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SAN JUAN? J [AR JU

VISTO:

El expediente N° 300-31679-C-2017, por el cual se solicita la aprobacion del Disefio Curricula;
de la Carrera “Tecnicatura Superior en Gastronomia y su Gerenciamiento™, la Ley de Fducacion
Nacional N° 26.206, la Ley de Educacion Superior N° 24.521, la Ley de Educacion Técnico
Profesional N° 26.058, la Resolucion 1156-ME-2016, 1a Ley de Educacion de la Provincia de San
Juan N° 1327-H-15, la Resolucion N° 8440-ME-2018 y su rectificatoria Resolucion N© 8868-
ME-2018: y.

CONSIDERANDO:

Que por el mencionado expediente, se solicita la aprobacion ministerial del Disefio Curricular e
la Carrera “Tecnicatura Superior en Gastronomia ¥ su Gerenciamiento™, presentado por el
Instituto San Nicolas de Bari.

Que la Ley de Educacién Nacional N° 26.206, Articulo 37, establece que es el Estado Nacional.
las Provincias y la Ciudad Autonoma de Buenos Aires, quienes tienen competencia en |a
planificacion de la oferta de carreras y postitulos, el disefio de los planes de estudio. la gestion
asignacion de recursos y la aplicacién de regulaciones especificas, relativas a los Inst
Educacién Superior bajo su dependencia.

Que la Ley de Educacién Superior N° 24.521, sefiala en el inc. g) del Articulo 4°. Capitulo !
“Promover una adecuada diversificacion de estudios de nivel superior, que atienda tanio a las
expectativas y demandas de la poblacién como los requerimientos del sistema cultural yd
estructura productiva™

Que la Resolucion N° 11657-ME-2016 determina en sy articulo 10° las funciones de la Direccion
de Educacién Superior, entre las que se cuenta “Garantizar la construccion de los Disefios
Curriculares que aseguran el desarrollo del conjunto de Capacidades profesionales. propias del
perfil profesional correspondientes a las carreras ofrecidas por los Institutos Superiores de
formacion Técnica, y un nivel de complejidad que permita un alto nivel de
responsabilidad”,

Que la Ley de Educacién Provincia] N° 1327-H-2015, en su Art. 56° establece que “la educacion
superior se organizard en carreras de duracion variable que permitan su adecuacién a la;
demandas sociales, culturales Y econémicas de la Provincia”

Que por Resoluciéon N° 8440-ME-2018, en su Anexo IV, la Direccién Técnico Pedagogica
solicita la aprobacion de la Estructura Curricular correspondiente a Ia “Tecnicatura Superior en
Gastronomia y su Gerenciamiento”.

Que las versiones preliminares de los Disefios curriculares han sido evaluadas en forma conjunta
por la Direccién Técnico pedagogica, la Direccion de Educacion Privada y la Direccion de
Educacion Superior.

Que la Direccién Técnica Pedagogica solicita 1a aprobacion del Disefo Curricul
“Tecnicatura Superior en Gastronomia y su Gerenciamiento”

Que es necesario emitir el instrumento legal que apruebe el disefio Curricular de Ia *
Superior en Gastronomia y su Gerenciamiento™

itutos de

> fy
€ i

autonomia

ar de la

‘Tecnicatura
POR ELLO;

EL MINISTRO DE EDUCACION
RESUELVE;:

ARTICULO 1°.- Se aprueba el texto ordenado del Disefio Curricular de la “Tecnicatura

Superior en Gastronomia y su Gerenciamiento™ segun consta en el Anexo |

[ de la presente
Resolucion.



e la carrera es a

1.

ARTICULOQ 2°.- Se determina que la implementacion del Disefio Curricul
partir de la Cohorte 2018, en los institutos Superiores de Gestion Privada o Es

ARTICULOQ 3°.- Téngase por resolucién, comuniquese, cimplase y archivese.
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Dra Silvana Peralta Directora de Educaubn Privada : Delos o
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- IDENTIFICACION DEL TiTULO

v Sector de la actividad socio productiva: Gastronémico

v Denominacién de la carrera: Tecnicatura Superior en Gastronomia y su
Gerenciamiento _

v Familia Profesional: Produccion y Comercializacion Gastronémica

Denominacion del Titulo a Otorgar: Técnico Superior en Gastronomia y su

Gerenciamiento

v Nivel y ambito de la trayectoria formativa: Nivel Superior de la modalidad de
Educacion Técnico Prefesional

v Modalidad de cursado: Presencial — Semi-presencial - A Distancia

v" Carga Horaria Total: 1493 Horas Reloj

2- FUNDAMENTACION

Fn nuestro pais es cada dia mayor la importancia que adquiere la industria gastronémica y mayor
el numero de establecimientos que se abren al publico, lo que obliga a un mejor y mas esmerado
servicio, segin datos relevados por el Ministerio de Turismo y Cultura de la Provincia y la
(amara Hotelera Gastronomica de San Juan. Por consiguiente, la demanda de personal calificado
crece continuamente.

En los altimos aiios el Sector Gastrondmico se ha expandido notablemente y esto se debe a varios
motivos. entre los cuales podemos mencionar, ¢l crecimiento de otros sectores relacionados como
¢l Turistico. el Minero, etc. Otro motivo podria afirmarse en base a estudios, encuestas dentro
del estudio de mercado realizado por alumnos en su Trabajo Final, es la tendencia de la gente a
salir con més frecuencia a comer y también a querer probar comidas nuevas.

Todo esto hace que este sector coniribuya a ia cconomia de la Provincia, de la Region 'y del Pais.
LLa importancia de esta contribucion hace que necesitemos formar Profesionales demandados por
este sector en crecimiento.

La Tecnicatura Superior €n Gastronomia y su Gerenciamiento, surge con la necesidad de valorar
al personal gastronémico y contribuir a su formacion, segun el contexto socio geografico en
donde desarrolle su profesion. Teniendo en cuenta el concepto de Técnico, y su apreciacion en
ésta area, podemos entender su profesion como un todo. un lugar donde convergen habilidades.
destrezas y conocimientos, que llevados a la practica comprenden las diferentes exigencias que ¢l
mercado gastronémico actual demanda. Desarrollando capacidades y estrategias para poder

interactuar con los distintos sectores que s€ relacionan con su profesion.
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Darles las herramientas necesarias para enfrentar los desafios del mercado laboral del siglo XX
El Técnico Superior en Gastronomia y su Gerenciamiento esta capacitado para desempedarse en
lugares urbanos y rurales, y se adapta con facilidad porque su formacién es interdisciplinaria
facilitando la comunicacion y desplazamiento hacia otras regiones y ciudades. Sus conocimientos
especificos lo ayudaran a interactuar con agentes publicos para concretar sus propios
emprendimientos ya sean locales o nacionales, donde podra desarrollar todo 1o aprendido.

Por eso aprender a pensar y tomar decisiones es un principio ya instalado en la educacion y en Ja
vida, necesario para la educacion de este milenio. Un mundo en el que hay que aprender a pensar
y aprender a ser, nos muestra un lugar ilimitado.

En la actualidad hay en nuestro medio una gran cantidad de servicios gastronémicos que
necesitan personal profesional especializado. Se hace necesario no solo saber cocinar. sino
conocer principios de la Nutricién, normas de Higiene y Seguridad en el trabajo, Bromatologia.
Idiomas, Markering, Costos, Administracién, Y un gran nimero de €spacios curriculares
relacionados con la gastronomia que hacen a la elaboracion del menuy, la organizacion de eventos
y la gestién de Emprendimientos Gastronémicos.

Nuestro propésito principal es formar profesionales preparados para trabajar en los diferentes

servicios gastrondmicos. Mas all del arte y de la experiencia de los sentidos, la gastronomia e

un negocio que debe ser bien gerenciado para que genere [a rentabilidad de un trabajo.

El disefio curricular de gerenciamiento estd orientado al mercado, al servicio y la administracion

cal, regional

t€ para poder tener herramientas necesarias a los

uestra region y asq desarrollar con idoneidad sy
profesion.

La figura de] Técnico Superior en Gastronomia
socio cultural



[a carrera de Gastronomia estd basada en programas evolutivos que permiten descubrir y
dominar los fundamentos de este arte de una manera completa y sistematica. El método de
ensefianza se sustenta en el principio de la demostracion seguida por una practica de taller,
aplicando las técnicas aprendidas, bajo la supervision de un docente especializado.

Los principios fundamentales para esto son: “Aprender a conocer, Aprender a hacer”. Este
principio es fundamental para la formacién profesional del Técnico Superior en Gastronomia y su
Gerenciamiento. la necesidad de poner en practica sus conocimientos y, al mismo tiempo.
adaptar lo aprendido al futuro mercado de trabajo cuya evolucion es continua y variable.

Se pretende que al finalizar la carrera, el alumno desarrolle sus conocimientos adquiridos v los
pueda llevar a cabo en sus futuros emprendimientos laborales.

La carrera brinda ademas una posibilidad concreta de insercion laboral rdpida ya que el egresado

tiene mucha practica en su haber.

3- MARCO NORMATIVO

s Ley de Educacion Nacional N° 26.206 — Art. 121: “los gobiernos provinciales y de la
Ciudad Auténoma de Buenos Aires, en cumplimiento del mandato constitucional
deben:...c) Aprobar el curriculo de los distintos niveles y modalidades en el marco de lo
acordado en el Consejo federal de Educacion™.

o Ley de Educacién Superior N° 24.521 — Art. 15: “corresponde a las provincias y a !
municipalidad de la Ciudad de Buenos Aires el gobierno y la organizacion de la
educacion superior no universitaria en sus respectivos ambitos de competencia, asi como
dictar normas que regulen la creacion, modificacion y cese de instituciones de educacion
superior no universitaria y el establecimiento de las condiciones a que s¢ ajustara su
funcionamiento. .. las jurisdicciones atenderan en particular a las siguientes pautas: a)
Estructurar los estudios en base a una organizacién curricular flexible y que facilite a sus
egresados una salida laboral ™.

e Ley de Educacion Técnico Profesional N° 26.058 — Art. 44:las autoridades
jurisdiccionales tendran las siguientes atribuciones: a) Establecer el marco normativo y
planificar, organizar y administrar la educacion técnico profesional en las respectivas
jurisdicciones en al marco de los acuerdos alcanzados en el seno del Consejo Federal de
Educacion™.

e Ley de Educacion de la Provincia de San Juan N° 1327-H — Art. 56: “el Estado

Provincial, en el marco de los acuerdos federales, tiene competencia en la panificacion de
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propuestas de carreras y postitulos, disefios de planes de estudios, gestion, asignacion de
recursos, aplicacion de regulaciones y emision de certificados y titulos™.

* Resolucién del CFE Ne 295/16: criterios para la organizacion institucional
lineamientos para Ia organizacion de la oferta formativa para la educacion técnico
profesional de nivel superior.

* Resolucién Provincial N° 11.657/16-ME- Art. 4: “|a Direccion de Educacion Superio:
tiene como responsabilidad, en el marco de las politicas nacionales concertadas
federalmente y las politicas Jurisdiccionales, Ia planificacion de la oferta. el desarrollo
normativo, la gestion general, el disefio organizacional, e] acompafiamiento institucional
¥y la evaluacién de la formacién técnica superior y de los Institutos superiores técnicos
Asi mismo es de su incumbencia la vinculacion de la formacion Superior Técnica con e
sistema socioproductivo, las universidades y el entorno social y cultural,

Art. 8: la Direccién de Educacién Superior tiene COmO propositos respecto a |a
Formacién Técnica:
- Disefiar una oferta de los Institutos Superiores de Formacién Técnica que responda a

las necesidades de |a provincia, de la region y del pais.

- Construir Disefios Curriculares que tengan una organizacion flexible Y que incluyan
€spacios curriculares configurados en torno a problematicas propias de la profesion.
facilitando a los egresados la insercién en el mundo del trabajo.

* Resolucién Provincial 5750/17 -ME — art. 2 Aprobacién de Anexo |

Priacticas Profesionalizantes

Régimen de

mundo de] Trabajo y Ia Produccion.”

* Ley de Higiene Y Seguridad en e} Trabajo N° 19,587 _ Art. 1°

“Las condiciones de
higiene y seguridag en el trabajo se ajustaran, en

todo el territorio de la Republica, a Jas

maquinarias, elementos, dispositivos o procedimi

€ntos que se utilicen ¢ adopten™.
* Ley Nacional del Cédi

Art. 1°: “Declérese

> con la denominacign de Codigo Alimentario




Argentino. las disposiciones higiénico-sanitarias, bromatologicas y de identificacion

comercial del Reglamento Alimentario™.

4- MARCO CONCEPTUAL
[ a comida es una manera de relacionarse, juntarse, ¢s un rito y a la vez una costumbre que nos
motiva a estrechar lazos. El preparado. su disposicion en la mesa, sus condimentos, hacen a la

vez una idea de la memoria, del paladar transmitido de generacion en generacion.

Ias salidas a comer tienen una larga historia. Las tabernas existian ya en el afio 1700 a.C. Se han
encontrado pruebas de la existencia de un comedor publico en Egipto en el afio 512 a.C. que ten’
un ment limitado. No obstante, los egipcios utilizaban una amplia seleccién de alimentos. E

aquel entonces las mujeres no podian acudir a estos comedores.

Los antiguos romanos salian mucho a comer fuera de sus casas. En sus calles habia una gran

cantidad de bares que servian pan. queso, vino, frutos secos y comidas calientes. También habia

panaderias.
Ias cafeterias aparecieron en Oxford en 1650, siete afios mas tarde en Londres.

El primer restaurante propiamente abrié 1765 en Paris, con la siguiente leyenda “Venid a mi
todos aquellos cuyos estomagos clamen angustiados, que yo los restauraré”. La palabra
restaurante se establecio en breve y los chefs que trabajaban para familias abrieron también sus

propios negocios o fueron contratados por un nuevo grupo de pequefios empresarios.

En la actualidad hay todo tipo de restaurantes y menus para todos los gustos, los lugares ofrecen

una decoracion y ambientacion agradables.

Ademas existen muchos tipos de negocios gastronomicos: confiterias, cafeterias, panaderias.
bares. servicios de catering, fast tood. food truck, cocinas de servicios de salud, comedores
escolares. casas de comidas para llevar, servicios alimentarios para empresas de transporie y otras

empresas.

Hov en dia la gente sale a comer 0 compra comida impulsada por diferentes razones: personales.

sociales. laborales.

5- PERFIL PROFESIONAL

5.1 ALCANCE DEL PERFIL PROFESIONAL
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capacitado para:

I- Planificar, gestionar y evaluar la operacion integral de una empresa gastrondmica
(restaurante, servicio de catering, organizacion de eventos, etc.).

2- Disefiar cocinas comerciales/industriales y locales gastronémicos en su disposicién
espacial, mobiliario y equipamiento atendiendo a criterios estéticos. de funcionalidad
seguridad.

3- Organizar la cocina en ambitos diferentes como hospitales, geriatricos. escuelas ho

comedores universitarios, fiestas, eventos.

gares,

4- Disefar y elaborar menus sobre la base de criterios nutricionales. estéticos. de higiene 3
de productividad.

3~ Realizar cualquier comida a nivel nacional e internacional. tradicionales y gourmet.

6- Cumplir la funcién de supervision dentro y fuera de Ia cocina.

5.2 FUNCIONES QUE EJERCE EL PROFESIONAL

1- Planificar, gestionar y evaluar |a operacion integral de una empresa gastrondmica

(restaurante, servicio de catering, organizacion de eventos, etc.).

Adquiere una vision interdisciplinaria del Producto Gastronémico.

Tiene capacidad para formular un Proyecto de Inversign,

2- Disefiar cocinas comerciales/

/industriales y locales gastronomicos en sy disposicion

cionalidad i
seguridad.

* Tiene capacidad para asesorar en e] disefio Y organizacién de yn negocio gastrondmico.

proveedores.
Esta formado para disefiar, implementar y

¢ Conoce el mercado de insumos y

Supervisar procesos de Servicios gastronomicog

€n cualquier empresa del sector.

» BETIAlricos, escuelas hogares,
comedores universitarios, fiestas, éventos.

11
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Tiene capacidad para hacer investigaciones pertinentes en los diferentes campos de su
profesion.

Es capaz de desempenarse tanto €n relacion de dependencia como en forma
independiente.

Planifica e implementa la gestion administrativa, incluyendo el manejo y optimizacion de
los costos, precios e inventarios.

Disefiar y elaborar menus sobre la base de criterios nutricionales, estéticos, de higiene y
de productividad.

Posee solidos conocimientos, capacidades y habilidades para desarrollar diferentes menus
Tiene amplios conocimientos culinarios que le permiten crear platos (Cocina de Autor).
Adguiere conocimientos sobre diferentes patologias relacionadas a la alimentacion.

Esta formado interdisciplinariamente en nutricién, bromatologia, dietologia e higiene v

seguridad.

Realizar cualquier comida a nivel nacional e internacional, tradicionales y gourmet.
Posee capacidad para asesorar en la confeccion de menus y carta de vinos.
Puede realizar variedad de platos para diferentes eventos.

Conoce costumbres y tradiciones culinarias de las diferentes regiones y paises.

Cumplir la funcion de supervision dentro y fuera de la cocina.

Participa en la seleccion y capacitacion de recursos humanos para las areas operativas dc
un emprendimiento gastronomico.

Adquiere una cultura general relacionada con su Profesion.

Maneja el inventario dentro de la empresa gastrondmica.

Puede operar en el departamento de compras y almacén y en la produccion del
departamento alimentos y bebidas

Cuenta con conocimientos para la administracion de los diferentes recursos de una
empresa gastronomica.

Selecciona, capacita y organiza recursos humanos para los diversos roles de la empresa
gastronomica

Tiene capacidad para manejar equipos de trabajo en el ambito gastronoémico.

El desemperfio de estas funciones se apoya y enriquece con el manejo de inglés y frances como

’S/ lenguas extranjeras.

e
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5.3 AREA OCUPACIONAL

El lugar de actuacion de los Egresados de la Tecnicatura Superior en Gastronomia y sy

8]

Gerenciamiento puede ser en el ambito privado como ptblico.

En diferentes tipos de Servicios Gastronémicos y dentro de ellos en diferentes tareas. Desde el
trabajo en la cocina en todos Sus puestos hasta la gestion completa de un tipo de Servicio
Gastronémico.

La formacion adquirida es completa e interdisciplinaria dentro del ambito Gastronémico.

Por ello pude desempefiarse en restaurantes, confiterias, cafeterias, panaderias, bares. ser icios de
catering, fast food, food truck, cocinas de servicios de salud, comedores escolares. casas de casas

de comidas para llevar. servicios alimentarios para empresas de transporte y otras empresas.

Como vemos es amplio el mercado laboral a] cual accedera el Egresado.
5.4 HABILITACIONES PROFESIONALES
El Técnico Superior en Gastronomia y sy Gerenciamiento ests habilitado para:

I. Desarrollar en cmpresas gastrondmicas actividades relacionadas con log procesos culing -os

Servicios gastronémicos,

ondiciones en

funcion de diferentes criterios,

3. Gestionar la adquisicién y almacenamiento de insumos y bienes de capital de |
gastrondémica.

a cmpresa

Presa gastrondmica, considerando las
normativas vigentes.

6. Controlar Yy registrar los procesos productivos, de trabajo y de
gastrondmica.

fio, gestion y ejecucion de programas de extension que inv

olucren procesos
de produccién gastronomica.

6- ORGANIZACION CURRICULAR

13



La organizacion curricular propuesta en este Disefio. de acuerdo a los lineamientos enunciados en
la Resolucion 295/16 del Consejo Federal de Educacion, propicia una trayectoria de formacion
que:

e Organice los procesos formativos en correspondencia con el perfil profesional de
referencia.

o Garantice una formaciéon de fundamento cientifico-tecnologica del nivel educative
precedente, y una formacion necesaria para continuar estudios de perfeccionamiento y
especializacién técnica dentro del campo profesional elegido.

e Asegure la adquisicion de capacidades profesionales propias del nivel.

s Articule teoria y practica.

e Posibilite la transferencia de lo aprendido a diferentes contextos y situaciones.

¢ Contemple la definicion de espacios formativos claramente definidos que aborden
problemas propios del campo profesional especifico y que se esté formando dando unidad
v significado a los contenidos y actividades con un enfoque pluridisciplinario. |

o Fvite definir exigencias propias de estadios de desarrollo y especializacion profesional
que trasciendan la formacion de un técnico superior, y que puedan ilevar a una
prolongacion excesiva de dicha formacion.

o Se desarrolle en instituciones que propicien un acercamiento a situaciones propias de los
campos profesionales especificos para los que estan formando, con condiciones minimas

para el desarrollo de la oferta.

6.1 DEFINICION Y CARACTERIZACION DE LOS CAMPOS DE FORMACION
Y SUS RELACIONES

Fl conjunto de saberes que corresponde a la carrera de Técnico Superior en Gestion de la
Produccion Agropecuaria y Agroindustrial ha sido organizado en cuatro campos del

conocimiento:

Campo de la Formacion General: Aborda los saberes que posibilitan la participacion activa.
reflexiva y critica en los diversos ambitos de la vida laboral y sociocultural y el desarrollo de una

actitud ética respecto del continuo cambio tecnologico y social.

Campo de la Formacion de Fundamento: Aborda los saberes cientifico-tecnologicos v
socioculturales que otorgan sostén a los conocimientos, habilidades, destrezas, valores y actitudes

propios del campo profesional en cuestion.
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Campo de la Formacion Especifica: Aborda los saberes propios de cada campo profesional a<i

como también Ia contextualizacion de los desarrollados en la formacién de fundamento.

Campo de la Practica Profesionalizante: Posibilita la integracién y contrastacion de los saberes
construidos en la formacién de los campos descriptos, y garantiza la articulacion teoria-practica
en los procesos formativos a través del acercamiento de los estudiantes a situaciones reales de
trabajo. Este campo contiene, organiza Y posibilita la construccién del rol profesional de cada

estudiante, integrando los aprendizajes de los demas trayectos en un proceso de creciente

acercamiento al campo laboral real.

En el disefio, atendiendo a estos cuatro campos de formacion articulados e integrados. sc
promueve el desarrollo de capacidades complejas en las que se interrelacionan el saber. o] saber
hacer y el saber ser. Las practicas, los conceptos y teorias que las fundamentan, asi como los

valores y actitudes que las motorizan, forman parte indisoluble de la construccion de dichas
capacidades

Esto requiere el despliegue de estrategias didacticas que articulen tantas capacidades basicas
especificas, teorias cientificas, tecnologicas, y reglas técnicas, por un lado. como condiciones
historicas, politicas, sociales, culturales ¥ econémicas, los procesos de trabajo y los procesos de
generacion de conocimiento, por otro. Es importante que las estrategias didacticas vinculen ¢

integren la actitud y el valor, el concepto y el procedimiento, dado que en el aprendizaje v en |a
vida cotidiana estan unidos.

La vinculacién con problemas sociales requiere ademés en el disefio de la ensefianza. prestar

contexto regional y global.

6.2 DEFINICION DE FORMATOS CURRICULARES QUE SE CONSIDERAN
MAS PERTINENTES

encia a |a pPropuesta. De acuerdo con: |4

eren, las problematicas de] ¢ampo laboral con
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Se entiende por Espacio Curricular al conjunto de contenidos educativos provenientes de uno o
mas campos del saber, seleccionados para ser ensefiados v aprendidos durante un periodo
determinado. con fundamento en criterios epistemologicos, pedagogicos, psicologicos, entre
otros. Pueden adoptar diversos formatos para el tratamiento particular de los saberes, en una
determinada organizacion del tiempo y espacio de trabajo, de acuerdo con criterios que le dan

coherencia interna y lo diferencian de otros.

La incorporacion en las planificaciones de céatedra de diferentes formatos, permite organizar y
potenciar el proceso de ensefianza y aprendizaje, con la incorporacién de nuevas estrategias de
trabajo. Cada uno de los formatos responde a diversos modos de intervencion segun: los docent

v su estilo de ensefanza, los objetivos que se esperan alcanzar, la naturaleza de los contenidos «
ensefiar y aprender, el tipo de vinculo con el conocimiento que se pretende generar. las maneras

de abordaje e indagacion que se espera favorecer. las capacidad que se desean desarrollar, entre

otras.

6.2.1 FORMATOS CURRICULARES QUE SE CONSIDERAN MAS
PERTINENTES

MODULO:

Se organiza a través de niicleos problematicos que proporcionan unidad a los contenidos y a la
propuesta de estrategias de ensefianza a partir de su vinculacion con el campo de accion propio de
la especialidad para la que forma.

[a estructura modular requiere de un enfoque interdisciplinario ya que un modulo no se identifica
con una disciplina determinada, sino que su conformacion requiere de un conjunto de
conocimientos articulados provenientes de diferentes campos, en torno al nucleo problematico
que se indaga en su desarrollo. Los modulos representan unidades de conocimientos completas en
si mismas y multidimensionales sobre un campo de actuacion, proporcionando un marco de
referencia integral, las principales lineas de accion y las estrategias fundamentales para intervenir
en dicho campo.

Las problematicas se constituyen en objeto de estudio y de transformacion, en funcion de las
cuales se organiza la matriz de contenidos y la matriz metodoldgica-pedagogica que orienta su
desarrollo.

Permite a los futuros profesionales establecer relaciones sustanciales entre la realidad del mundo
laboral. los conocimientos y los procesos de pensamiento que requiere su profesion, desde los
aportes de los campos cientifico y tecnolégico. Implica establecer relaciones entre: la practica
profesional y la teoria que la funda, la reflexion y la accion.

SEMINARIO:
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Plantea una accién pedagégica centrada en la profundizacién e investigacion de una tematica o

problematica determinada. Su finalidad es la comprension de las mismas. |a indagacion de sy

complejidad y el abordaje de conceptos tedricos que permiten su explicacion e int

Incluyen la reflexion critica de las concepciones o supuestos previos sobre tales

erpretacion.

problemas. que

los estudiantes tienen incorporados como  resultado de su propia experiencia. para luego

profundizar su comprension a través de lecturas y debates de materiales bibl

iograficos o de

investigaciones. Permiten el cuestionamiento del "pensamiento practico" y ejercitan en el trabajo

reflexivo y en el manejo de literatura especifica, como usuarios activos de la

conocimiento.

Permite al futuro profesional apropiarse de marcos conceptuales, principios

modalidades de pensamiento de diferentes areas del saber, necesarias

produccion del

metodologicos.,

para construir

conocimientos sobre la realidad del campo de accion laboral, su interpretacién. comprension

actuacion sobre el mismo.
TALLER:

Pretende integrar 1a practica con los aportes tedricos, en tanto implica la problematizacion ¢

accién desde marcos conceptuales.

Requiere de Ia participacion activa de Jos estudiantes en torno a un proyecto concreto de

que implique la contextualizacion en la realidad. 1a puesta en juego de conocimient

de pensamiento.

Plantea la necesidad de cambiar informacion, experiencias, conocimientos para

producto determinado. Incluye la vivencia, el analisis, la reflexion y la conceptu

los aportes de diferentes campos del conocimiento. [as situaciones practicas no

hacer, sino que se constituyen como un hacer creativo y reflexivo en el que ta

integracion entre diferentes unidades curriculares, g

mayores y mas complejos niveles

ratégica.

de la practica profesional y de ]a actuacion est
PROYECTO:

. la puesta e
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0S y procesos
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alizacion desde
se reducen a un

nto se ponen en
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. en el que

de Ia identidad

rticulador, permite |3 integracion de contenidos

D practica v |a

tamiento de Jos €Spacios que se desarrolle j

=11 bajo



LABORATORIO:

Los trabajos especificos de este formato son la experimentacion, la exploracion, la prueba, la
presentacion de experiencias, de informe de estudios, de indagacion o investigacion.

Estas actividades experimentales dan lugar a la formulacion de hipétesis, el desarrollo de
procesos de demostracion, la elaboracion de conclusiones y generalizaciones a partir de la
obtencion de resultados. Las mismas permitiran valorizar, producir, sistematizar, experimentar y
recrear conocimientos, generar experiencias pedagdgicas y, en suma, construir un espacio para
actividades individuales y/o colectivas. que promuevan caminos autonomos de busqueda durante

el proceso de ensefianza y aprendizaje.

PRACTICA FORMATIVA:

Esta préactica forma parte de cada espacio curricular (a diferencia de la practica profesionalizante
que posee espacios propios dentro del disefio curricular) y se la define como una estrategia
pedagogica planificada y organizada, que busca integrar en la formacion académica, los
contenidos tedricos con la realizacion de actividades de indole practica. Esto implica. que cada
unidad curricular, que forma parte del disefio, tanto en los campos de formacion general.
formacion de fundamento y combinando metodologias y recursos diversos, que superen el
dictado solamente teorico de una clase; dado que cada unidad curricular contribuye desde su
especificidad a generar y fortalecer las capacidades y habilidades en los estudiantes. para la
formacion del perfil profesional del técnico. PRACTICA PROFESIONALIZANTE:

Las practicas profesionalizantes son aquellas estrategias formativas integradas en la propuest
curricular. con el proposito de que los estudiantes consoliden, integren y amplien, las capacidades
y saberes que se corresponden con el perfil profesional en el que se estan tormando, organizadas
por la institucion educativa y referenciada en situaciones de trabajo y/o desarrolladas dentro o
fuera de la institucion educativa.

Su objeto fundamental es poner en prictica saberes profesionales significativos en este caso sobre
procesos de la gestion de energias renovables, uso racional y eficiencia energética, que tengan

afinidad con el futuro entorno de trabajo en cuanto a su sustento cientifico-tecnologico y técnico.

En tanto las practicas profesionalizantes aportan elementos significativos para la formacion de un
técnico que tiene que estar preparado para su insercion inmediata en el sistema socio productivo

es necesario. en el momento de su disefio € implementacién tener en cuenta algunas de las

siguientes finalidades:

e Reflexionar criticamente sobre su futura practica profesional. sus resultados objetivos ¢

impactos sobre la realidad social.
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Reconocer Ia diferencia entre Jas soluciones que se basan en la racionalidad técnica y la

existencia de un problema complejo que va mis allg de ella.

Enfrentar al alumno a situaciones de incertidumbre, singularidad v conflicto de valores.

Integrar y transferir aprendizajes adquiridos a Jo largo del proceso de formacion.

Comprender 1a relevancia de la organizacion y administracin eficiente del tiempo. del
espacio y de las actividades productivas.

Familiarizarse e introducirse en Jos procesos de produccion y el ejercicio profesional
vigentes.

ales de los trabajadores vy las condicicnes
de higiene y seguridad en que se desarrollan,

* Reconocer la

O)

proyecto institucional. se caracterizaran por [os

Estar integradas aj proceso global de formacig

Tl para no constituirse en un apéndice final
adosado a la curricula.

Desarrollar procesos de trabajo propio de Ja profesion y vinculado 2 fases, subprocesos o
Procesos productivos del rea Ocupacional del técnico.

Poner en practica Ias técnicas, normas, medios de
* Identifi

sabilidad pronios de

privados o ep Organizaciones pg gubernamentales proyecios
f : -
roductiv ' '
i W productivos articulados entre la institucion educativa y otras Instituciones o entidades proyectos
‘.\\f\‘,- |
P VL
) .



didacticos / productivos institucionales orientados a satisfacer demandas especificas de
determinada produccién de bienes o servicios, o destinados a satisfacer necesidades de la propia
institucion educativa; emprendimientos a cargo de los alumnos, organizacion y desarrollo de
actividades y/o proyectos de apoyo en tareas técnico profesionales demandadas por la
comunidad: disefio de proyectos para responder a necesidades o problematicas puntuales de la
localidad o la region; alternancia de los alumnos entre la institucién educativa y ambitos del
entorno socio productivo local para el desarrollo de actividades productivas; propuestas

formativas organizadas a través de sistemas duales; empresas simuladas.

6.3 ESTRUCTURA CURRICULAR POR CAMPOS DE FORMACION Y POR
ANOS

El cursado de los diferentes espacios curriculares se realizara asumiendo una légica de progresion

que organice el proceso de aprendizaje en un orden de complejidad creciente

PRIMER ANO -

| Cuat i Formacion Tota Formacion de | Tota Formacion Total Prictica Tadtal Total

! General | Fundamento 1 Especifica HCS Profesionalizante HCS HCA t
| ] HCS HCS 160 12 672 |
' | 208 192 B
l Comp. y 3 Higiene ¥ 3 Cocina 5
! Produccion de Seguridad de Basical
1 textos los Alimentos
| 1o
1 Contexto 3 Nutricion 3

Socieconoémico.
Prod
‘.
i Francés Técnico 4
- inglés Técnico | 3 Bromatologia 3 Cocina 5 Practica 7
\I 2° Basica Il Profesionalizante
l" Dietologia 3 1
|
L1 |
SEGUNDO ANO

Formacién Prictica Total | Total

General

Formacion de Total Formacién Total
Fundamento HCS Especifica HCS

5

Profesionalizante | HCS HCA
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96 160 ' 208 _ 288 752 |
Inglés 3 Marketing 3 Cocina 3 Prictica 8 |
Técnico 11 Gastronémico Dietoterapica Profesionalizante {
e ] |
Cocina 5 ;
Regional
Argentina !
Organizac, 3 Administrac. 4 Cocina Latino 5 Practica 10 ’
de Eventos Gastron6mica Americana Profesionalizante {
2 1 1
Enologia 3 i
Maridaje de
Sabores !
TERCER ANO
Cuat Formac. Tota Formacién de | Toral Formacién Total Prictica Toral Total |
General 1 Fundamento HCS Especifica HCS Profesionalizante HCS r HCA |
HCS 48 320 352 | 816
. _|
Informat. 3 Marco Legal 3 Pasteleria | 4 Préctica 10 \‘ﬁ_ki i
1° Aplicada Profesionalizante i
v \
Cocina 5 !
Europea i’
l
90 Deontologia Profesionalizante i
v
Cocina 5 l
L ] Asidtica JJ

6.4 PLAN DE ESTUDIO

\ Afio | Cuatr, Espacio Curricular

Comprension y Produccién de textos

Contexto Socio economico productivo

1° Francés Técnico

Nutricién

Higiene y Seguridad de los Alimentos
Cocina Basica |




20

Inglés Técnico |
Bromatologia
Dietologia
Cocina Basica Il

Practica Profesionalizante 1

20

10

Inglés Técnico Il
Marketing Gastronomico
Cocina Dietoterapica
Cocina Regional Argentina

Practica Profesionalizante 11

20

Organizacion de Eventos
Administracion Gastrondmica
Enologia y Maridaje de Sabores
Cocina Latino Americana

Practica Profesionalizante Il1

muhummwuuqmwww

o

30

10

Informatica aplicada
Pasteleria |

Cocina Europea
Marco Legal

Practica Profesionalizante [V

(0% T R S ]

20

Etica y Deontologia Profesional
Pasteleria 11
Cocina Asiatica

Practica Profesionalizante V

12

6.4.1 HORAS TOTALES DEL PLAN DE ESTUDIO

| ANO HCS HCA HRA
| 1° a2 672 448
|
[ 2° 47 752 501
|
30 31 816 544
TOTAL 140 2240 1493
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7- CONTENIDOS MINIMOS DE LOS ESPACIOS CURRICU LARES

7.1 PRIMER ANO

7.1.1 COMPRENSION Y PRODUCCION DE TEXTOS

CARGA HORARIA

SEMANAL

Contenidos Minimos:

Comprensién lectora. Texto y lectura. Textos graficos; orales y escritos. Condiciones de los

textos: las tres “C” Cohesién. Conectividad. Coherencia. Niveles de lectura: Nivel explicito ¢
implicito. Inferencias. a idea central. Mapas conceptuales Yy otros recurso

resumen. Parafrasis. Sintesis.

s: Esquemas. F|

Reflexion metacognitiva. Planificacion en |a Produccion de textos. Tipos de Textos. E

strategias

scritura. La seleccion del Iéxico. Importancia de la ortografia. [ os
textos utilizados haran referencia a la especialidad de la carrera

7.1.2 CONTEXTO SOCIO ECONOMICO PRODUCTIVO

ado. Procesos politicos y economicos vinculados con

al, particularidades de
€ste mercado en San Jyan Y en Argentina.

Servicios gastronémicos, Particularidades de cada uno.

Nociones de] mercado gastronomico. Ofertg ¥ Demanda, Caracteristicas v Comportamiento.

7.1.3 FRANCES TECNICO

23



CURSO 1°
CARGA  HORARIA | 4hs
SEMANAL

Contenidos minimos:

Reconocimiento, comprension y repeticion de la fonética francesa. Los sonidos. Pronunciacion
de fonemas franceses. Las vocales y semi-vocales.

Saludos formales e informales. Utilizacion de los pronombres TU y VOUS. Presentacion er
primera persona y en tercera persona.

Vocabulario elemental sobre la identificacién personal: nombre, apellido, domicilio.
nacionalidad. estado civil, profesion, actividades de la vida cotidiana.

Actos de habla para expresar los gustos y las preferencias. Expresiones para agradecer. pedir
disculpas y concluir una conversacion.

[Los dias de la semana, los meses y estaciones del afo. Los numeros.

[as cuatro comidas del dia. Elementos e utensilios de la mesa. La carta gastronomica. El menut y
sus partes.

Verbos y acciones necesarios para la confeccion de recetas. El modo Imperativo. El Infinitivo. La
expresion Il faut...

Recetas: ingredientes, utensilios a utilizar. los verbos y sus conectores.

La Brigada de cocina, sus integrantes, funciones que desempefian cada uno en su puesto é

trabajo.

7.1.4 NUTRICION
CURSO 1°
CARGA  HORARIA | 3hs
SEMANAL

Contenidos minimos:

Definicion de Nutricion y Alimentacion. Tiempos de la Nutricion: alimentacion, metabolismo y
excrecion. Leyes de la Alimentacion - Definicion de nutriente, clasificacion

Caracteristicas de la energia utilizada en nutricién.- Unidades de energia — metabolismo. Grasas.
Lipidos. Proteinas- Definicion, importancia. Aminoécidos. Agua — Minerales

Minerales: macro elementos (calcio, hierro, etc.) y micro elementos (yodo, fltor, etc.).

Vitaminas- Definicion, clasificacion, importancia, necesidades, deficiencia
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Alimentacién equilibrada, guias alimentarias, grupos de alimentos.

Obesidad, diabetes mellitus, celiaquia, anemia. presion arterial.

Alimentacion vegetariana, clasiﬁcaci(')n.—Alergias Alimentarias.  Informacion
nutricional en las etiquetas.

7.1.5 HIGIENE Y SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

CARGA HORARIA | 3 hs

SEMANAL

Contenidos Minimos:

Riesgos laborales. Clasificacion de riesgos laborales. E] tratamiento del riesgo profesional. [a
matriz de riesgo. La higiene y seguridad. riesgos en la gastronomia.
“Los accidentes ¥ emergencias laborales™

“Seguridad alimentaria” Alimentos conta

Legislacion Argentina vigente. Accidentes labora! s

minados. Alimentos alterados. Alimentos falsifi ados
Alimentos adulterados. Contaminacion fisica.

“Limpieza e higiene” Lavado y limpieza de superficies. La higiene alimenticia. FJ cuidado de 1a

salud general. Limpiamos y desinfectamos.
“Enfermedades transmitidas por alimentos™ Los alimentos pueden enfermar. ETA’s

Enfermedades de origen microbiano. Manejo de plagas.

7.1.6 COCINA BASICA |

HORARIA | 5 hs

Pastas: historia. Clasificacion, Meétodos de 10
( ﬁ clasificacion. Diferenteg cocciones.
"



7.1.7 INGLES TECNICO 1

CURSO 1°
CARGA HORARIA | 3 hs
SEMANAL

Contenidos minimos:

Vocabulario especifico: verduras y frutas. Condimentos e hierbas. Tipos de carne y sus cortes.
Vocabulario especifico: vajil]ay utensilios en general.

Descripeion de trabajos y lugares de trabajo. Descripciones en Presente Simple.

Tomar un pedido por teléfono. Pedir y dar informacion.

Preguntas v respuestas en distintos tiempos verbales.

Dar direcciones dentro y fuera de un lugar, tomando distintos puntos de referencia.

Tomar pedidos de platos y bebidas. Uso de HOW/SOME/ANY.

Sugerencias y ofrecimientos formales. Uso de SHALL/MAY/WOULD.

Adjetivos comparativos y positivos.

7.1.8 BROMATOLOGIA

CURSO 1°
CARGA HORARIA | 3 hs
SEMANAL

L

Contenidos Minimos:

Concepto. Alcances. Alimento, definicion y concepto, tipos, clasificacion. Pureza e identidad de
los alimentos. Enfermedades transmitidas por los alimentos: intoxicacién e infeccion. Las
enfermedades emergentes.

Legislacion  alimentaria. Codigo alimentario argentino. Condiciones generales de la
comercializacién. Condiciones. Normas ISO 9000y 14000. Normas IRAM. Codex.

Aditivos alimentarios. Concepto. Clasificacion de los aditivos. Toxicologia de los aditivos.
Conservacion de alimentos. Finalidad. Métodos fisicos: por calor, por frio, por secado. Métodos
quimicos: conservadores quimicos. Métodos biolégicos: por hongos, por levaduras, por bacterias.
Conservadores.

Alimentos obtenidos por fermentacion. Vinagre, chucrut, pickles, aceitunas. Materias primas.

Microorganismos responsables. Alteraciones y adulteraciones.
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7.1.9 DIETOLOGIA

CARGA HORARIA | 3 hs

SEMANAL

Contenidos minimos:

Introduccién a la Técnica Dietética: definicién, alimentos, evaluacion sensorial de los alimentos.

técnicas de medicién. - Operaciones fundamentales enl

a elaboracion de los alimentos: mecanica.
fisicas, quimicas y bioldgicas.

Alimentos de origen vegetal-Cereales: definicion, clasificacién.

- Harina, productos a base de
harinas, batidos Y amasados. -Frutas: definicion

. clasificacion, valor nutritivo.
Vegetales: definicién, clasificacion, valor nutritivo.

-Legumbres: definicion, clasificacion.
propiedades nutritivas.

on, clasificacién, estructura, composicion quimica. Leche

. caracteristicas organolépticas. Huevos, Azucares:

definicion, composicién quimica, manipulacion de azicares, Dulces, mermeladas y Jaleas. Aceite-

definicion, composicion quimica, modificaciones por coccidn.

7.1.10 COCINA BASICA 11

CARGA

HORARIA | 5 hs
SEMANAL

Contenidos minimos:

Significado de ]a Mise en Place en la gastronomia.

Vegetales: sy correcto lavado. Sys diferentes cocciones-

Cortes de vegetales-
de papa y preparaciones.

Cortes especificos

Arroz y legumbres: historia. Métodos de coccion Y conservacion.
Harinas y pan: historia, clasificacién.

asado.
Las masas: Brise, Sable ¥ Suc istoria, dj

El huevo: tipos. Valor nutricional.,
waffles,

27



Salsas: historia. Deferentes tipos de salsas. Los espesantes. Guarniciones y aderezos.

7.1.11 PRACTICA PROFESIONALIZANTE I

CURSO 1° ‘
CARGA HORARIA | 7 hs
SEMANAL

Actividades de extension para el relevamiento de diferentes espacios gastronomicos de -

provincia.

7.2 SEGUNDO ANO
7.2.1 INGLES TECNICO II
CURSO 2°
CARGA HORARIA | 3 hs
SEMANAL

Contenidos Minimos:

Descripcion de platos en presente.

Vocabulario especifico: didlogos. Quejas. Presente continuo. Pasado simple.

Descripeion de tipos y lugares de trabajo.

Aclaraciones. Preguntas y respuestas en presente y pasado simple. Pedidos por teléfono.

Instrucciones en el interior y desde el exterior del restaurante.

Dialogos especificos. Presente pertecto.

72.2 MARKETING GASTRONOMICO

CURSO 2° ‘
CARGA HORARIA | 3 hs
SEMANAL

Contenidos minimos:

Marketing: Concepto. Evolucion. Variables controlables y no controlables del Marketin

Condicionantes Internos y Externos.

g. Los
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Segmentacién de Mercados: Variables de Segmentacion y sus clasificaciones tipicas. Estrategias

alternativas de segmentacion: Indiferenciada- Diferenciada- Concentrada. FJ Marketing de
Servicios y el Marketing de Productos fisicos: Importancia del

del Enoturismo Argentino.

Enoturismo. Matriz FODA. Foda

Investigaciéon de Mercado. Tipos de Investigacion. Fuentes. Imagen corporativa

Relaciones publicas. Introduccién a las RRPP. Concepto. Caracteristicas de las RRPP. Pers uasion
y Opini6n publica: Definicién practica.

7.2.3 COCINA DIETOTERAPICA

CARGA HORARIA | 3 hs

SEMANAL

Contenidos minimos:

Cocina: Definicién, Diferencia entre Cocina dietoterapica y Dietologia.

lograr  preparaciones culinarias
instalaciones (emplazamienlo, areas internas, disefio yc

Recursos  necesarios para seguras: Estructura  edilicia.

onstruccion. Equipamiento y utensilios).

Ciclo de alimentos en la cocina dietoterapica: Prescripcion dietética, Dieta liquida. Dieta

semiliquida, Dieta blanda, Dieta basal, Gastritis, Diarrea, Constipacion

Enfermedad celiaca, Hepatitis Diabetes. Hipertension arterial, Obesidad. Desnutricién:

7.2.4 COCINA REGIONAL ARGENTINA

HORARIA | 5 hs

e

Contenidos minimos:

- ZONA Cuyo.

Ubicacién geografica, platos ¥ preparaciones tipicas, influencia de inmigrantes e indigenas
- ZONA NORTE, b




Ubicacion geografica, platos y preparaciones tipicas, influencia de inmigrantes e indigenas.
- ZONA PATAGONICA.

Ubicacion geografica, platos y preparaciones tipicas, influencia de inmigrantes € indigenas.

7.2.5 PRACTICA PROFESIONALIZANTE 11

CURSO 22
CARGA HORARIA | 8 hs
SEMANAL

Actividades de extensiéon para el relevamiento del mercado de insumos Yy equipamienio

gastronomicos.

7.2.6 ORGANIZACION DE EVENTOS

CURSO 2°
CARGA HORARIA | 3 hs
SEMANAL

Contenidos minimos:

Organizacion de diferentes tipos de eventos. Decisiones basicas. Fecha, sede. Presupuesic
cronograma.

Organizacion de tareas y tiempos.

Planificacion. Métodos de investigacion y resultados. La fijacion de objetivos.

I.a Ejecucion y el Post evento. Tareas previas. Ensayo de tareas. Informe final.

Ferias v Exposiciones. Evolucion histérica de la actividad ferial. Concepto de feria y sus
caracteristicas. Tipos de ferias.

Por el tipo de producto. Por el tipo de visitantes. Por su ambito geografico. Por su tamario. Por su

periodicidad. Por el tipo de participacion. Otros tipos de ferias.

72.7 ADMINISTRACION GASTRONOMICA

FURSO 2° W

CARGA HORARIA \ 4 hs
SEMANAL \




GOBIERNO DE LA PROVINCIA
SAN JUAN
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Contenidos minimos:

Administracion, concepto . Proceso administrativo, etapas, aplicacion. Organizaciones. concepto
Importancia. Tipos de organizaciones, Estructura de las organizaciones. Concepto. Estructura
simple y funcional de un Negocio Gastronémico.

Empresa, definicién, Tipos de empresas. Areas funcionales de ]a empresa.. Mision y Vision
Fines, objetivos y metas. Eficacia y Eficiencia.

Administracién por Objetivos. Planificacion Estratégica. Analisis F.O.D.A.

Producto Gastronémico, definicin, Tipos de servicios gastrondmicos.

Nocién de Mercado. Oferta y Demanda.

fijacion de precios.

Presupuestos. Utilidad, analisis y seguimiento de los Resultados,

7.2.8 ENOLOGIA Y MARIDAJE DE SABORES

CARGA HORARIA | 3 hs

SEMANAL

Contenidos minimos:

El vino en Ia historia del hombre, factor evidente de los procesos civilizatorios arti guas.
modernos y contemporaneas. El vino en América.

Historia de la Vitivinicultura en Argentina, El vino en Cuyo. El vino en San J uan.

Elaboracién de vinos. Crianza, embotellado y expendio.

Gasificados. ] champagne, Cavas, Espumantes.

Botellas: formas, capacidad y calidad de vino en cada una de ellas.

Copas: Tipos, capacidad, usos Y mantenimiento.

Servicio del vino: Descorche, servicio, orden y temperatura. Maridaje.

Los Licores y Cervezas, Tipos, Origen, Elaboracion y degustacion,

El aceite de Oliva, Elaboracién, tipos, variedades y degustacién.

7.2.9 COCINA LATINO AMERICANA

31



CURSO 27
CARGA HORARIA | 5 hs
SEMANAL

Contenidos minimos:

- América del Sur: - Chile - Bolivia - Paraguay - Uruguay — Brasil
Historia. influencias culinarias. Tradiciones y costumbres gastronémicas.
Cultivos v productos destacados. Platos tipicos de cada pais.

- América Central: - Cuba — México
Historia, influencias culinarias. Tradiciones y costumbres gastronomicas.
Cultivos y productos destacados. Platos tipicos de cada pais.

- América del Norte: - Estados Unidos - Canada
Historia. influencias culinarias. Tradiciones y costumbres gastronémicas.

Cultivos y productos destacados. Platos tipicos de cada pais.

7.2.10 PRACTICA PROFESIONALIZANTE III

CURSO 2°
CARGA HORARIA | 10 hs
SEMANAL

Proyectos de eventos gastronomicos que satisfagan las necesidades de la comunidad..

7.3 TERCER ANO
7.3.1 INFORMATICA APLICADA
CURSO 3°
CARGA HORARIA | 3 hs
SEMANAL

Contenidos minimos:

Nociones basicas de informatica.

Procesador de textos Word para confeccionar Cartas, Ments y Recetas.

Planilla de célculos Excel para Inventarios, control de stock, presupuestos, Costos.




GOBIERNO DE LA PROVINCIA 4 4
SAN JUAN

RESOLUCION N° -ME-

Publisher para elaboracién de tarjeteria, folleteria, carteleria, logos.

Internet. Bisqueda avanzada, Redes sociales.

Aplicaciones de gestién gastronomica. Software para restaurantes, bares y cafés.

7.3.2 PASTELERIA I

CARGA
SEMANAL

HORARIA

Contenidos minimos:
Introduccién a la panaderia. Masas levadas, fritas.

Panes varios. Doughnuts, churros, berlinesas Hojaldre rapido. Facturas vienesas.
Masas Batidas livianas: Genoise de vainilla y chocolate.

Torta de cumpleafios. Rogel. Bombones, huevos de pascua.

Baclawa, cinamon buns, leicaj de miel, pan dulce, stollen, rosca de pascua.

Diferentes técnicas Yy aplicaciones. Elaboracién de recetas.

7.3.3 COCINA EUROPEA

CARGA HORARIA | 5 hs

SEMANAL

Contenidos minimos:

Historia, tradiciones culinarias.

Costumbres gastronomicas y Caracteristicas de sus
Region Mediterranea: -

Francia - Espafia - Italia - Grecia
Regién Nordica: - Alemania - [rlanda — Escocia - Noruega

platos tipicos.

7.3.4 MARCO LEGAL

Contenidos minimos:

)
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lectura v andlisis de los articulos pertinentes a la carrera, de la siguiente legislacion:
Ley de Higiene y Seguridad en el Trabajo N°19.587

Ley Nacional del Cédigo Alimentario Argentino N° 18.824

Ley Provincial de Evaluacion de Impacto Ambiental N° 6.571

Ley de Preservacion de los Recursos Agua, Suelo y Aire N° 5.824

7.3.5 PRACTICA PROFESIONALIZANTE IV

CURSO 3°
CARGA HORARIA | 10 hs
SEMANAL

Pasantias en empresas gastronomicas del medio.

7.3.6 ETICA Y DEONTOLOGIA PROFESIONAL

CURSO 3
CARGA HORARIA | 3 hs
SEMANAL

Contenidos minimos:

Concepto de Etica. Origen. Caracteristicas de la Etica. Importancia de su estudio. Conciencia
Moral y sus caracteristicas. Definicion. Importancia.

Ftica Aplicada. Bioética: principios fundamentales y alcances. Protecciéon del medio ambiente y
conciencia turistica. Etica Laboral: deberes y derechos; normas de seguridad: eficiencia y
eficacia; servicio al cliente.

[tica Personal. Autoestima. Autorrealizacion. Respeto a la Vida. Dignidad Humana.

[tica Social. Etica en la Gastronomia.

7.3.7 PASTELERIA 11
CURSO 3° ]
CARGA HORARIA | 6 hs
SEMANAL

Contenidos Minimos:



GOBIERNO DE LA FROVINCIA :
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Chocolate: Introduccion a la chocolateria, Origen. Historia. Clasificacion. Tipos de cacao.
Técnicas de templado. Técnicas de modelado. Utilizacion,

El chocolate, su composicion, fabricacion y variedades. Los cuidados para la fusion y el uso del
chocolate.

Pasteleria francesa actual: Técnicas modernas de armado y decoracién de tortas. T ortas con
cintura de chocolate. Con biscuits impreso y palets.

Centro. Mousses. Infusiones frio y caliente. Bafios y geles para tortas.

Deconstruccion. Definicion. Aplicacion a postres clasicos. Tiramisa y lemon pie.

Café, historia, origen y clasificacion. Pasteleria para eventos.Manejo de tiempos. Practicidad en

ingredientes. Mesas dulces para eventos. Decoraciones infantiles.

7.3.8 COCINA ASIATICA

HORARIA | 5 hs

Contenidos Minimos:
Historia, tradiciones culinarias, Costumbres Gastrong
Region central: - Turquia - Arabia - Tunes

Regién oriental: - ndia- Tailandia - Japon — Corea

7.3.9 PRACTICA PROFESIONALIZANTE Vv




El Técnico Superior en Gastronomia y su Gerenciamiento  podra cursar en forma
presencial, semipresencial y/o distancia. Estas dos ultimas formas seran reglamentadas por

el Ministerio segin las pautas que determine el Instituto Nacional de Educacion Técnica

segiin establece la Resolucién CFE N° 295/16.
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