
  

"Afro del Bicentenario del Cruce de Los Andes

y de la Gesta Libertadora Sanmartiniana"

GOBIERNO DE MENDOZA
DirecciOn General de Escuelas 

MENDOZA, 1 6 MAR 2017

RESOLUCION N° 0 2 4 0

VISTO y analizado el Expediente N° 15282-
D-2016-02369, por el cual la Escuela Internacional de Turismo, Hoteleria y
Gastronomia de Mendoza "Islas Malvinas", solicita la aprobaci6n de la
modificaciOn de la "Tecnicatura Superior en Gastronomia"; y

CONSIDERANDO:

Que la EducaciOn Superior tiene por finalidad
proporcionar formaci6n cientifica, profesional, humanistica y tècnica en el mas alto
nivel;

Que uno de los objetivos de la EducaciOn
Superior es la promoci6n de una adecuada diversificaciOn de los estudios de este
nivel, que atienda tanto a las expectativas y demandas de Ia poblaciOn como a los
requerimientos del sistema cultural y de la estructura productiva;

Que la DirecciOn de Educaci6n Superior ha
comenzado una etapa de reordenamiento de la FormaciOn Têcnica Superior No
Universitaria en L. que han participado las instituciones de educacion têcnica de
GestiOn Estatal y Privada dependientes de la DirecciOn General de Escuelas, para
la formulaciOn de nuevos proyectos curriculares actualizados, contextualizados,
conforme a las exigencias cientificas y tecnolOgicas del sistema socio-educativo:

Que se debe promover el transito del
alumnado desde los Institutos de Formación Tecnica No Universitaria hacia
carreras universitarias afines, a partir de la elaboraciOn de nuevos disenos
curriculares compatibles y actualizados, ademas de estimular Ia celebraciOn de
convenios de articulaciOn, acordados entre instituciones de ambos ambitos;

Que las propuestas de nuevas ofertas de
Nivel Superior vinculadas al conocimiento têcnico-profesional, deben promover en
los sujetos el desarrollo de Ia competencia profesional, entendida esta como un
conjunto complejo e integrado de capacidades que los sujetos ponen en juego en
situaciones reales de trabajo, de acuerdo con los estandares de profesionalidad y
los criterios de re-ponsabilidad social, propios de cada area profesional;

Que la instrucci6n por competencias resulta
más conveniente para Ia formaciOn têcnica, en cuanto posibilita el desarrollo de
capacidades vinculadas con las areas de producci6n y de servicios;

Que en este orden, los principios de equidad
e igualdad de oportunidades se concretan otorgando la posibilidad de acceder
igualitariamente a competencias instrumentales y sociales que permitan participar
de los cambios tecnolOgicos y los nuevos procesos productivos que caracterizan el
inicio de un nuevo de siglo;

Que ademas, establecer competencias
practicas, permitira el desarrollo de capacidades basicas, como lectura comprensi-
va, producciOn escrita y de escucha; aptitudes analiticas, creatividad e ima-
ginaciOn; capacidad para la toma de decisiones, de cualidades personales del
alumno como reponsabilidad, autoestima, sociabilidad y trabajo cooperativo;
autocontrol e integridad para posibilitar el saber aprender, aprender a aprender y
aprender a ser;
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Que Ia titulaciOn que otorga una carrera de
Nivel Superior Tecnico-Profesional, apunta a responder a una demands
diferenciada de formaciOn de recursos humanos calificados en un contexto de
mayores exigencias tanto tëcnicas como acadêmicas, por cuanto crea condiciones
de empleabilidad para posibilitar que todas las personas sean empleables o
generen el propio empleo;

Que el Proyecto da respuestas a los obje-
tivos priorizados;

Por ello,

EL DIRECTOR GENERAL DE ESCUELAS
RESUELVE:

Articulo 1 ro.- Apruèbese el Plan de Estudios de la carrera "Tecnicatura
Superior en Gastronomia", que como Anexo forma parte integrante de la
presente ResoluciOn.

Articulo 2do.- Autoricese a Ia Escuela Internacional de Turismo, Hoteleria
y Gastronomia de Mendoza "Islas Malvinas" PT-077, CUE: 500129600, a
implementar el presente Plan de Estudios, a partir del Ciclo Lectivo 2017, por dos
(2) cohortes, previa autorizaciOn expresa para matricular de Ia DirecciOn de
EducaciOn Privada.

Articulo 3ro.- Dêjese sin efecto Ia ResoluciOn N° 652-DGE-03.

Articulo 4to.- Comuniquese a quienes corresponda e insertese en el Libro
de Resoluciones.

JAIME CORREAS
-	 ES‘:,2ELAS

D!RECCK;44 ::::_!1EkAL DE ESCJELAS

G•:,,F.,,ER.NO DE MENDOZA
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A) EspecificaciOn de la carrera

1. NOMBRE DE LA CARRERA: Tecnicatura Superior en Gastronomia

2. TiTULO QUE OTORGA: Thcnico Superior en Gastronomia

3. CARGA HORARIA:

TOTAL DE HORAS CATEDRA DE LA TECNICATURA : 	 3.030 Hs j

TOTAL DE HORAS RELOJ DE LA TECNICATURA: 	 2.020 Hs

4. MODALIDAD: Presencial

5. DURACION DE LA CARRERA: Tres (3) Mos

6. CONDICIONES DE INGRESO:

Haber aprobado el Nivel Secundario o bien, ser mayor de 25 arios segOn lo
establecido en el Art. 7° de Ia Ley de EducaciOn Superior N° 24.521 y
cumplimentar lo establecido en Ia normativa provincial vigente.

B) Justificaciem de Ia Propuesta

Actualmente, las nuevas tendencias buscan simplificar la cocina mante-niendo su
calidad: asi se fortalece la decoraci6n, la originalidad y la elegancia de fuentes y
platos, detallando y combinando el use de colores en salsas y legumbres,
determinando las calorias o verificando tablas para mantener las cifras que las
dietas fijan en protecciOn de Ia salud, otorgândoles prestigio.
Una buena alimentaciOn es clave para vivir bien y en consecuencia se resaltan las
preferencias culinarias de los comensales, por lo tanto los estudios de
gastronomia abarcan la interpretaci6n de recetas y la creaciOn de platos. Es
fundamental, entonces, renovar los saberes sobre nutriciOn bâsica para que el
Têcnico Superior en Gastronomia logre condiciones 6ptimas, orientadas a
satisfacer la demanda.
La formaci6n de Têcnicos Profesionales, es la meta fundamental de esta oferta
educativa, que aspira a que êste posea Optimos conocimientos y habilidades en la
cocina y que ademâs sepa la relaciOn entre salud y alimentaciOn, es decir la
relaciOn de los nutrientes con el organismo y el control de las posibles
combinaciones alimenticias.
Cabe mencionar que se trata de una carrera de cocina autèntica, con tres atios de
estudio, en los que se adquirirân las bases para el progreso laboral y personal de
los futuros egresados.
Esencialmente se orienta a la formaci6n profesional de cocineros, con
consistentes saberes, para ser aplicados en el rubro de la gastronomia, es decir.
servicios de catering, restauranteria, industrias y cualquier otro sector de
trabajo donde se elabore y expenda comida,ya sea como cocineros, ayudantes de
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cocina, barman, jefe ejecutivo, chef de cocina, jefe de cocina de restaurantes,
hoteles y otros establecimientos como hospitales, casinos e industrias
alimentarias.

C) Ofertas similares en el medio

• Institute Superior Arrayanes: Tecnicatura Superior en DirecciOn
GastronOmica.

• Universidad del Aconcagua: Licenciatura en AdministraciOn GastronOmica.

D) Areas socio-ocupacionales:

El Têcnico Superior en Gastronomia podrá desempenarse profesionalmente en:
* Restaurantes.
* Servicios de comidas râpidas.
* Pastelerias.
* Hoteleria.
* Hospitales.
* Confiterias.
* Panaderias.
* Rotiserias.
* Bar / Pizza Bar / Resto Bar.
* Casas de Comida.
* Servicios de Catering.
* Otros negocios con servicios de comida.
* Servicios GastronOmicos para Eventos.

E) Perfil Profesional

El titulo de Tëcnico Superior en Gastronomia habilita al tecnico para:

a. Competencia General

El Tecnico Superior en Gastronomia, esta capacitado para ejecutar acciones
operativas, planificar, programar, coordinar, supervisar y evaluar Ia elaboraciOn de
alimentos y de producciOn de servicios gastron6micos de elaboraciOn de alimentos
y de producci6n de servicios gastronOmicos y afines, con Ia predisposiciOn,
actitud, presencia, puntualidad y desempeno profesional que esta actividad exige,
programando acciones destinadas a Ia gesti6n comercial de servicios
gastronOmicos. Todo ello sobre Ia base de criterios de eficiencia y estàndares de
calidad internacional, brindando informaciOn y asistencia al comensal/hu6sped,
comunicândose en forma oral, gestual y escrita. en el idioma y con Ia pericia,
oportunidad y decoro necesarios en Ia prestaci6n del servicio y en el marco de la
legislaciOn vigente.

b. Areas de Competencias:

- Organizar las acciones destinadas a Ia elaboraciOn de alimentos y
produccion de servicios gastronOmicos altamente especializados.
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- Organizar las gestiones operativas relacionadas con la promotion y yenta de
los servicios gastronomicos.
Controlar todos los aspectos vinculados a la prestaci6n de los servicios.
Asesorar sobre la implementation y/o trasformaciOn de empresas o servicios
de gastronomia.

c. Desarrollo por Areas de Competencias.

1. Organizar las acciones destinadas a Ia elaboration de alimentos y
production de servicios gastronOmicos altamente especializados.

Criterios de realization

- Establecer politicas de calidad,
cumplimiento de normas y segui-
miento del sistema de calidad.

- Controlar el cumplimiento de las
normas de protection del medio-
ambiente y definir las politicas de
responsabilidad social empresaria.
Distribuir y supervisar las activi-
dades del equipo de trabajo segim el
menu y el servicio a brindar.
Distribuir y supervisar las activi-
dades del equipo de trabajo re-
feridas a la limpieza de las instala-
ciones, elementos y acondiciona-
miento de materias primas.

La limpieza de superficies, equipos y
utillaje se realiza usando los productos
adecuados, utilizando la ropa de trabajo
establecida y aplicando las normas de
seguridad e higiene.
Las instrucciones de seguridad, use y
manipulation de productos utilizados en
Ia limpieza y puesta a punto, se
cumplen teniendo en cuenta su posible
toxicidad y posibilidad de contamina-
ciOn medioambiental.
Las instrucciones reiativas al manteni-
miento de equipos, mâquinas y Utiles se
interpretan y aplican para su correcta
conservation.
Al recibir las materias primas soli-
citadas se comprueba que cumplen
con: las unidades y pesos netos
establecidos, la calidad definida, Ia
fecha de caducidad, el embalaje
adecuado, la temperatura de conser-
vaciOn id6nea, los registros sanitarios.
Las mercancias se almacenan te-
niendo en cuenta: sus caracteristicas
Organolèpticas, temperatura y grado de
humedad de conservation, normas
bâsicas de almacenamiento, indica-
clones del producto, factores de riesgo,
criterios de rationalization que facilitan
su aprovisionamiento y distribution.
Las fichas de almacen se formalizan
cumpliendo con los procedimientos
establecidos.

- Las disfunciones o anomalias observa-
das se informan con prontitud a Ia
persona adecuada, notificando las
bajas por mal estado o rotura.

Actividades



Actividades
	

Criterios de realizaciOn

Definir y supervisar las compras, -
selecciOn de materias primas ela-
boradas y proveedores.
Establecer precios y diferentes es-
trategias de comercializaciOn.
Seleccionar, definir los perfiles y
necesidades de capacitaci6n.
Llevar los registros de los movi-
mientos de los recursos.

Los costes de los productos elaborados
se determinan en funci6n de las mercan-
cias consumidas y las existencias re-
sultantes, siguiendo instrucciones y en
colaboraciOn, con el responsable o con
quien corresponda.
Las ofertas gastronOmicas sencillas se
determinan, teniendo en cuenta: los
medios fisicos, humanos y econOmicos; el
tipo de local y su ubicaciOn; las nece-
sidades y gustos de los clientes po-
tenciales; el suministro de las materias
primas, el tipo de servicio que se va a
realizar; un buen equilibrio, tanto en la
variedad como en el orden y los costes; la
estacionalidad de los productos, entre
otros.
Los registros o base de datos referidos a
la recepci6n y almacenamiento de mer-
cancias y de consumos y costes, se
actualizan en los soportes disponibles
segOn el procedimiento establecido. 
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Criterios de realizaciem

- Se participa en la mejora de la calidad
durante todo el proceso.

- Se asignan y controlan las tareas del
personal segOn parte diario, menu y
servicio a brindar.

- Se asignan y controlan las tareas de
limpieza de las instalaciones y acondi-
cionamiento de materias primas.

2. Organizar las gestiones operativas relacionadas con la promociOn y yenta de
los servicios gastronOmicos

3. Controlar todos los aspectos vinculados a la prestachin de los servicios. 

Actividades 
	 Criterios de realizachin

Controlar la recepciOn materias - La hoja de solicitud de pedido de los
primas y alimentos elaborados. 	 productos y de las materias primas
Controlar el almacenaje de los ali- 	 necesarias, se cumplimenta, en funciOn del
mentos en frio, seco y congelados y

	 stock de existencias y de las previsiones de
el cumplimiento de las normas de

	 producciOn,	 segim	 el	 procedimiento
higiene en la manipulaciOn y

	 establecido.
cocciOn de alimentos.	 Las mercancias solicitadas se recepcionan

- Supervisar el emplatado de los
	 comprobando que se corresponden con las

alimentos para su posterior despa- 	 que constan en la solicitud de pedido y
cho de acuerdo con el menu. 	 que, adern6s, cumplen con: unidades y
Organizar y supervisar el Servicio

	 pesos netos solicitados, nivel de calidad
de la cocina y los salones. 	 definido, fecha de caducidad, embalaje en

perfecto estado y temperatura idOnea a su
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naturaleza.
El pedido recibido se almacena y/o
distribuye en los espacios habilitados para
ello, en funciOn de la naturaleza del pro-
ducto y la frecuencia de uso, segOn el
procedimiento establecido y cumpliendo
con la normative aplicable de manipulaciOn
e higiene de alimentos.
Los datos correspondientes a la recepciOn,
almacenamiento, distribuci6n y consumo se
registran en los soportes preestablecidos
por quien corresponda, incluyendo las
bajas por mal estado o rotura.
Las condiciones ambientales y sanitarias
que impiden el desarrollo bacteriologico y
aseguran una buena calidad de conserve-
ciOn de los almacenes y cemaras de
conservaciOn, se mantienen colaborando
con el equipo de trabajo en su limpieza y
tratamiento segim el procedimiento esta-
blecido.

4. Asesorar sobre la . implementaciOn y/o trasformaciOn de empresas o servicios
de astronomia.

Actividades Criterios de realizaciOn

-	 Asesorar en los aspectos del servicio -	 Se proponen objetivos y planes, para la
gastronOmico. produccion	 culinaria	 de	 su	 res-

-	 Desarrollar	 y	 evaluar	 proyectos ponsabilidad, que sean viables y se inte-
gastronOmicos: gren	 en	 la	 planificaciOn	 general	 del

-	 Capacitar al personal en lo referido al establecimiento.
servicio gastronOmico. -	 Se confeccionan presupuestos	 de pro-

ducciOn culinaria de su responsabilidad
y se efectUa el seguimiento econ6mico y
el control presupuestario.

-	 Se colabora con	 Ia estructura organi-
zativa	 general	 de	 la	 unidad	 de	 pro-
ducciOn	 culinaria	 y	 sus	 sistemas	 de
gesti6n de la informaci6n, de modo que
se	 de	 respuesta	 a	 los	 objetivos	 del
establecimiento.

-	 Se integra al personal dependiente en el
marco de relaciones de la unidad de
producciOn	 culinaria	 de	 su	 responsa-
bilidad	 para	 que	 realice	 las	 tareas
asignadas con eficacia y eficiencia.

-	 Se	 dirige	 al	 personal	 dependiente,
involucrândolo	 en	 los	 objetivos	 y
motivândolo para que tenga una alts
capacidad	 de	 respuesta	 a	 las	 ne-
cesidades de la empresa y sus clientes y
desarrolle su profesionalidad.

-	 Se	 brinda	 asesoramiento	 y	 atenciOn
especiales a los clientes, profundizando
en	 Ia	 informaciOn	 gastronOmica,	 para

-5-
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satisfacer sus expectativas y cumplir con
los objetivos econOrnicos del estable-
cimiento.

- Se implementa y gestiona, en su âmbito
de responsabilidad, la cultura de la
calidad y el sistema de calidad adoptado
por la entidad.

Alcances y Condiciones del Perfil Profesional

• Integrar los conocimientos teOricos a la prâctica empresarial.
• Instaurar programas y procesos de manejo higienico de los alimentos ba-

sados en los estândares de calidad.
• Examinar y analizar criticamente los principios y fundamentos de Ia teoria y la

prâctica para responder a temas actuales.
• Aplicar las tendencias vanguardistas que se presentan en Ia gastronomia a

nivel global.
• Comprender su entorno para la toma de decisiones con responsabilidad

social.
• Lograr una comunicaci6n efectiva entre los integrantes de la organizaciOn.
• Combinar los conocimientos culinarios, creativos, empresariales y humanos

para desempenarse con êxito en la industria de alimentos y bebidas.
• Identificar las oportunidades de generaciOn de negocios y en el âmbito

gastronOmico.
• Lograr hacer una articulaciOn entre la cocina, la estetica y los negocios.

Principales resultados esperados del &abaft:,

Destinatario atendido en forma satisfactoria brindândole las respuestas acordes a
las situaciones problemâticas planteadas.
Disminuci6n de los niveles de quejas por optimizaciOn en la prestaciOn de
servicios.
Mejora en los niveles de prestaciOn del servicio al destinatario promoviendo una
mayor vinculación con el establecimiento.

Medios de producciOn

Carta/MenCi.
Libreta de pedidos.
Displays.
Libro de quejas.
Medios de comunicaciOn social.
Procesos de trabajo v producciOn
Proceso de atenciOn al destinatario.
Proceso de pre-servicio.
Proceso de mise en place.
Proceso de servicio.
Proceso de postservicio.
Proceso de comunicaciOn.
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Mcnicas v Normas:

Normas de calidad.
Têcnicas de comunicaciOn.
Tècnicas para el desarrollo diagnostico.
Têcnicas de dinamica de grupos.
Tecnicas para la programaci6n de actividades.

Datos e/o informaciOn disponibles y/o cienerados. 
InformaciOn de las ofertas gastron6micas y demas servicios que presta el esta-
blecimiento.
InformaciOn de actualidad.

Relaciones funcionales v lerãrquicas en el espacio de trabajo

Intercambia informaciOn con los miembros del equipo de trabajo y de otras areas
del establecimiento.
Recibe Ordenes del personal de supervision de su area.
Brinda informaciOn a los superiores de su area y de otras areas del esta-
blecimiento.

F) Espacios Curriculares por Campos de FormaciOn y Bloques.

CAMPOS DE
FORMACION

I
BLOQUES

ESPACIOS
CURRICULARES

Cargas
horarias
parciales

Carga
horaria

total y °/0

- Comprension y Produ-
cciOn de Textos

30

Campo	 For-Forde
Gene-maciOn

ral

Actitudes
Relacionadas
con el Ejercicio
Profesional

- Problemâtica Socio-
cultural y del Conoci-
miento

45
150 hs

5 cyo

- Etica Profesional 30
- Informâtica en Gastro-

nomia
45

Campo de For- - Mêtodos Cuantitativos 45
maciOn de Fun- - AdministraciOn General 45
damento - Costos Operativos 45

AdministraciOn
y	 Condiciones

- Control de Alimentos y
Bebidas

30

de	 Trabajo	 y - Cornportamiento Orga- 30 690 hs

Salubridad nizacional 22,75 %

- Bromatologia 90

- NutriciOn 45
- Dietologia 90
- lnglês Têcnico I 90

Idiomas
Especificos - lnglês Têcnico II 90
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- Frances Tecnico 90

- Servicio de Alimentos y 90

Prestaciem de Bebidas

Servicios
- Vinos, Bar y Cocteleria 90

OrganizaciOn y
- OrganizaciOn de Even-
tos y Catering

45

GestiOn - Pymes y 45
Gastrone•mica Microemprendimientos 1380 hs

45,5 %
- Gesti6n Gastron6mica 45
- Marketing 60

Campo de For- Gastronómico
macion	 Espe-
cifica

- Cocina I 270
- Cocina II 270
- Panaderia 90

Campo - Cocina Regional 60
profesional - Cocina Internacional 135

- Tecnicas de Cocina 90
Modernizantes

- Reposteria 90
- Practice 240

Prâctica 8- PrActica
Profesionalizante I

Profesionali-
zante

Profesionali-
zante 

- Practice

Profesionalizante II
270 810 hs

26,75 %
- Practice 300

Profesionalizante Ill
Carga total de horas CAtedra: 3.030 hs

Carga total de horas Reloj: 2.020 hs

G) DistribuciOn y OrganizaciOn de Espacios Curriculares

PRIMER MO

PRIMER CUATRIMESTRE SEGUNDO CUATRIMESTRE

Espacio Curricular
4,

0

-cs-ii

E
8

u_

U)
a)

Tti

(73
E

6 a)
i cn

76
o

1--

Espacio Curricular
,
E

8
u_

in
(ll

To
c
ca
E

6 a)
i cf)

_
m 

1—
o

1. Cocina I A 9 --- 1. Cocina I A 9 270
2. Servicio de Alimentos y

Bebidas
T 3 ___ 2. Servicio de Alimentos

Bebidas
T 3 90
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3. Bromatologia M 3 — 3. Bromatologia A 3 90
4. Ingles Tecnico I T 3 --- 4. Ingles Tecnico I T 3 90
1. Problemâtica	 Socio-

cultural y del	 Conoci-
miento

T 3 45 9. Administration
General A 3 45

6. Mêtodos Cuantitativos A 3 45 10. Nutrition A 3 45
7.ComprensiOn y Produ-

cci6n de Textos T 2 30 --- --- ---

8.Informâtica en	 Gastro-
nomia T 3 45 --- --- ---

11-Prâctica
Profesionalizante I

T 8 --- 11-Prâctica
Profesionalizante I

T 8 240

TOTAL DE HORAS CATEDRA DE PRIMER ANO 1.035

TOTAL DE HORAS RELOJ DE PRIMER ANO 690

SEGUNDO ANO

PRIMER CUATRIMESTRE SEGUNDO CUATRIMESTRE

Espacio Curricular 0

15

E
0u_

U)
Q)

RS

C

. ?

(i)	 (1)i co
-(73
01--

Espacio Curricular 0

"C7.5

E
0u_

0
a)
C15

=
. ?

cn	 a)i co
12. Cocina II A 9 --- 12. Cocina II A 9 270
13.Vinos,	 Bar	 y	 Cocte-

feria
A 3 13.Vinos,Bar

Cocteleria A 3 90

14. Dietologia A 3 — 14. Dietologia A 1	 3 90
15. Panaderia A 6 90 18. Costos Operativos A 3 45
16.Comportamiento

Organizacional A 2 30 19. Cocina Regional T 4 60

17. Ingles Tecnico II T 3 --- 17. Ingles Tecnico II T 3 90
20.Prâctica

Profesionalizante II
, T 9 I	 -- 20-Practica

Profesionalizante II
T 9 270

TOTAL DE HORAS CATEDRA DE SEGUNDO ANO 1.035

TOTAL DE HORAS RELOJ DE SEGUNDO ANO 690
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TERCER ANO

PRIMER CUATRIMESTRE SEGUNDO CUATRIMESTRE

Espacio Curricular
-lc

o—
?
8
u_

co
(I)

TUc

6 0
2 cf)

To
+0'
1—

Espacio Curricular ra
E
8

u_

U)
a)

ff

tin

To
 o
 F-

21 . Control de Alimento
y Bebidas M 2

30 27. Tecnicas de Cocina
Modernizantes M 6 90

22. Cocina Internacional A 9 135 28. Reposteria A 6 90
23.Organizacion	 de

Eventos y Catering
A 3

45 29.Pymes	 y	 Micro-
emprendimientos

T 3 45

24. Etica profesional T 2 30
GestiOn30.	 Gastro -

nomica
A 3 45

25. Frances Tecnico T 3 --- 25. Frances Tecnico T 3 90

26. Marketing
GastronOmico

A 4 60 --- --- ---

31-Prâctica
Profesionalizante III

T 10 -- 31-Prâctica
Profesionalizante III

T 10 300

TOTAL DE HORAS CATEDRA DE TERCER ANO 960

TOTAL DE HORAS RELOJ DE TERCER ANO 640

ALCANCES Y METODOLOGIA SEGUN LOS FORMATOS DE LOS ESPACIOS
CURRICULARES

A Asignatura El desarrollo de contenidos se organiza didâcticamente

desde la lOgica de la o las disciplinas a las que pertenecen.
Se propone un tratamiento de complejidad creciente de

saberes.

M Modulo Espacios curriculares con relaciOn directa a la orientaciOn y

al conocimiento aplicado.

Los contenidos se organizan a partir de un tema/ problema

central que da unidad a los saberes y actividades.	 Se

proponen variados abordajes desde diversas disciplinas a

fin de alcanzar profundidad en el conocimiento y apertura

critica y reflexiva.

L Laboratorio Es el âmbito de aplicaciOn de los conocimientos de las

ciencias donde puede ampliar y profundizar los espacios

curriculares	 respectivos.	 se	 basa	 en	 la	 utilizaciOn	 de

dispositivos tecnolOgicos o de materiales especificos.

T Taller Se desarrolla desde la integracion de contenidos teOrico-

prâcticos, proponiendo diferentes instancias de producciOn

(como resoluciOn de problemas, producciOn de materiales,

trabajos de campo, diserio de un proyecto). Se trata de un

aprendizaje en la acciOn y estâ centrado en el trabajo
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(proceso y producciOn) del alumno y la reflexiOn sobre el

mismo. Es decir, se caracteriza por: participaciOn, integra-

ciOn,	 interdisciplina,	 transferencia,	 producciOn y	 reflexiOn

sobre la prâctica.

S Seminario Forma	 de	 organizaciOn	 curricular	 y	 estrategia	 de

enserianza-aprendizaje centrada en la integraciOn teOrico-

prâctica y la	 metodologia de	 investigaciOn que permite

profundizar y producir conocimientos centrândose en pro-

blemas acotados. Su desarrollo comienza con la selecciOn

de temâticas y problemas desde los cuales se diseria un

trabajo	 investigative	 que	 orienta	 el	 desarrollo	 de	 la

indagaciOn,	 formas de intervenciOn y evaluaciOn de las

mismas. Las prâcticas evaluativas se orientan a determinar

la adecuaciOn de los procesos desarrollados y resultados

alcanzados, la comunicaciOn de resultados y acciones de

transferencia

P Proyecto Este formate exige el planteo de actividades que permitan

construir	 un	 proyecto,	 incluyendo	 diferentes	 niveles	 de

definiciOn	 (diseno,	 ejecuciOn	 o	 puesta	 en	 prâctica,

evaluaciOn)

Se	 destacan	 fundamentalmente	 aquellas	 que	 Ileven	 a

identificar	 y	 formular	 problemas	 desde	 determinados

marcos	 te6ricos,	 construir	 diagn6sticos,	 proponer	 solu-

ciones, seleccionar metodologias de abordaje, etc .

H) Descriptores por Espacios Curriculares. (ordenados de acuerdo al orden
que aparecen en Ia distribuciOn por arms de cursado)

PRIMER ANO

1. COCINA I

Historia de la Gastronomia. Organizacion, cargos y funciones dentro de una
cocina. Utensilios y materiales. Tecnicas de carte .Entradas frias. Tecnicas
bãsicas de reposteria. La receta standard. La cocina. Organizacion. RelaciOn con
los departamentos de Compras y de Banquetes en Ia organizaciOn hotelera.
Tecnicas bâsicas de cocciOn. Entradas calientes. Los huevos. Fondos. Sopas y
potajes. Consom6s. Potajes ligados. Sopas pure Pastas. Tipos. Rellenos. Cortes.
Salsas.

2. SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Antecedentes histOricos de los servicios. Clases de servicios. Restaurantes. Tipos
y clasificaciOn. Funcionamiento y organizaciOn de la cocina. Funcionamiento y
organizaci6n del salon comedor. Relaciones entre cocina y salOn. Equipamiento
del salOn comedor. Materiales y maquinarias. Usos. Caracteristicas y selecciOn de
personal de salOn. Destrezas necesarias para el servicio. Mecânica del
restaurante y sus caracteristicas. PlanificaciOn del departamento de Alimentos y

///...
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Bebidas. El Maitre, funciones y tareas. OrganizaciOn del departamento, Funciones
y tareas. Sistemas de control. Aspectos que abarca. Procedimientos. Las
diferentes opciones en el montaje de las mesas. Elementos del servicio:
manteleria, servilletas, vajilla, cuberteria, etc. Têcnicas de servicio de acuerdo a
cada tipo de mesa y ocasi6n. Servicio de vinos. El Sommelier. Funciones y tareas.
Têcnicas de comunicaciOn y yentas de Alimentos y Bebidas.

3. BROMATOLOGIA

Campo de aplicaciOn de Ia Bromatologia. Nociones de microbiologia, parasitologia
y vectores. Contaminaciones cruzadas. Higiene de los alimentos, del persona y de
las instalaciones. ConservaciOn de alimentos. Programas de limpieza. Manejo del
Codigo Alimenticio Argentino y de normas internacionales. Inspecciones
sanitarias. Cocinas y comedores. Cocinas de hoteles. Camara y antecâmara
frigorifica. Freezer. Alimentos de origen animal y vegetal. Alimentos grasos.
Bebidas alcohOlicas. Bebidas hidricas. Correctivos y coadyuvantes. Aditivos.
Alimentos dieteticos.

4. INGLES TECNICO I

Alfa beto. Deletreo. Saludos y presentaciones. Pronombres personales.
Tratamientos y formulas de cortesia. Verbo to be. NOmeros. Paises y
nacionalidades. Instrucciones sencillas. Imperativos. Objetos de use cotidiano.
Plural de sustaptivos. Articulos definido e indefinido. Adjetivos y pronombres
demostrativos. Palabra interrogativa: Where. Preposiciones de lugar. Presente
simple (verbos speak, like, play, etc.). Coordinantes: and, but y or. Empleos.
Expresiones: How much...? Can I have...? Presente simple (tercera persona
singular) Palabras Interrogativas. Intercambio de informaci6n personal. Oraciones
afirmativas, negativas e interrogativas. Respuestas codas. Can / Can't. ExpresiOn:
Would you like...? The time.Colores. Adjetivos. Descripci6n fisica. Miembros de Ia
familia. Caso genitivo. ExpresiOn de pertenencia. Verbo have got. Verbos + -ing
form. Expresi6n de gusto y disgusto. Could I have...? Vocabulario especifico del
sector gastronOmico.
La rutina diaria. How often...? Adverbios de frecuencia. Secuenciadores: after
that, then. Expresiones de tiempo presente. Condicional simple: I'd like.
Vocabulario de comidas y bebidas. Situaciones comunicativas: pedido en el
restaurant. Expresión de opinion. Pronombres del objeto. Viviendas. Habitaciones.
Instalaciones y muebles de una casa. There is /are. Uso de some y any. Palabra
interrogativa Why. Uso de because. Pasado simple del verbo be. Pasado simple
de verbos reguiares e irregulares. Expresion: was born. Preposiciones y
expresiones de tiempo. Fechas. NUmeros ordinales. Could you tell me the way
to...? ExpresiOn de ubicaciOn espacial. Direcciones. Actividades temporales.
Presente continuo. Contraste entre presente continuo y presente simple.
Vestimenta. Futuro going to para expresiOn de planes futuros. Expresiones de
tiempo futuro. Lenguaje telefOnico bâsico. Situaciones comunicativas:
conversaciones telefOnicas, relatos. Vocabulario especifico del sector gastro-
nOmico.
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5. PROBLEMATICA SOCIOCULTURAL Y DEL CONOCIMIENTO

Contexto hist6rico, sociopolitico y cultural de principios de siglo. La crisis del
conocimiento y la provisionalidad del saber. Aporte de la modernidad.
Postmodernidad. GlobalizaciOn, Capitalismo, Liberalismo. Neoliberalismo en
America Latina y Argentina. Grandes conflictos actuales: Empleo, desempleo,
crisis educativa, seguridad, pobreza. Relaciones entre sociedad, politica,
economia y cultura como contextos del conocimiento. Escenarios y actores
contemporeneos. Nuevas identidades sociales y formas de organizacion.
Información y cxnunicaciOn: nuevos lenguajes. Medios de comunicaci6n y
procesos de construcciOn de opinion pUblica. La problemâtica actual del
conocimiento en general y del conocimiento cientifico. El carecter provisional del
conocimiento. Diversas formas culturales de los conocimientos. Procesos de
producciOn, circulaciOn, distribuciOn, enriquecimiento y apropiacion. La Ciencia y Ia
Tecnologia y en esta perspectiva su incidencia en Ia formaciOn tecnica superior.
Puntos de inflexiones. Desarrollo local (Mendoza) e industrias culturales.
Vitivinicultura y economia rural. Los inicios de la vitivinicultura en Mendoza y su
desarrollo colonial. El modelo vitivinicola industrial a partir del final de siglo XIX.

6. METODOS CUANTITATIVOS

Conjuntos y funciones, inclusion, pertenencia, definiciOn por comprensiOn,
extension y diagramas, intersecci6n, union y diferencia. Intervalo. DefiniciOn por
extension, comprensiOn y graficamente. Operaciones con intervalos. Entornos.
Relaciones. Definici6n. Conjunto dominio, conjunto imagen. Variaci6n de
funciones. Diagrama de Venn. Funciones. DefiniciOn. ClasificaciOn. Funciones
especiales. Extremos relativos. Puntos de inflexion. Limite funcional. DefiniciOn.
Operaciones. Limite infinito. Continuidad y discontinuidad Sistemas de ecuaciones
y optimizaciOn. Metodos de resoluciOn grafica. AplicaciOn en gastronomia.

1 7. COMPRENSION Y PRODUCCION DE TEXTOS

La lengua como instrumento de las relaciones personales y de la construcciOn del
pensamiento. El texto como producto de Ia interacciOn comunicativa. Los procesos
de comprensiOn y producciOn. Textos informativos de vertiente acadernica: la
monografia. El resumen, la nota. El ensayo. Textos orales de uso social: debates,
conferencias, entrevistas. La superestructura: argumentaciOn, narraciOn,
descripciOn. La macroestructura: tema e intenciOn. Coherencia. La micro-
*estructura: elementos de conectividad. Conectores lexicos y gramaticales.
Analisis critico del discurso. Lectura critica de textos discursivos. Metodologia de
estudios.

8. INFORMATICA EN GASTRONOMIA

Tecnologia dura: Equipamiento besico. Opcionales. Perifericos. Montaje e insta-
laciOn para su uso. Tecnologia blanda: Sistema operativo. Concepto. Importancia.
AplicaciOn. Configuraciones besicas para disponer de un equipo para su uso
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Procesador de textos: Descripci6n. UtilizaciOn. Disponibilidades minimas. Con-
figuracion de documentos. ImpresiOn. Aplicaciones monogrâficas. Memorandos,
Fax. Planilla de aculo: DescripciOn. UtilizaciOn. Operaciones elementales. Con-
figuracion de planillas. ImpresiOn. Aplicaciones de estadisticas. Tablas. Enlaces.
Grâficos Bases de datos: Descripci6n. UtilizaciOn. Utilidades minimas. Con-
figuracion de tablas y formularios. Carga de datos. Extracci6n de informes. Crea-
ciOn y aplicaciones. Otras herramientas auxiliares en Ia gestion administrativa.
Sistemas especificos de Gastronomia. OperaciOn. RelaciOn de conocimientos.
InterpretaciOn de informes. Comunicaciones. Internet. Navegacion. World Wide
Web. Correo electrOnico.

9. ADMINISTRACION GENERAL

La AdministraciOr. Conceptos y exigencias. Naturaleza. Principios funciones, roles
y habilidades. PlaneaciOn: Tipos de planes - Proceso de Ia planeaciOn. Administra-
ciOn por Objetivos. Organizacion: formal e informal - Niveles organizacionales y
tramos de administraci6n. Unidades estrategicas de Negocios. DescentralizaciOn
de Ia autoridad. Control: Proceso bâsico. Puntos criticos. Tipos. AplicaciOn en el
ámbito hotelero - gastronOmico. Toma de decisiones: Elementos. Programadas y
no programadas. Toma de decisiones en condiciones de certeza, incertidumbre y
riesgo.

10. NUTRICION

Nutrici6n. Diversas concepciones. DistinciOn entre alimentaciOn y nutriciOn. Tiem-
pos de la nutriciOn Costumbres alimentarias. Historia. Alimentos. Definiciones.
ClasificaciOn. Etiquetas de los alimentos, Requisitos que deben cumplir.
Nutrientes. DefiniciOn. ClasificaciOn Composiciones quimicas de los alimentos.
Hidratos de carbono. Proteinas. Grasas. Vitaminas. Minerales. Agua. DefiniciOn.
ClasificaciOn. Alimentos que los contienen. Causas de descomposiciOn de los
alimentos. Metodos de conservaciOn de alimentos. ClasificaciOn. Alteraciones que
pueden presentar las conservas Enfermedades mâs comunes que pueden
transmitir los alimentos en mal estado.

11. PRACTICA PROFESIONALIZANTE I (Modelo para la elaboraciOn de des-
criptores: capacidades/habilidades esperables, aplicable a Ia Practica Profe-
sionalizante I-II-III)

En la formaciOn del Têcnico Superior en Gastronomia, las prâcticas profe-
sionalizantes propiciarân el acercamiento al mundo del trabajo. Durante el cursado
se desarrollarâ en relaciOn a los espacios curriculares especificos de la formaci6n.
Los estudiantes asistirân y aprobarân trabajos de campo a travês de prâcticas en
terreno, en las cuales se espera que desarrollen habilidades de observaciOn,
an6lisis e intercambio con informantes clave utilizando diversas tècnicas de
recolecciOn de datos.
La Practica Profesionalizante de Primer ano se relaciona especificamente con los
espacios curriculares: Cocina I, Servicio de Alimentos y Bebidas pero transversal-
mente con todos los espacios curriculares de este alio.
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Durante el cursado, se propone el anâlisis de la realidad laboral del Tecnico
Superior en Gastronomia por medio de Ia participacion en prhcticas pre-
pro fesionalizantes. Los estudiantes seràn evaluados a traves de aquellas
producciones que Ia instituciOn considere pertinente en relaciOn a brindar las
oportunidades para Ia adquisicion y recreaciOn de las capacidades profesionales
en situaciones reales de trabajo, que impliquen Ia participacion activa en el
desarrollo de todas y cada una de las etapas de los procesos productivos claves
involucrados en el perfil profesional l . Estas prâcticas se desarrollaràn en un orden
de complejidad y gradualidad creciente y en relaciOn con los espacios curriculares
antedichos, teniendo en cuenta Ia adquisiciOn como minimo, de las siguientes
capacidades:
- Observar y evaluar el servicio dentro y fuera de Ia cocina, incorporando los

conocimientos interiorizados en las diferentes unidades curriculares.
- Dialogar con expertos y referentes locales y/o nacionales reconocidos en el

medio gastronOmico, con el objeto de proporcionar datos funda-mentales
acerca de Ia experiencia adquirida mediante Ia profesionalizaciOn del estudio.

- Recabar informaciOn de los diferentes generos que se manejan en Ia
gastronomia.

- Apropiarse del desarrollo de tecnicas, estudiando y comprendiendo a la
materia prima para formar futuros profesionales gastron6micos.

En Ia pràctica profesionalizante intensiva se prevê salidas de campo en Resta-
urantes, donde puedan ponerse en prâctica las habilidades que incluyen Ia
aprehensiOn de diversos procedimientos/capacidades:

a- La Cocina: Diagrama. El equipo de la cocina.
b- ManipulaciOn del cuchillo. Trabajo frente a Ia tabla. Chaira. Piedra.
c- Materias primas. Reconocimiento. Principales materias primas a encontrar en

un restaurante.
d- Hortalizas. ClasificaciOn y familia. Los codes de hortalizas. Como cortar

correctamente.
e- Mêtodos de cocci6n. Trasferencia de calor. Temperatura de cocciOn
f- Salsas madres y derivados.
g- Tècnica de trabajo con a yes. Carnes rojas. Pescados y mariscos.
h- Pastas. Familias. Diversas masas. Rellenos. Salsas. Como combinarlas.

Postres. IntroducciOn a la pasteleria y reposteria.
j- Preparaciones clâsicas de restaurantes.
k- Platos tipicos de Ia gastronomia general.
Al finalizar el cursado el estudiante elaborarâ un relevamiento de restaurantes
mediante la observaciOn y/o prâctica en los mismos, conjuntamente con un
an6lisis FODA, a partir del cual pueda expresar e integrar los diversos aspectos
analizados y desarrollados.

1 ResoluciOn N° 115-CFE-10
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La Pràctica Profesionalizante podrä ser acreditada a trav6s de una instancia de
examen final en terreno o en la instituciOn educativa, con participacion de los
docentes de prâctica profesional y/o los referentes institucionales (tutores de las
organizaciones, otros), en el cual el estudiante pueda demostrar su capacidad de
integraciOn y comprensi6n de los saberes del alio en curso y su relaciOn con las
competencias profesionales adquiridas en esta instancia de profesionalizacion

SEGUNDO ARO

12. COCINA II

Ayes: clasificaciOn, selecciOn y manipulaciOn. Tècnicas de preparacion y
conservaciOn. Masas. Tipos. Rellenos. Tartas. Empanadas. Pizzas. Arroz. Tipos
Puntos de coccion. Carnes: ternera, cordero, cerdo, animates de caza. Cortes.
Preparacion. Mêtodos de cocciOn. UtilizaciOn en recetas estândar. Pescados.
PreparaciOn preliminar. Modos de preparaciOn. Mariscos, caracoles y ranas.
PreparaciOn, cocciOn y presentaciOn.

13. VINOS, BAR Y COCTELERIA

La vitivinicultura. Panorama mundial. Los vinos argentinos. Zonas de producci6n
de vid. Tipos de elaboraciOn. DegustaciOn de vinos. ClasificaciOn de los vinos.
Aplicaciones en las comidas. El bar. Organizacion. Elementos. PreparaciOn y
servicio de bar. Sus caracteristicas têcnicas. El equipo profesional del bar,
articulos y suministros para el servicio. -ElaboraciOn, comercializaciOn. PromociOn
y yenta de bebidas no alcohOlicas. ElaboraciOn, comercializaciOn, promocion y
yenta de bebidas alcohOlicas: Especificidades de operaciones y servicios del bar y
Ia cocteleria. Correspondencia de bebidas y comidas.

14. DIETOLOGIA

Dietologia. DefiniciOn. ClasificaciOn. Lacteos. DefiniciOn. Alteraciones
Adulteraciones. Vegetales y frutas. DefiniciOn. Sustancias que influyen en el gusto
y color. Propiedades en relaciOn con Ia cocci6n. Carnes. DefiniciOn. Estructura y
composicion quimica. Alteraciones. Modificaciones que se producen en los
diferentes mètodos de elaboraciOn. Huevos. DefiniciOn. ComposiciOn quimica.
Alteraciones. Harinas. Cereales y legumbres. Definici6n. ClasificaciOn. Aceites.
DefiniciOn. Tipos. Terapèutica alimentaria. Dietoterapia. DefiniciOn. Regimen
normal. Definici6n. Componente. Variante del regimen de 	 alimentaciOn.

Alimentación en la embarazada y en period° de lactancia. AlimentaciOn en la
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nillez, adolescencia, adultez y vejez. Operaciones fundamentales en la elabo-
raciOn de los alimentos. Pedidas de nutrientes que se producen durante la cocciOn
de los alimentos. Dietoterapia de diversas enfermedades.

15. PANADERiA

Historia del pan y Ia panaderia. FabricaciOn: amasado, fermentaci6n y horneado.
Ingredientes. Harinas. Aditivos. La levadura. Masas fermentadas clasicas. Masas
fermentadas laminadas. Masa madre. Panes clasicos. Panes integrales. Panes del
mundo. Tortitas, galletas y grisines. Bolleria. Facturas. Factureria europea. Panes
festivos.

16. COMPORTAMIENTO ORGANIZACIONAL

Problemâtica bas:ca del area de Recursos Humanos. El hombre, el trabajo y Ia
organizaci6n. Marco legal. Unidad organizativa de personal. Ubicaci6n en Ia
estructura. RelaciOn con otras unidades. Subsistemas del sistema de Recursos
Humanos: AlimentaciOn. AplicaciOn. Mantenimiento. Desarrollo. Control. La
IntegraciOn de Recursos Humanos y Ia Direcci6n de Recursos Humanos como
FunciOn administrativa. Desarrollo funcional. Analisis de casos de aplicación en el
ambito hotelero. Herramientas basicas en administraci6n de personal. Analisis y
evaluaciOn de cargos. Niveles sociales de comportamiento en la organizaciOn: El
individuo. El grupo. La organizacion. Su influencia en el desempeno organiza-
cional. La cultura. Los conflictos. Las comunicaciones. El poder y el Liderazgo.

17. INGLES TECNICO II

Vocabulario especifico: personal del restaurante, Sus obligaciones. Modales must,
have to. Tipos de restaurantes y menus. Oraciones relativas. Pronombres
relativos: who, where, which, in which. Tipos de servicios: table, counter, self-
service, carry out, gueridon, silver, table: French, Russian, American. Voz pasiva.
Reservas telefOnicas. Auxiliar would. Vocabulario especifico: bebidas espirituosas,
vinos, vinos fortificados, mixers, equipo necesario en Ia barra. Comparativo y
superlativo de adjetivos. Pedidos y Ofrecimientos formales e informales
Instrucciones para preparar tragos. Imperativo. RecepciOn y ubicaci6n de clientes.
Expresiones mas usadas para tomar comandas de entradas, platos principales y
postres. ExplicaciOn de la composici6n y preparaci6n de los platos. Expresiones
usadas para recomendaciones y sugerencias. Descripci6n de vinos y quesos.

Vocabulario especifico: utensilios para el equipamiento de la cocina y el comedor.
Adjetivos mas usados para quejarse o adular el servicio, la comida, etc. Uso de
"one, another, some, some more". Cuantificadores: A few, a little, much, many, a
lot of. Expresiones de preferencias: would like, would prefer. Expresiones para
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disculparse: to be sorry, etc. Expresiones para sugerir platos: suggest,
recommend, etc. Vocabulario especifico: metodos y têcnicas de cocciOn, tipos de
cortes, alimentos, utensilios, verbos relacionados a la prâctica culinaria, etc.
Imperativo. Adjetivos y adverbios. Recetas con carne, a yes, pescados, pasteles y
tartas, Condicionales de tipo 0 y 1. Actividades cotidianas relacionadas con el
trabajo. Presente Simple. Modales: must, need to, have to. Experiencias
relacionadas a la formaciOn profesional y a la experiencia laboral. Presente
Perfecto. Pasado` Simple. Perfiles profesionales. Solicitudes de trabajo. Ventajas y
desventajas de los distintos cargos relacionados a la profesion y de los distintos
lugares de trabajo. Entrevistas de trabajo.

18. COSTOS OPERATIVOS

Enfoque Tradicional de costeo. Conceptos generates Tipos de costos. IntroducciOn
al costeo variable. Anâlisis de Ia conducta de los costos. El enfoque contributivo.
Costeo diagramas de causa-efecto (ABC) y de Pareto. El enfoque variable y
operación con varios productos. Los resultados peri6dicos de acuerdo al costeo
variable y al costeo de absorciOn. Anâlisis comparativo. Los costos y Ia adopciOn
de decisiones en Gastronomia. Elementos administrativos de control.

19. COCINA REGIONAL

Tecnicas de asado argentino. Carnes asadas a la parrilla y al asador. La cocina en
las diferentes regiones de nuestro pais. Region Nordeste. Region Central. Region
Sur. Platos tipicos. El mate. EvoluciOn. Costumbres actuates.

20. PRACTICA PROFESIONALIZANTE II

En Ia formaciOn del Tëcnico Superior en Gastronomia las practicas
profesionalizantes propiciarân el acercamiento al mundo del trabajo. Durante el
cursado se desarrollarâ en relaciOn a los espacios curriculares especificos de Ia
formaciOn. Los estudiantes asistirân y aprobarân trabajos de campo a trav6s de
pràcticas en terreno, en las cuales se espera que desarrollen habilidades de
observaciOn, anâlisis e intercambio con informantes slave utilizando diversas
têcnicas de recolección de datos.
La Prâctica Prof6sionalizante de Segundo alio se relaciona especificamente con
los espacios curriculares: Vinos, Bar y Cocteleria, Cocina II, Panaderia, Cocina
Regional, pero transversalmente con todos los espacios curriculares de este alio.

Durante el cursado, se propone el an6lisis de la realidad laboral del Tecnico

Superior en Gastronomia por medio de Ia participaciOn en practices pre-
pro fesionalizantes. Los estudiantes seràn evaluados a travês de aquellas
producciones que Ia instituciOn considere pertinentes en relaciOn a brindar las
oportunidades para la adquisiciOn y recreaci6n de las capacidades profesionales
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en situaciones reales de trabajo, que impliquen la participacion activa en el
desarrollo de todas y cada una de las etapas de los procesos productivos claves
involucrados en el perfil profesional 2 . Estas practicas se desarrollaran en un orden
de complejidad y gradualidad creciente y en relaciOn con los espacios curriculares
antedichos, teniendo en cuenta Ia adquisicion como minim°, de las siguientes
capacidades:
- Aplicar habilidades en diferentes âmbitos que ofrecen algün servicio

gastronOmico, presentando un informe final de las mismas, aportando cambios
y mejoras propuestas para el lugar donde se desemperiO.

- Lograr rapidez, organizaciOn y limpieza en un laboratorio de cocina, luego de
efectuar un monitoreo de clases de cocina dentro de Ia instituciOn.

- Orientar las destrezas gastronOmicas en platos culturales, tematicos y de
degustaciOn, armando los propios menus de restaurante.

- Identificar las preferencias de los clientes, comprendiendo el correcto funciona-
miento como chef dentro de una cocina de restaurante.

En Ia practica profesionalizante intensiva, se preve salidas de campo en
Restaurantes en donde puedan ponerse en practica las habilidades que incluyen
la aprehensiOn de diversos procedimientos/capacidades:

a) Distribuci6n y organizacion del trabajo en una cocina. Como se diagrama
una cocina. RecepciOn y almacenamiento.

b) Gastronomia Regional. Nuevas tecnicas y sus aplicaciones.
c) Legumbres. Hortalizas. Carnes rojas. Pescados y mariscos.
d) Manipulacion y variedades dentro de un	 Caracteristicas de frescura.
e) Variedad de masas. Panes. Pastas.
f) Decoracion de platos. Menus tematicos. Servicio.

Al finalizar el cursado el estudiante elaborarâ un informe, a partir del cual pueda
expresar e integrar los diversos aspectos analizados y desarrollados.

La Practica Profesionalizante podra ser acreditada a traves de una instancia de
examen final en terreno o en la instituciOn educativa, con participaciOn de los
docentes de practica profesional y/o los referentes institucionales (tutores de las
organizaciones, otros), en el cual el estudiante pueda demostrar su capacidad de
integraciOn y comprension de los saberes del ario en curso y su relaciOn con las
competencias profesionales adquiridas en esta instancia de profesionalizaciOn

TERCER ANO

21. CONTROL DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Analisis de compra. Costos: de almacenamiento, de adquisición. Costo total
esperado. ExpresiOn de Ia cantidad de pedido. (CEP). Diagrama ABC. Secuencia

///...

2 ResoluciOn N° 115-CFE-10
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de trabajo, Metodos de control. Stock de protecci6n: Su importancia y
determinaciOn. Pedido de cantidades fijas a fechas variables Pedidos de
cantidades variables a fecha fija. Control de stock de producciOn gastronomico.
Lote econ6mico de producciOn. Velocidad de producciOn y de consumo. Normas
de Calidad: Control estadistico. Control de Proceso. Sistemas de calidad. Normas
IRAM ISO E Serie 9000 y HACCP.

22. COCINA INTERNACIONAL

Tecnicas de cocina internacional. Caracteristicas sobresalientes de la cocina
francesa, espancla, italiana, inglesa, mexicana, del centro y este de Europa.
Cocina Oriental.

23. ORGANIZACION DE EVENTOS Y CATERING

El Ceremonial, origenes y actualidad. Normas generates. Precedencias.
Ceremonial escrito. La recepci6n y sus alternativas. Protocolo gubernamental y
empresarial. Diferentes servicios. Formas, têcnicas y procedimientos. Ejercicios de
aplicacion. Etapas de Ia organizaciOn. Procedimientos bâsicos. Aspectos
puntuales. Eventos. Congresos. Convenciones. Seminarios. Foros. Juntas.
Funciones del comitê organizador. Operatividad de los congresos y convenciones.
El servicio de catering. Aplicaciones. Aspectos bromatolOgicos. Procedimientos,
normas y regulaciones. ElaboraciOn y presentación de productos. La calidad y Ia
creatividad como herramientas competitivas. Empresas del sector. Formas
comerciales. Oportunidades de negocios.

24. ETICA PROFESIONAL

Moralidad, eticidad, legalidad. La moral personal y el ethos social. Ideates,
principios y normas êticas. La problemätica êtica contemporãnea en el terreno
sociopolitico. Las respuestas de las principales teorias êticas: êtica discursiva;
êtica neoaristotêlica, 

Etica 
contractualista; êtica utilitarista. Eticas vigentes y

morales emergentes. Etica aplicada al ejercicio de Ia profesi6n têcnica.

25. FRANCES TECNICO

Nociones foneticas. Contactos iniciales: presentarse, preguntar la identidad, Ia
nacionalidad, la procedencia, la profesiOn. Presentativo "c'est". Articulos definidos:
SistematizaciOn de "c'est/-il est/ elle est". FormaciOn del femenino y del plural,
Preposiciones de lugar. Articulos indefinidos. Presente del Modo Indicativo. Los
nOmeros del 0 al 100. La hora. La ubicaciOn temporal: los dias de Ia semana, los
meses del afio, Ia fecha. Modo Imperativo. Pedidos de consumiciOn. Los
alimentos: Verduras, frutas. Bebidas. Platos sencillos, Postres. Menus. Los
articulos partitivos: formas afirmativa y negativa. El pronombre "en". Expresión de
la cantidad: adverbios de cantidad, la cantidad precisa y Ia aproximada. La
negaci6n: total, restrictiva. La interrogacion con inversion del sujeto. Formulas de
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cortesia hacia el cliente. Reservas. RecepciOn de clientes. Ofrecer el menu, saber
explicar brevemente su composición. Aconsejar sobre el menti La cuenta: formas
de pago. Despedir al cliente.

26. MARKETING GASTRONOMICO

Caracterizaci6n de la comercializaciOn de servicios. Servicios bâsicos y
diferenciados de la industria gastronOmica. ClasificaciOn de Restaurantes
Importancia del recurso humano. Incentivos. El cliente: su opinion. FidelizaciOn de
clientes. Bases de datos. Relaciones con empresas. Definici6n de los objetivos.
Comercialización: concepto y objeto. Variables intervinientes. Mercado. Producto y
consumidores. Comportamiento del consumidor (comensal). SegmentaciOn del
mercado. Estrategias de Marketing. Estrategias de crecimiento y competitividad
de restaurantes y empresas de eventos. Organizacion de la actividad de
marketing. PlanificaciOn e investigaciOn de mercado. Mercados potenciales.
An6lisis del proceso de comunicaci6n. Nuevas tendencias de la comunicaciOn:
Redes sociales. Fuerza de yentas. Precio. Tëcnicas de yenta.

27. TECNICAS DE COCINA MODERNIZANTES

Gastronomia actual: tendencias, nuevos productos. Têcnica de DeconstrucciOn de
una receta. Cocina Molecular. Chocolateria: templado, bomboneria. Caramelo:
moldeado. Tallado de frutas y verduras. Sistemas de producci6n a grandes
escalas. Cocina Hospitalaria. PresentaciOn de platos.

28. REPOSTERiA

Historia de la pasteleria y Ia reposteria. Materias Primas. Masas batidas livianas.
Masas batidas pesadas. Masas Quebradas. Masas liquidas y semiliquidas. Masas
merengadas. Masas laminadas. Merengues especiales. Almibares. Masas
leudadas. Tipos de levados. Jaleas, mermeladas y dulces. Licores. Las cremas:
con huevos, ligeras, batidas — Mousse — Parfait — Bavaroise — Helados: cremas
heladas, al agua, sorbetes y granitas. AzOcar invertido. Pate a choux. Postres para
restaurant. Postre para eventos. Petit fours. Pasteleria criolla. Tortas clâsicas de Ia
pasteleria europea.

29. PYMES Y MICROEMPRENDIMIENTOS

CooperaciOn: Concepto. Valores y finalidad del cooperativismo. NociOn de entidad
cooperativa. Las cooperativas: caracterizaci6n y actividades que desarrollan. El
doble objetivo de las cooperativas. La voluntariedad en el cooperativismo. El
Cooperativismo y la Constituci6n Nacional. Contexto y realidad regional. Las
Pequenas y Medianas Empresas (PyMEs): caracteristicas y gestiOn.
Microemprendimientos: estrategias para la producciOn de bienes y servicios.
InnovaciOn y modernizaci6n de los procesos de gestiOn en la pequena empresa.
Rol del estado en Ia promoci6n de la Microempresa. IntegraciOn de cadenas
productivas. Desarrollo de alternativas de financiamiento.
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30. GESTION GASTRONOMICA

PlanificaciOn y gestion gastronomica para equipos eventuates o proyectos. Reglas
bäsicas. Desarrollo del plan. DeterminaciOn de misiOn. Objetivos. Puntos criticos.
EstimaciOn de tiempos. Organizacion de recursos y asignaciones. AnNisis
estructural. Ilustraciones graficas. Control. Legislacion vigente para la actividad
laboral y gastron6mica. DirecciOn del equipo. CapacitaciOn. Compromiso y
voluntad. ComunicaciOn. Creatividad e InnovaciOn. Marketing GastronOmico.

31. PRACTICA PROFESIONALIZANTE III

En la formaci6n del Têcnico Superior en Gastronomia las pràcticas profesio-
nalizantes propiciaran el acercamiento al mundo del trabajo. Durante el cursado se
desarrollarâ en relación a los espacios curriculares especificos de la formación.
Los estudiantes asistirân y aprobarân trabajos de campo a travês de prâcticas en
terreno, en las cuales se espera que desarrollen habilidades de observaciOn,
an6lisis e intercambio con informantes slave, utilizando diversas têcnicas de
recolecciOn de datos.

La Prâctica Profesionalizante de Tercer alio se relaciona especificamente con los
espacios curriculares: Organizacion de Eventos y Catering, PyMEs y
Microemprendimientos, GestiOn GastronOmica, Marketing GastronOmico, Cocina
Internacional, Têcnicas de Cocina Modernizante, Reposteria, pero transver-
salmente con todos los espacios curriculares de este arm.

Durante el cursado, se propone el anàlisis de Ia realidad laboral del Tecnico

Superior en Gastronomia por medio de la participaciOn en pricticas pre-
pro fesionalizantes. Los estudiantes serân evaluados a travès de aquellas
producciones que la instituciOn considere pertinentes en relaciOn a brindar las
oportunidades para la adquisicion y recreaci6n de las capacidades profesionales
en situaciones reales de trabajo, que impliquen Ia participaciOn activa en el
desarrollo de todas y cada una de las etapas de los procesos productivos claves
involucrados en el perfil profesional 3 . Estas prâcticas se desarrollarân en un orden
de complejidad y gradualidad creciente y en relaciOn con los espacios curriculares
antedichos, teniendo en cuenta la adquisiciOn como minimo, de las siguientes
capacidades:

- Desenvolverse en el mundo real del trabajo y de resolver las situaciones
problemãticas que se le presenten diariamente, para lo cual ha adquirido
competencias especificas durante la formaci6n.

- Identificar las cocinas de vanguardia y las tècnicas de elaboraciOn de
productos gastronOmicos.

- Manifestar creatividad e innovaciOn en el sector gastronómico local.

3 Resolucidn N° 115-CFE-10
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En la prâctica profesionalizante intensiva, se preve salidas de campo a Restau-
rantes en donde puedan ponerse en prâctica las habilidades que incluyen la
aprehensi6n de diversos procedimientos/capacidades:

a) Carnes oscuras de crianza y de caza. Carnes y despojos. Cortes
especificos.

b) Metodos y puntos de cocciOn.
c) La Cocina. InstalaciOn. Condiciones para su funcionamiento. Division del

local de cocina.
d) Diseno: medidas reglamentarias, maquinaria, bateria de cocina, moldes y

herramientas.
e) Organization y planificaciOn: procesos de producciOn de un bien o servicio

gastronómico.
f) Charcuteria, definition, clasificaciOn. Elaboraciones. Aditivos. Sistema

tradicional. Diferentes têcnicas de ahumado.
g) Los productos aplicados a recetas y diferentes presentaciones. Culinarias

de vanguardia. Nuevas tecnologias aplicadas al arte culinario.
h) Cocina de autor, fusion y deconstructiva. El sector socio-productivo.
i) Las cadenas de producci6n de los establecimientos gastronOmicos. Montaje

de locales gastronOmicos.
j) Equipamiento. Instalaciones. Insumos. Productos a comercializar.
k) Manejo y election del personal.

Al finalizar el cursado el profesor de Ia prâctica profesionalizante elaborarâ un
informe final conjuntamente con las empresas donde se efectuaron las prácticas, a
partir del cual pueda expresar e integrar los diversos aspectos analizados y
desarrollados.

La Practica Profesionalizante podr6 ser acreditada a travês de una instancia de
examen final en terreno o en Ia institution educativa, con participation de los
docentes de prãctica profesional y/o los referentes institucionales (tutores de las
organizaciones, otros), en el cual el estudiante pueda demostrar su capacidad de
integraciOn y comprensiOn de los saberes del alio en curso y su relation con las
competencias profesionales adquiridas en esta instancia de profesionalizaciOn.

PRACTICAS PROFESIONALIZANTES

Las prãcticas profesionalizantes son aquellos espacios de formation que propician
una aproximaci6n progresiva al campo ocupacional hacia el cual se orienta Ia
formation y favoreciendo la integraci6n y consolidation de los saberes a los
cuales se refiere ese campo ocupacional. Pone a los estudiantes en contacto con
diferentes situaciones y problemâticas que permite tanto Ia identification del objeto
de Ia prâctica profesional como la del conjunto de procesos têcnicos, tecnolOgicos,
cientificos, culturales, sociales y juridicos involucrados en Ia diversidad de
situaciones socioculturales y productivas que se relacionan con un posible
desempefio proksional4

4 Resolution N° 47-CFE-08
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Constituyen uno de los ejes centrales en la formaci6n de tecnicos de Nivel
Superior. En Ia Tecnicatura Superior en Gastronomia, estas prâcticas profe-
sionales pueden asumir diferentes tipos y formatos para su organizaci6n y Ilevarse
a cabo en distintos entornos que se consideren pertinentes en relaciOn a facilitar
las mejores oportunidades para Ia adquisicion y recreaciOn de las capacidades
profesionales, Ia aplicaciOn de conocimientos y el desarrollo de actitudes y
habilidades referidas a las competencias especificas. En todos los casos deberân
expresar con claridad los objetivos en funciOn del campo formativo.
Adquieren un carâcter institucional, es decir, son planificadas, programadas y
supervisadas por los equipos docentes. Esto requiere generar en los procesos
educativos actividades formativas de acciOn y reflexiOn sobre situaciones reales de
trabajo, que impliquen la participacion activa en el proceso tecno-productivo de
modo tal que los cursantes puedan experimentar de modo completo e integrado
las intervenciones têcnicas correspondientes al perfil profesional5.
El desarrollo de las pràcticas profesionalizantes exige la vinculaciOn con empresas
productivas y organismos pUblicos o privados, cuyas actividades permitan
experiencias de formaciOn significativas para los estudiantes. Para esto, la
instituciOn educativa, seleccionar6 los mejores espacios de prâctica profesional,
evaluados en relaciOn a la calidad y pertinencia para Ia adquisicion de las
habilidades del Tècnico Superior que lo requieran.
Dado que su objeto es incorporar a los estudiantes al ejercicio tecnico-profesional,
puede asumir diferentes formatos (actividades de apoyo demandadas por la
comunidad, pasantias, proyectos o actividades de simulaciOn que presenten
caracteristicas analogas a las de los ambientes de trabajo reales), y pueden
Ilevarse a cabo en distintos entornos, en relaciOn con el nivel de complejidad y
gradualidad de los requerimientos que propone Ia adquisicion de competencias
profesionales en cada ario curricular y organizarse a travès de variado tipo de
actividades (identificaciOn y resoluciOn de problemas tëcnicos, actividades
experimentales, prâctica tecnico-profesional supervisada, entre otras).
La prâctica profesionalizante constituye una actividad formativa a ser cumplida en
forma obligatoria por todos los estudiantes, con supervision docente, y Ia
instituciOn educativa de Nivel Superior, debe garantizarla durante la trayectoria
formativa.
En Ia formaci6n del Têcnico Superior en Gastronomia, las pràcticas profesionales
propiciarân el acercamiento al mundo del trabajo:
- Durante el cursado: El estudiante acreditarâ un total de 840 horas câtedras
distribuidas durante todo el ciclo lectivo y estarâ en relaciOn con los espacios
curriculares especificos de la formaci6n del alio en curso.
- Al finalizar el cursado: El estudiante acreditark a traves de una prâctica
intensiva, un total de câtedras distribuidas en semanas en Primero, Segundo y
Tercer alio. Las mismas, estarân en relaciOn con todos los espacios curriculares
de cada alio de TormaciOn, especialmente con los del campo de FormaciOn ESPE-
cifica. Se ejercitaràn las habilidades bàsicas que el desempeno del rol profesional
exige.
La Practice Profesionalizante requerirà del acompariamiento, gestiOn y evaluaciOn

' Res°luciOn N° 1 15 -CFE- 10
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teoria de los espacios curriculares y Ia adquisiciOn de habilidades.
La gestiOn institucional tendra a su cargo facilitar las oportunidadespara que los
docentes de los espacios del Campo de FormaciOn Especifica, de Fundamento y
General, estan en estrecha relaciOn, con el fin de planificar en conjunto el
desarrollo de saberes teOricos y practicos, propiciando Ia articulaciOn e integraciOn
entre teoria y practica de los procesos formativos, de acuerdo al perfil profesional
del Têcnico Superior.
- Al finalizar el cursado del ciclo lectivo, el docente a cargo de la Practica
Profesionalizante sera el responsable del acompanamiento, gesti6n y evaluaciOn,
de los estudiantes durante Ia practica intensiva. Segun las caracteristicas de las
organizaciones e instituciones en las que se desenvolverân los estudiantes, las
mismas podran designar un tutor (referente de la especialidad) que acompane
este aprendizaje, pudiendo interactuar con los estudiantes, emitir informes acerca
de su desemperio, certificar las actividades desarrolladas y/o participar junto a Ia
instituciOn educativa en el proceso de acreditaci6n de la Practica Profe-
sionalizante.

El Profesor de Practica Profesionalizante, se constituye en referente permanente
de la misma y de las pautas establecidas por la etica profesional, asignândole
sentido y significaci6n a la practica en relaciOn con las competencias del perfil
profesional. Estos conceptos no solo actOan como marco general de la practica,
sino que adernas, fortalecen el rol profesional del Tacnico Superior en Gastro-
nomia.

I) Regimen de Asistencia

ResoluciOn N° 258-DGE-12. Reglamento Acadêmico Marco Provincial.

J) Regimen de Regularidad, Promockm, EvaluaciOn y AcreditaciOn

ResoluciOn N° 258-DGE-12. Reglamento Acadarnico Marco Provincial.

Regimen de acreditaciOn directa

Se regirà por el sistema de acreditaci6n directa, segOn lo dispone el Articulo 46
inciso "a" del apartado referido a las trayectorias estudiantiles correspondiente al
Reglamento Acadamico Marco (ResoluciOn N° 258-DGE-2012), los siguientes
espacios curriculares.

Ingles Tacnico I 
Ingles Tècnico II 
Frances Tecnico
Informatica GastronOmica

de un docente especializado en el area especifica de formaci6n de la Tecnicatura,
n .,..,c,-, 7-3e7-1,-w en relaciOn a los desemperios alcanzados por los estudiantes y la resolucion de

. ,	 problemas o dudas presentadas por los mismos durante el cursado del ciclo
_ 5
(

lectivo y al finalizarlo, en el desarrollo de la practica intensiva.
- Durante el cursado y en forma semanal constituyen el nexo de union entre Ia

/IL .
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K) Regimen de Correlatividades

PARA CURSAR DEBE TENER
REGULARIZADA

PARA RENDIR EL
MISMO ESPACIO

DEBE TENER
ACREDITADO

Cocina II Cocina I Cocina I

GestiOn GastronOmica
AdministraciOn General
Costos Operativos

AdministraciOn Gene-
ral. Costos Opera-
tivos.

Costos Operativos Metodos Cuantitativos Metodos Cuantita-
tivos.

emp
PyMEs Microy

rendimientos

AdministraciOn General
Costos Operativos

AdministraciOn Gene-
ral. Costos Opera-
tivos.

Ingles Têcnico II Ingles Tecnico I Ingles Tècnico I
Dietologia NutriciOn NutriciOn
Control de Alimentos y
Bebidas

AdministraciOn General AdministraciOn Gene-
ral.

Cocina Internacional Cocina Regional Cocina Regional
Reposteria Panaderia Panaderia

L) ImplementaciOn de la carrera

a. Recursos Humanos:

Se seleccionarán aquellos profesionales que cumplimenten los requisitos previstos
en la normativa especifica sobre el ingreso y/o reasignaci6n de docentes
correspondiente al Nivel Superior jurisdiccional (Decreto Ley N° 476/99, Capitulo V
"Funciones y atribuciones del Consejo Directivo", art. 13, inc. "b", "i", "j", "k": y la
Ley de EducaciOn Provincial N° 6970/02, Capitulo IV "Gobierno de la EducaciOn
Superior no Universitaria", art. 112, inc. "c").
La ResoluciOn N° 229-CFE-14, establece en el punto 17 que: "El equipo
pedagogico responsable de la formaci6n de têcnicos, en ambos niveles de
EducaciOn Tecnica, debiera combinar diversos tipos de perfiles acordes a cada
uno de los Campos formativos, tales como: profesores, graduados universitarios y
têcnicos que posean las capacidades disciplinarias, tecnologicas y didácticas
relativas a la formaciOn que vayan a impartir, puedan asumir la responsabilidad de
mantener el vinculo con los avances alcanzados por los diversos programas de
investigaciOn y desarrollo; asi como aportar su experiencia adquirida en los
âmbitos del trabajo."
Perfiles docenteF necesarios para cubrir los espacios curriculares:



"Alio del Bicentenario del Cruce de Los Andes

1 : de la Gesta Lihertadora Santnartiniana"

GOBIERNO DE MENDOZA
Direcci6n General de Escuelas 

1 6 MAR 2017
Expediente N° 15282-D-16-02369

///
-27-

RESOLUCION N° 0 2 4 0
ANEXO

' ESPACIO CURRICULAR PERFIL PROFESIONAL
1. COCINA I -Tecnico Superior en Gastronomia

- Especialista en Alta Gastronomia
2. SERVICIO DE ALIMENTOS Y - Tecnico Superior en Gastronomia

BEBIDAS - Tecnico Superior en Hoteleria
- Tecnico Universitario en Ceremonial y

Protocolo
3. BROMATOLOGIA - Tecnico en Bromatologia

- Ingeniero en Alimentos
- Ingeniero Quimico

4. INGLES TECNICO I - Profesor de Lenguas Extranjeras
5. PROBLEMATICA SOCIOCULTU- - Profesor Universitario de Historia

RAL Y DEL CONOCIMIENTO - Licenciado en Psicologia
- Profesor de Filosofia
- Abogado

6. METODOS CUANTITATIVOS i - Profesor de Matematica
7. COMPRENSION Y PRODUCCION - Profesor de Lengua y Literatura

DE TEXTOS
8. INFORMATICA EN GASTRONOMIA - Profesor en Informatica

- Tecnico en Redes y
Telecomunicaciones

- Analista de sistemas
9. ADMINISTRACION GENERAL -1- Licenciado en AdministraciOn de

Empresas
- Licenciado en Administraci6n Castro-

nOmica.
- Licenciado en Administraci6n Hotelera

10. NUTRICION - Tecnico en Nutrici6n
- Licenciado en Nutrici6n

11. PRACTICA - Tecnico Superior en Gastronomia
PROFESIONALIZANTE I - Licenciado en Administraci6n Castro-

nOnnica
12. COCINA II - Tecnico Superior en Gastronomia

- Especialista en Alta Gastronomia
13. VINOS, BAR Y COCTELERIA - Tecnico EnOlogo

- Licenciado en Enologia
- Ingeniero Agronomo
- Tecnico Superior en Gastronomia

14. DIETOLOGIA - Tecnico en Nutrici6n
- Licenciado en Nutrici6n

15. PANADERiA -Tecnico Superior en Gastronomia
-Especialista en Alta Gastronomia

16. COMPORTAMIENTO ORGANIZA- - Licenciado en Recursos Humanos
CIONAL - Licenciado en Psicologia

- Abogado
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17. INGLES TECNICO II - Profesor de Lenguas Extranjeras
18. COSTOS OPERATIVOS - Contador POblico
19. COCINA REGIONAL -Tecnico Superior en Gastronomia

-Especialista en Alta Gastronomia
20. PRACTICA - Tecnico Superior en Gastronomia
PROFESIONALIZANTE II - Licenciado en AdministraciOn

GastronOmica
21. CONTROL DE ALIMENTOS Y - Licenciado en Administraci6n de

BEBIDAS Empresas
- Licenciado en Administraci6n Gastro-

nOmica
- Licenciado en AdministraciOn Hotelera

22. COCINA INTERNACIONAL -Tecnico Superior en Gastronomia
-Especialista en Alta Gastronomia

23. ORGANIZACION DE EVENTOS Y -Tecnico Superior en Gastronomia
CATERING - Tecnico Superior en Hoteleria

24. ETICA PROFESIONAL - Profesor Universitario de Historia
- Licenciado en Psicologia
- Profesor de Filosofia
- Abogado

25. FRANCES TECNICO -Profesor de Frances
26. MARKETING GASTRONOMICO - Licenciado en Marketing
27. TECNICAS DE COCINA MO- -Tecnico Superior en Gastronomia

DERNIZANTES - Especialista en Alta Gastronomia
28. REPOSTERIA -Tecnico Superior en Gastronomia

-Especialista en Alta Gastronomia
29. PYMES Y MICROEMPRENDI- - Licenciado en Administraci6n de

MIENTOS Empresas
- Licenciado en AdministraciOn Castro-

nOmica
- Licenciado en Administraci6n Hotelera
- Contador PUblico

30. GESTION GASTRONOMICA - Licenciado en Administraci6n de
Empresas

- Licenciado en Administraci6n Gastro-
nOmica

- Licenciado en AdministraciOn Hotelera
- Contador PCiblico

31. PRACTICA - Tecnico Superior en Gastronomia
PROFESIONALIZANTE III - Licenciado en Administraci6n Gastro-

nOmica

b. Recursos materiales y didacticos

Material didâctico y bibliogrefico adecuado.
Cocina y sus herramientas.
Cava.
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Elementos de ProtecciOn Personal.
Pizarras.
Proyector digital ("canon").
Sala de informatica.
TV, videos, programas de ordenador, internet, etc.
Organigramas, posters, laminas.
Objetos reales o en miniatura.
Museo del Turismo.
RincOn Criollo.
Plazoleta del Desierto.
Jardin de Hierbas.
Patio Frances.
Sala San Martin.
Sala de Cata.
Aulas Teáricas.
Hotel Virtual.
Laboratorio de Servicio de Alimentos y Bebidas.
Restaurant Escuela.
Laboratorio de Informatica.
Càrnaras Frigorificas.
Laboratorios GastronOmicos.

c. Curso de Ingreso. SegOn RAM

ResoluciOn N° 258-DGE-12. Reglamento Acad6mico Marco Provincial

d. Convenios para Ia realizaciOn de la Prictica Profesional.

La implementaciOn y sustentabilidad de la carrera, ademas de lo institucional,
implica, entre otras cuestiones, un fuerte componente de trabajo intersectorial
(jurisdiccional y local) con actores provenientes del ambito laboral, formativo y
acaclèmico cientifico.
Este trabajo intersectorial de integraciOn, propone una especial atenciOn a la arti-
culaciOn teoria-practica.
Los actores institucionales deberân desarrollar un vinculo entre los campos aca-
dêmico y laboral, desde un proceso formativo en el que se implica a Ia practica
profesionalizante.
Esto significa asumir el desafio de producir una propuesta inscripta fundamen-
talmente en la vinculaciOn con el area socio-ocupacional de pertenencia de Ia
Tecnicatura y de pensar Ia practica profesionalizante en terminos intersectoriales.
Se dejan previstas articulaciones de convenios con los siguientes organismos:
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AEHGA	 –	 i,:-icibri	 Emptesaro.	 Hotelero.
GastionOr7,),(:i ), '	 ,,;)es , re Meeuoza

UTHGRA - union de Trabajadores del Turismo,
Hoteleros	 y	 GastronOrnicos	 de	 la	 Republica
Argentina

SKAL Argentina –

U LADES	 –	 L.11';CJI;	 Latinoameficana	 (le
instil-tic:ores ,-J,-: 	 ,	 .,-ii. ;..o!)	 Superior

M) AutoevaluaciOn de la carrera

a. Criterios.

Pertinencia.
Relevancia y calidad de la propuesta formativa.
AdecuaciOn a los requerimientos del contexto socioproductivo y cultural.
Coherencia en el desarrollo de los saberes, estrategias didâcticas.

b. Instancias.

De proceso y final.

c- Responsables.

Equipo de ConducciOn Institucional- Consejo Directivo.
Equipo de GestiOn: Coordinador de Carrera.
Equipo Docente.

d- Instrumentos sugeridos.

Encuestas y/o entrevistas.
Informes, Memorias.
ObservaciOn de clases y pràcticas profesionales.

JAIME CORREAS
!D 7 EC:.;	DE ESCjELAS

D:RECC .Cs J.;:),=_:',AL DE ESCUEL4S
GC3,ERN: MENDOZA
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