decadlogo y funciones
del Bartender. Servicio y armado de una barra de licores. Medidas de capacidad y volumen
(onzas y mililitros). Cristaleria. Herramientas. Maquinarias y equipos de frio. Cocteleria clasica e
internacional. Métodos y técnicas de elaboracién de cocteles alcohdlicos y no alcohdlicos.
Insumos y bebidas: frutas, vegetales lacteos, cremas y helados. Licores, destilados, vinos y
espumantes, jarabes o almibares. Decoraciones con frutas y vegetales. Armado de cartas de
tragos. Técnicas de elaboracidon, reconocimiento de aromas, sabores, colores, densidades en un
coctel. Servicio y maridaje de los cocteles y tragos. Introduccién al conocimiento basico del 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 de los mismos.
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= 6.4.2.6 Comercializacién y Marketing Gastronédmico

Formato: Asignatura

Régimen de cursada: Cuatrimestral

Ubicacion en el disefio curricular: 22 afio 2do cuatrimestre
Asignacion de horas semanales: 3 hs.

Total de horas: 48 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

El Técnico Superior en Gastronomia recibird en esta asignatura la formacion basica en elementos
del marketing, la comercializacién y la comunicacidn para una eficiente gestién de negocio de la
restauracion, asi como el conocimiento y utilizacién de las nuevas herramientas de innovacién y
adecuacion de la oferta a la dindmica de la demanda con una adecuada articulacion de su cadena
de valor. Asimismo, se apunta a inculcar un concepto amplio de la calidad que trascienda lo
organoléptico y procedimental alcanzando la sostenibilidad del negocio de la restauracion, en lo
econdmico, social y ambiental.

Ejes de contenidos. Descriptores

Definiciones de marketing. Visién social del marketing. Esquema de las necesidades humanas.
Definicion de hospitalidad. Mirada histdrica del turismo. Mirada antropoldgica. Evolucién del
concepto de calidad. Concepto de marketing estratégico. Concepto de marketing operativo.
Concepto de venta. El plan de marketing. El marketing en el restaurante. El proceso de direccion
estratégica. El trabajo en equipo. Herramientas de marketing estratégico. El marketing mix
(Producto. Precio. Plaza. Promocidn). Nuevas tendencias de la demanda en la restauracion. Las
tecnologias de la informacion en el marketing de la restauracién. La comunicacion. El marketing en
redes sociales. Las web especializadas en la restauracidn. Las estadisticas en el marketing. El video
on-line en el marketing. El retorno de la inversidn en el marketing. Los Smart restaurantes. Las
reservas on line. El Big Data en el restaurant. Multicanalidad y experiencia personalizadas.
Dispositivos Smart en la restauracién (tabletas, celulares). Remarketing.

6.4.3 TERCER ANO

= 6.4.3.1 Practica de Servicio de Salén Il

Formato: Taller

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: 3er afo
Asignacion de horas semanales: 4 hs.

Total de horas: 128 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular
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Los contenidos tedrico-practicos del taller se actualizan y cobran otra significacién para el
estudiante, cuando se utilizan en una situacidon de intercambio real. El objetivo es formar al
estudiante como un lider y un emprendedor, mas alld del desempefio en un puesto de trabajo. El
estudiante finalizara sus estudios sabiendo desempefiarse en un dmbito concreto de su profesion
teniendo una vision empresarial de gerenciamiento, direccién y control.

Ejes de contenidos. Descriptores

Desarrollo de los conceptos dictados en las materias: Servicio de salén y Atencion al cliente y
Practica de Servicio de Salén I. Practica real durante el servicio en un restaurante o evento.
Direccién de los mismos. Mise en place. Funciones. Comanda. Secuencia real de un servicio de
restaurante. Disefo de la oferta gastrondmica. Menu y Carta. Atencién al cliente, Manejo de
guejas y reclamos. Situaciones especiales. Clientes frecuentes. Fidelizacién. Venta extra, cruzada y
sugestiva. Marketing Gastrondmico y Neuromarketing. Calidad y excelencia en Servicio. Normas
de Calidad. Liderazgo. Planificacion, direccidn y gerenciamiento de eventos. Montaje, timing.
Restaurante, eleccidn de locales e instalaciones. Ambientacion.

= 6.4.3.2 Cocina Regional

Formato: Taller

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: 32 afio
Asignacion de horas semanales: 3 hs.

Total de horas: 96 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

El taller estd orientado a integrar las raices: aborigenes y criollas, junto con las diferentes
corrientes inmigratorias que poblaron cada regidén argentina. En el transcurso del mismo, el
estudiante podrd conocer las costumbres, los alimentos y los platos mas tradicionales. En este
sentido, el taller enfatizara la importancia de la gastronomia argentina como identidad cultural en
el marco de una cocina profesional en nuestra regién y en el mundo.

Ejes de contenidos. Descriptores

Cocina caliente: preparaciones con distintos géneros. Culinaria Argentina. Historia. Suelo. Clima.
Flora y fauna. Inmigraciones e influencias de otras etnias. Raices. Introduccién de productos y
alimentos foraneos. Técnicas de coccidn y conservacién. Presentaciones tradicionales y modernas.
La nueva Cocina moderna argentina. Pescado y mariscos. Elaboraciéon y métodos de coccién de
salmones y frutos del mar, con sus guarniciones y salsas. Tablas de quesos, embutidos y fiambres.
Ahumados de la region. Salazén. Azucarado. Acidificacion. Carnes rojas (jabali, cordero patagdnico,
chivito, liebre patagdnica, etc), elaboracién, métodos de coccidén, puntos y guarniciones. Carnes
blancas (vizcacha, fiandd, choique): elaboracién, métodos de coccion, puntos y guarniciones.
Cocina de diferentes regiones: humita en chala, locro, guiso carrero, guiso de cordero,
empanadillas, empanadas de distintas regiones (carne y pescado), chicha de mani, cutitin,
chanfaina y el tradicional asado criollo, curanto en pozo.
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= 6.4.3.3 Emprendimientos Gastrondmicos

Formato: Seminario

Régimen de cursada: Anual

Ubicacion en el disefio curricular: 32 afio
Asignacion de horas semanales: 2 hs.
Total de horas: 64 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Este seminario busca dar respuesta a la necesidad de formaciéon y compromiso empresario que
debe tener el profesional moderno de la restauracion; Entendiendo por "emprendimiento"” a toda
organizacidon temporal formada para lanzar un nuevo producto o servicio en condiciones de
extrema incertidumbre y desarrollar un modelo de negocio escalable y repetible. Para lograr lo
expresado anteriormente el estudiante debera articular los conocimientos construidos a lo largo
del desarrollo de la carrera. En la dimensidn interna: se incentiva a los promotores del proyecto a
iniciar una experiencia empresarial virtual con coherencia, rigor, eficacia y posibilidades de éxito.
En la dimensidén externa: les brinda la posibilidad de experimentar la relacién con el entorno,
solicitando apoyo financiero, buscando socios, contactando con proveedores, solicitando
habilitaciones y/o encuadramiento fiscal y conquistando nuevos clientes. El desarrollo de un
proyecto empresarial requerira la instrumentacién necesaria sobre el paso a paso de la gestion.

Ejes de contenidos. Descriptores

Las ideas de Negocio. ¢Qué es un emprendimiento? Creando el Emprendimiento. Itinerario del
Emprendedor. Hipotesis del Modelo de Negocio. Propuesta de Valor del Emprendimiento. Ciclo de
Vida del Emprendimiento. Conformacién del Equipo de Trabajo. Claves del Ecosistema
emprendedor. Presentacion del Plan de Empresa. El Plan de Marketing. El Plan de Produccién y
Calidad. El Plan de Organizacién y Gestidn. Plan juridico—fiscal. El plan econdmico—financiero.
Valoracion del Plan de Empresa.

6.5 CAMPO DE FORMACION DE LA PRACTICA PROFESIONALIZANTE.

Finalidades formativas de las Unidades Curriculares

“se entiende por prdcticas profesionalizantes aquellas estrategias y actividades formativas que.
Como parte de la propuesta curricular. Tienen como propdsito que los estudiantes consoliden.
Integren y/o amplien las capacidades y saberes que se corresponden con el perfil profesional en el
que se estdn formando. Son organizadas y coordinadas por la institucion educativa. Se desarrollan
dentro o fuera de tal institucion y estdn referenciadas en situaciones de trabajo.

“las prdcticas profesionalizantes propician una aproximacion progresiva al campo ocupacional
hacia el cual se orienta la formacion y favorecen la integracion y consolidacion de los saberes a los

cuales se refiere ese campo ocupacional. Poniendo a los estudiantes en contacto con diferentes
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situaciones y problemdticas que permitan tanto la identificacion del objeto de la prdctica
profesional como la del conjunto de procesos técnicos. Tecnoldgicos. Cientificos. Culturales.
Sociales y juridicos que se involucran en la diversidad de situaciones socioculturales y productivas
que se relacionan con un posible desempefio profesional."

Las prdcticas 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:

e En un ambito exterior a la institucion educativa.
e En un ambito interior de la institucidon educativa.
e En ambos contextos al mismo tiempo.

Ambito Exterior: En las practicas profesionalizantes insertas en el mundo del trabajo. Los
estudiantes ejercitan y transfieren aprendizajes ya incorporados. Y también aprenden nuevos
contenidos o saberes propios del ejercicio profesional. Que le corresponde al campo laboral
especifico. Asimismo se desarrollan relaciones interpersonales. Horizontales y verticales propias
de la organizacion.

Ambito Interior: Cuando las précticas profesionalizantes se dan en el contexto de la institucién
educativa. Se orientan a la implementacién de proyectos institucionales: productivo o tecnoldgico
y/o actividades de extension. Respondiendo a necesidades de la comunidad. En este dambito se
destaca que los aprendizajes estan encaminados por una concepcién del trabajo. En tanto préctica
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. Respetdndose claramente los propdsitos y
objetivos planteados para su realizacién. En este sentido las practicas profesionalizantes pueden
estar comprendidas en:

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

e 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. evaludandose la pertinencia de las mismas en funcion de los objetivos
planteados.

e Proyectos productivos de servicios: estdn esbozadas para satisfacer demandas especificas de
determinada produccién 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 educacidon y el trabajo. a partir de una formacién que se centra en
el aprender a emprender. De esta manera los estudiantes obtienen una capacitacién técnicay
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
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servicio en el ambito del establecimiento educativo. donde los estudiantes tienen Ia
posibilidad de organizarse asumiendo diferentes roles y contando con el acompafiamiento y
seguimiento de los docentes.

e Proyectos tecnoldgicos orientados a la investigacidon. experimentacion y 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:

e Estar planificadas desde la institucidon educativa. monitoreadas y evaluadas por un docente o
equipo docente especialmente designado a tal fin y una autoridad educativa. con participacion
activa de los estudiantes en su seguimiento.

e Estarintegradas al proceso global de formacién.

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

e Favorecer la identificacidn de las relaciones funcionales y jerarquicas del campo profesional.
cuando corresponde.

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

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

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

e Viabilizar desempeiios relacionados con las habilidades profesionales.

6.5.1 PRIMER ANO

= 6.5.1.1 Practica Profesionalizante |

Formato: Taller

Régimen de la Cursada: Anual

Ubicacién en el disefio curricular: 1° afio

Asignacion de horas semanales: Taller (3 hs. semanales/96 hs. anuales)
Trabajo de Campo (10 hs. anuales)

Total de horas: 106 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular
La Practica Profesionalizante | es una asignatura tedrico-practica donde se pueden observar todos

los contenidos primarios necesarios para un correcto desarrollo y entendimiento en la parte de
aplicacion. Estd enfocada desde los temas necesarios para el inicio claro de la formacién
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apropidandose del desarrollo de técnicas, estudiando y comprendiendo a la materia prima para
formar futuros profesionales gastrondmicos. El alumno puede comenzar a vivenciar, en forma
directa, lo que sucede dentro de una cocina. En este proceso se van elaborando desde platos
académicos bdsicos hasta otros mds complejos. Medidos y dictados en base a su propio
crecimiento culinario.

Ejes de contenidos. Descriptores

La cocina: Diagrama. La brigada de cocina. Manipulacién del cuchillo. Trabajo frente a la tabla.
Chaira. Piedra. Materias primas. Reconocimiento. Principales materias primas a encontrar en un
restaurante. Hortalizas. Clasificacién y familia. Los cortes de hortalizas. Como cortar
correctamente. Métodos de coccidn. Trasferencia de calor. Fondos. Salsas madres y derivadas.
Técnica de trabajo con aves. Carnes rojas. Pescados y mariscos. Temperatura de coccion. Pastas.
Familias. Diversas masas. Rellenos. Salsas. Como combinarlas. Postres.

6.5.2 SEGUNDO ANO

= 6.5.2.1 Practica Profesionalizante Il

Formato: Taller

Régimen de la Cursada: Anual

Ubicacién en el disefio curricular: 2° afio

Asignacion de horas semanales: Taller (5 hs. semanales/160 hs. anuales)
Trabajo de Campo (20 hs. anuales)

Total de horas: 180 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

Practica Profesionalizante Il es una materia que pondra en juego conocimientos para que
comience a desarrollar su practica en una cocina enfocada en platos culturales, tematicos y de
degustacién, proponiendo al alumno armar los propios menus de restaurante. Interiorizandose
por las preferencias de los clientes y comprendiendo la gastronomia cultural mundial. El futuro
Técnico puede empezar a internalizar el correcto funcionamiento como chef dentro de una cocina
de restaurante y a experimentar el armado de mendus, el orden, la coordinacién y direccién de
sectores dentro de la cocina.

Ejes de contenidos. Descriptores

Distribucion y organizacion del trabajo en una cocina. COmo se diagrama una cocina. Puesta en
practica de la distribucion de cargos jerarquicos en una cocina: chef, jefe de partida, ayudante y
stewars. Recepcion y almacenamiento. Mise en place. Higiene y correcto despacho. Gastronomia
en el mundo, nuevas técnicas y sus aplicaciones. Gastronomia tipica de cada parte del mundo.
Legumbres, hortalizas. Carnes rojas. Pescados y mariscos, manipulacién y variedades dentro de un
menu. Caracteristicas de frescura. Variedad de masas, panes, pastas. Decoracidon de platos.
Condimentos, hierbas aromaticas, especias reducciones, salsas, decoraciones platos modernos.
Menus tematicos.
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6.5.3 TERCER ANO

=  6.5.3.1 Practica Profesionalizante Il

Formato: Taller

Régimen de cursada: Anual

Ubicacién en el disefio curricular: 3° afio

Asignacion de horas semanales: Taller (5 hs. semanales/160 hs. anuales)
Trabajo de Campo (20 hs. anuales)

Total de horas: 180 hs.

Finalidades formativas de la Unidad Curricular

La propuesta del taller serd ofrecer la mayor cantidad de oportunidades de practica a partir de la
inclusion en el trabajo del sector gastrondmico local. Asimismo, durante la cursada, los
estudiantes conoceran e identificaran las cocinas de vanguardia y las técnicas de elaboracidn de
productos de charcuteria. Se abordaran los contenidos desde el incentivo de la creatividad e
innovacion propia de cada uno de los estudiantes.

Ejes de contenidos. Descriptores

Carnes oscuras de crianza y de caza. Carnes y despojos. Cortes especificos. Métodos y puntos de
coccién. La Cocina. Instalacion. Condiciones para su funcionamiento. Divisidon del local de cocina.
Disefio: medidas reglamentarias, maquinaria, bateria de cocina, moldes y herramientas.
Organizacion y planificacidon: procesos de produccidn de un bien o servicio gastrondmico.
Charcuteria, definicién, clasificacion. Elaboraciones. Aditivos. Sistema tradicional. Diferentes
técnicas de ahumado. Los productos aplicados a recetas y diferentes presentaciones. Culinarias de
vanguardia. Nuevas tecnologias aplicadas al arte culinario. Cocina de autor, fusion y
deconstructiva. El sector socio-productivo. Las cadenas de producciéon de los establecimientos
gastrondmicos. Montaje de locales gastrondmicos. Equipamiento. Instalaciones. Insumos.
Productos a comercializar. Manejo y eleccion del personal.
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