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Provincia de Entre Rics

CONSEJO GENERAL DE EDUCAGION PARANA, 0 1 ABR 20‘5

VISTO:

La presentes actuaciones por las que la Direccién de Educacion Superior y la
Direccién de Educacion de Gestién Privada del Consejo General de Educacién solicitan la
aprobacién del Disefio Curricular de la carrera de Nivel Superior “Tecnicatura Superior en
Gastronomia” a partir del Afio Académico 2015;y

CONSIDERANDO:

Que la Ley de Educacién Técnico Profesional N° 26.058 instituye el proceso de
Homologacién de Titulos y Certificaciones como instrumento para el mejoramiento de la
calidad, ordenamiento y organizacién de la Educacion Técnico Profesional;

Que la Resolucién N° 229/14 del Consejo Federal de Educacién, definen los
Lineamientos Generales para la Educacion Superior Técnica Profesional;

Que a partir de la normativa citada precedentemente es necesario actualizar las
propuestas formativas de las carreras técnicas de nivel superior orientadas a la gastronomia
dependientes del Consejo General de Educacidn, por lo cual se dio inicio al proceso de
formulacién de la carrera “Tecnicatura Superior en Gastronomia”;

Que en el marco de estas regulaciones han tomado intervencidn las Direcciones
de Educacién Superior y la Direccién de Educacién de Gestidén Privada de este Consejo
General de Educacién, dando lugar en forma participativa a la formulacion del Plan de
Estudios de la carrera “Tecnicatura Superior en Gastronomia” a partir de la definicién del
perfil de formacién;

Que la Direccién de Educacioén Superior y la Direccién de Gestién Privada, a
través de sus Equipos Técnicos Pedagogicos han emitido el informe favorable al respecto;

Que en virtud de lo expresado, la Titular del Organismo brinda anuencia para el
dictado de la presente norma legal;

Por ello;
EL CONSEJO GENERAL.DE EDUCACION
RESUELVE:
ARTICULO 1°.- Aprobar el Disefio Curricular de la carrera “Tecnicatura Superior en

Gastronomia” para la provincia de Entre Rios el cual como Anexo forma parte de la
presente Resolucion.-

i
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ARTICULO 2°.- Establecer que el Disefio Curricular aprobado en el Articulo precedente
comenzard a implementarse en los Instituto Superiores de Formacién Técnico Profesional
de Gestién Estatal y Privada, a partir del Afio Académico 2015.-

ARTICULOQ 3°.- Dejar sin efecto la Resolucion N° 0758 del 26 de marzo del 2010 del
Consejo General de Educacion.-

ARTICULO 4°.- Registrar, comunicar, publicar en el Boletin Oficial y remitir copia a:
Presidencia, Vocalia, Secretaria General, Jurado de Concursos, Direccién de Educacion
Técnico Profesional, Direccién de Educacién Superior, Direccién de Educacién de Gestién
Privada (3 copias), Coordinacién General Informdatica de Concursos y Evaluacién de
Titulos, Centro de Documentacion e Informacién Educativa, Departamento de
Legalizacién, Homologacién, competencia Docente e Incumbencias Profesionales de
Titulos y Equivalencias de Estudios y, pasar las actuaciones a las Direcciones de
competencias a sus efectos.-

DN.-
ES COPIA o j
?‘%’ L. CLAUDIAVALLOR!
Prof. JOEDA. SPIZER A a
OCAL £ vector E. pnﬁﬂbﬂﬂ!l M“
CONSEJO GE:ERAL DE EDUCACION Pro vocal - M“‘"‘"‘. e W
Consejo General de Educacich ! rovinols
Lie, PATRICIO TORRES
Director de Despacho

Consejo General de Educaclén
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ANEXO1I

TECNICATURA SUPERIOR EN GASTRONOMIA

IDENTIFICACION DEL TiTULO PROFESIONAL Y TRAYECTORIA
FORMATIVA

e Sector de la actividad socio-productiva: Hoteleria y Gastronomia.
e Denominacién del Perfil Profesional: Gastronomia Integral.

e Familia Profesional: Técnico Profesional.

s Denominacién del Titulo: “Técnico Superior en Gastronomia”.

e Nivel y Ambito de la Trayectoria formativa: Nivel Superior en la modalidad

‘; Técnica
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Fundamentacion:

En el presente milenio se ha ingresado en un proceso de constantes transformaciones;
en el nuevo escenario econdmico internacional, los sistemas de informacién y
comunicacion, las actividades y relaciones interpersonales, las formas de hacer, exigen
cambios, dando a la educacién una posicion estratégica.

Cabe destacar la importancia de brindar a los estudiantes méas y mejores herramientas
para acceder al mundo del trabajo desde una sélida formacion, permitiéndoles emprender
la cultura del trabajo, instando a un proyecto de vida y a la superacién personal y social.
Esto implica, la necesidad de generar cambios para lo cual desde el 4mbito educativo se
debe formar ciudadanos altamente capacitados para ayudar a su insercién en estos nuevos
escenarios.

En este contexto, se hace necesario desarrollar una formacién integral para lograr
capacidad, profesionalismo y productividad, ofreciendo conocimientos especificos y las
posibilidades de actualizacién de saberes, adaptindolos a un mundo de permanentes
cambios.

Esta visién, plantea el desafio desde una mirada distinta, con politicas de insercién en
el sector socio productivo de nuestra region, aportando ideas y llevando a cabo proyectos
que permitan aumentar el empleo y la calificacion. Asimismo, de ofrecer alternativas de
especializacién en Formacion Técnica, especifica, tal como lo plantea la Ley de Educacién
Técnico Profesional N° 26058.

La Provincia de Entre Rios, y especialmente las zonas de la costa del Parand y la del
Uruguay, se encuentran insertas en un corredor turistico en crecimiento, generando
importantes demandas de servicios, entre los cuales los gastronémicos cobran especial
relevancia.

Los distintos centros de atencién a turistas y residentes de las distintas ciudades que
hacen uso de comedores, restaurantes, parrillas, servicios de catering, organizaciones de
eventos, micro emprendedores, clubes, hoteles y distintas organizaciones dedicadas a la
Gastronomia dan cuenta de la importancia de una formacion orientada para tal fin.

Las posibilidades de formacion técnico profesional para este perfil se abren para todos
los egresados de la escuela secundaria en sus diferentes modalidades, reconociéndose todas
las alternativas de efectiva insercién socio-ocupacional que surjan de la Tecnicatura
Superior en Gastronomia. _ '

La toma de conciencia acerca de la necesidad de cambiar héabitos alimenticios, con el
objetivo de mejorar la calidad de vida de las personas, requieren perfiles con una sélida
formacién académica con conocimientos sobre el tema, desde una formacién general e
integral, como también la especifica que confiere el perfil.

El campo profesional pensado para la insercién del futuro egresado es amplio y muy
fértil, y plantea la necesidad de este tipo de formacién para los desarrollos locales y
regionales desde diferentes 4mbitos como: Organizaciones en General, Municipios,
Empresas privadas y particulares.
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Objetivos:

Formar Técnicos Superior en Gastronomia que puedan insertase eficazmente en el
mundo laboral local, regional y/o nacional.

Formar un Técnico Superior reflexivo y critico de su propia préctica que le permita
actualizarse y perfeccionarse en los aspectos culturales, cientificos, técnicos y
tecnoldgicos, con capacidad de operar| en la diversidad y en diferentes contextos
socioculturales y socio-productivos locales.

Promover el sentido' de responsabilidad ciudadana en el ejercicio de la Profesién
Técnica y el respeto por la tarea productiva sustentable.

Capacitar para el desarrollo de investigaciones tendientes a modificacién de
sistemas, productos y a la promocién de experiencias innovadoras en el sector que
le compete.

Capacitar a los futuros Técnicos para conformar equipos de trabajo que se integren
a pequefias y medianas empresas dedicadas a la Gastronomia, como también las
distintas organizaciones gubernamentales y no gubernamentales locales y
regionales vinculadas a la especialidad.

REFERENCIA AL PERFIL PROFESIONAL

Alcances del Perfil Profesional:

Organizar, gestionar, coordinar y encarar la puesta en marcha de emprendimientos
gastron6micos desde el punto de vista comercial, administrativo y legal.

También incluye el asesoramiento en lo referente a la planificacién y gestion de
emprendimientos, la elaboracion de alimentos y bebidas, respetando las condiciones de
seguridad e higiene, el uso sustentable de los recursos gastrondmicos, la realizacién de
estudios de factibilidad e investigdcién relacionadas con la actividad.

Competencias Generales:

R

Intervenir en forma directa o indirecta en la organizacién, programacidn, ejecucion
y control en todo lo referente a un negocio gastrondmico tanto a nivel gerencial,
como en los procesos de elaboracién, de empresas publicas y/o privadas, asi como
en entidades gubernamentales y no gubernamentales.

Generar su propio emprendimiento gastrondémico.

Promover el uso de normas de bioseguridad higiénico — sanitarias, teniendo en
cuenta la manipulacion de alimentos.

Desempefiarse con ética profesional.



Provincia de Entre Rios

CONSEJO GENERAL DE EDUCACION

Areas de Competencias:

Area de competencia 1:
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Disefiar, Organizar y/o crear emprendimientos gastronémicos teniendo en cuenta el
entorno cultural, social y econémico, a nivel general y especifico para su correcto encuadre

y desarrollo.

ACTIVIDAD PROFESIONAL

CRITERIOS DE REALIZACION

y econdmico.

1. Analizar el entorno sccial cultural | Se estudia el contexto local y regional,

Se identifican sus demandas y recursos.
Se realizan estudios de la cultura culinaria de la zona y region.

desarrollo y administracion de
emprendimientos gastronémicos.

2. Disefiar estrategias de encuadre,

Se estudia la manera de obtener los recursos para ¢l proyecto disefiado.

Se¢ analizan instancias de aplicabilidad en la realidad local, regional u otros
espacios donde se insertard el emprendimiento gastrondémico.

Se prevén los costos y las alternativas de gastos adecuados a cada proyecto.

Se analiza la mejor manera de administrar y gestionar un emprendimiento.

Se plantean las relaciones humanas en torno a la actividad, tendiente a una mejor
interaccién entre integrantes de un equipo y su refacién con el entorno de la
actividad.

gastrondmico.

3. Administrar, acompafiar y evaluar}Se promueve el desarrollo del emprendimiento. Se estudian los procesos
las instancias del emprendimiento |realizados. Se proponen cambios yfo continuidades segin las tendencias

observadas en el entorno de la especialidad.

Se promueven actividades adecuadas teniendo en cuenta el contexto y el proceso
interno.

Se promocionan procedimientos comerciales favorables y adecuados (marketing
necesario),

Se proponen mejoramiento a través de cursos de perfeccionamiento,

Area de competencia 2:

Gerenciar eventos gastronémicos en todos los niveles de prestaciones publicos y privados,
hoteles, restaurantes, comedores, servicios de comidas rapidas, parrillas, servicios de
catering, servicios de comidas en transportes: aéreos, maritimos y terrestres.

ACTIVIDAD PROFESIONAL

CRITERIOS DE REALIZACION

1.  Planificar, organizar y
gestionar eventos gastrondmicos,

Se toman en cuenta aspectos vinculados con la participacion en diferentes niveles de
la organizacién. ,

Se plantea la orpanizaci6n teniendo en cuenta la jerarquia y un enfoque sistémico de
relacién entre integrantes del equipo a gerenciar.

Se organizan los espacios y tiempos de gjecucién de los servicios.

2. Intervenir en forma directa o
indirecta en la preparacion,
desarrolloc y culminacién de
eventos gastronémicos.

Se organiza y diagrama el evento en forma eficiente.

Se toma en cuenta la zona, las costumbres y los tiempos necesarios para cada
intervalo del evento.

Se incentiva y promueve la propia iniciativa de los integrantes del grupo a cargo €n
¢l evento.

3. Propiciar y proponer espacios
de desarrollo gastronémicos en
distintas organizaciones.

Se promueve la busqueda e insercion de actividades relacionadas con la
gastronomia.
Se desarrollan servicios gastronémicos en relacidn a otros servicios como hoteleria y

b/

transporte. Se plantean alternativas gastrondmicas a entidades piblicas y privadas.
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Area de competencia 3:

Intervenir en forma directa o indirecta en los procesos de elaboracién de alimentos y
bebidas para servicios gastrondmicos en hoteles, restoranes, comedores, servicios de
comidas rapidas, parrillas, servicios de catering, servicios de comidas en transportes:
aéreos, maritimos y terrestres.

ACTIVIDAD PROFESIONAL CRITERIOS DE REALIZACION
1.- Planificar, organizar ¢ intervenir en la elaboracion de | Se organizan los espacios y tiempos de ejecucidn de
alimentos y bebidas en un servicio gastrondémico. alimentos y bebidas de los servicios gastrondémicos. Se

ordena el lugar de preparacion de los alimentos y bebidas.
Se preparan los alimentos y bebidas de acuerdo al meni
solicitado.

Se elaboran los alimentos y bebidas de acuerdo al men(
solicitado.

Se respeta y pone en préactica normas de bie-seguridad e
higiene alimentaria.

Se controla alimentos y bebidas antes que se distribuya. En
servicios de catering se respeta la normativa vigente,
costumbres y habitos, acordados con el cliente o solicitante

del servicio.
2.- Distribuir alimentos y bebidas en un servicio | Se distribuye en forma ordenada y sisteméatica de acuerdo a
gastrondmico. lo planeado.

Se tiene en cuenta el tipo de servicio y la forma de presentar
el producto.

Se toma en cuenta el lenguaje comunicacional entre el
emisor y receptor, idiomas y costumbres,

Se incentiva y promueve la propia iniciativa de los
integrantes del grupo a cargo del evento.

3.- Organizar retiro de elementos y culminacién del | Se retira el resto de la elaboracién.

evento. Se deja en condiciones para un proximo servicio.

Se retira del lugar donde realizo el servicio.

Se adopta criterios para alojar los desechos y restos
sobrantes o de descartes antes y después del consumo y del
evento 0 servicios,

Area Ocupacional:

1. Disefiar, Organizar y/o crear emprendimientos gastronémicos teniendo en cuenta el
entorno social, cultural y econémico, a nivel general. y especifico para su correcto
encuadre y desarrollo.

2. Gerenciar eventos gastronémicos en todos los niveles de prestaciones publicos y
privados, hoteles, restoranes, comedores, servicios de comidas rapidas, parrillas,
servicios de catering, servicios de comidas en transportes: aéreos, maritimos y
terrestres.

3, Intervenir en forma directa o indirecta en los procesos de elaboracién de alimentos
y bebidas para servicios gastrondémicos en hoteles, restoranes, comedores, servicios
de comidas rapidas, parrillas, servicios de catering, servicios de comidas en

N transportes: aéreos, maritimos y terrestres



Provingia de Entre Rios

CONSEJO GENERAL DE EDUCACION

Habilitaciones profesionales:

El Técnico Superior en Gastronomia estara habilitado para:

.
criterios sustentable.
o
ambito local y regional.
.
intersectorial.
.
desarrollo local y regional.
TRAYECTORIA FORMATIVA

RESOLUCION N°

305
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Gestionar emprendimientos gastronémicos propios o de terceros a través de la
identificacién de oportunidades de negocios y su desarrollo con visién estratégica y

Elaborar, planificar y gestionar proyectos gastrondmicos que contribuyan en el

Desarrollar capacitacién en gastronomia, desde una légica interdisciplinaria e

Organizar y coordinar estrategias gastronomicas para la puesta en marcha de la
produccién y comercializacion de servicios gastronémicos con orientacién al

Estructura Curricular "Técnico Superior en Gastronomia'

N°® Espacio Curricular Carga Horaria | EG. | EF. | FE. | P.P. |Activ. Prict. Formativas |
(Hs catedras) (hs. catedras)
01 |Matematica 4 4 2
02 |Alimentos 2 2 1
03 |Lengua extranjera: Inglés Técnico 3 3 1
04 {Introduccitn a la Cocina 4 4 3
05 Cocina Bésica 4 3
06 |Relaciones Humanas 3 3 _
07 [Quimica 4 4 2
08 |[Biologia de los Alimentos 2 2 I
09 |Administracién 2 1
10 |Informética I 2 2 1
11 |Estado, Sociedad y Trabajo 2 2
12 |Practicas Profesionalizantes [ 4 4
Total de Horas Primer Aito 36 4 14 14 4

g
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13 |Marketing 3 1
14  |Informética Il 4 4 2
15 |Cocinas Etnicas 3 3 2
16 |Costos 3 3 1
17 |Lengua extranjera: Francés 2 2 1

Técnico
18 |Bromatologia 3 3 2
19 | Gerenciamiento y organizacién de 3 3 1

eventos
20 |Personal y Relaciones Piiblicas 2 2
21 |Alimentos y su conservacién 2 2 |
22 |Legislacién 2 2
23 |Etica y Deontologia 3 3 1
23 |Microbiologia de los Alimentos 2 2 1
24  |Practicas Profesionalizantes IT 4 4

Total de Horas Segundo Afic 36 3 13 16 4
25 {Derechos Humanos 3 1
26 |Reposteria y Pasteleria 5 5 4
27 |Gastronomia 3 3 2
28 |Produccitn de Alimentos 5 5 4
29 |Nutricién 2 2 1
30 {Gestion de la Calidad 2 2 1
31 |Higiene y Seguridad Alimentaria 2 2
32 |Sanidad en la produccidén de 2 2

Alimentos
33 |Catering 2 2 1
34 |Lengua Extranjera: Portugués 2 2 i

Técnico
35 |Practicas Profesionalizantes II1 8

Total de Horas Tercer Afio 36 3 2 23 8

Total Horas de Trayectoria y 108 10 29 53 16 42

Total Horas por campo

Total de horas citedras para 6

U.D.L por fuera de campo.

Total horas cdtedras del Disefio Curricular: 3456 horas.
Total de horas reloj del Disefio Curricular: 2304 horas.

o
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UNIDAD DE DEFINICION INSTITUCIONAL Carga horaria semanal
U.D.L Primer aiio 2 hs.
U.D.I, Segundo afio 2 hs.
U.D.I. Tercer afio 2 hs.
Total de horas céitedras 6 hs.

Los U.D.L (Unidad de Definicién Institucional) se ubican por fuera de campo y no inciden, por lo tanto, en los
porcentajes ya fijados para cada uno de los campos de formacion.

Cuadro 2: Distribucion de las Practicas Formativas

Carga horaria Carga horaria por campo formativo
por afio académico EG. £F. EF.
1° 36 hs, 1 5 9
2° 36 hs. 1 4 7
3 36 hs. 1 1 13
Total de horas 108 Hs 3 10 29
33 % Actividades de, Practicas 39 % Précticas Formativas
formativas

Cuadro 3: Carga Horaria Total de la Trayectoria Formativa

Carga horaria Carga horaria por campo formativo
por aiio académico EG. EF. FE. PP.
1° 36 hs. 4 14 14
2° 36 hs. 3 13 16
3 36 hs. 3 2 23
Total de la carrera 108 Hs 10 29 53 16
Porcentaje exigido 100% ) 5% 20% 45% 10%
Porcentaje propuesto 100% 9 27 49 15

Coordinacion de Practicas Profesionalizantes.

Coordinacién de Practicas Profesionalizantes Carga Horaria Semanal
Primer Afio 6 Horas catedras
Segundo Aflo 6 Horas cétedras
Tercer Afio 6 Horas catedras.

: Total de horas 18 Horas citedras

10
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Objetivos y Contenidos Minimos:

PRIMER ANO

Campo de la Formacién General
Informatica I:

Microcomputador. Unidades que lo componen. .Explicacién de su funcionamiento.
Sistemas operativos: caracteristicas, presentaciones, mendes, iconos. Manejo de la
informacién. Almacenamiento: opciones. Periféricos. Office 2010. Caracteristicas.
Programas que lo componen. Interrelacién entre ellos. Microsoft Word: Creacion de
documentos, manejo de textos, uso de graficos y tablas. Uso de HTML y paginas Web.
Microsoft Excel: uso de hojas de célculo, Base de datos Access introduccion de datos
externos, uso de férmulas, incorporacién de graficos. Uso del producto para aplicaciones
web. Internet: navegadores. Correo electrdnico. Aplicacién en programas especiales para la
gastronomia.

Estado, Sociedad y Trabajo

Transformaciones del Estado-Nacién. Rol social del estado. Ciudadania y espacio publico.
Problemdticas Socio Culturales. Proceso de globalizacién, transnacionalizacion y
regionalizacién. Desarrollo Local y Regional.

Medios masivos de comunicacién. El conocimiento en la "sociedad de la informacion".
Estratificacion socioecondmica.

Procesos politicos, econémicos y su vinculacién con el mundo del trabajo actual. La
economia como dimensién de la vida social. Formas de organizacién del trabajo. Mundo
del trabajo, subjetividades e identidades colectivas.

Campo de la Formaciéon de Fundamento

Matematica

Ecuaciones, inecuaciones, Sistemas. Representacién grafica. Relaciones y Funciones.
Clasificacion de las funciones. Analisis de las Funciones. Funciones Constantes. Funciones
Lineal. Funcién Cuadritica. Proporcionalidad. Regla de sociedad, o compaiifa. Notacién
cientifica. Sucesiones y progresiones. Progresiones aritméticas y geométricas.

Lengua Extranjera: Inglés Técnico

La organizacion del texto. La estructura del texto. Componentes de la oracién. La frase

verbal. Formas verbales. Valor comunicativo del texto: organizacién retdrica. Funciones
g retoricas. Coherencia vy cohesién. Referencia contextual. Conectores légicos. Morfologia

11
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de las palabras. Composicién - Conversién -Derivacién - Afijacidon - Sufijacién del
sustantivo, del adjetivo, del verbo y del adverbio. Practica de traduccién e interpretacion.
Terminologia especifica.

Fase nominal: construcciones complejas. Voz pasiva. Oraciones complejas: condicionales.
Causa y efecto. Contraste. Andlisis del discurso escrito. Recursos de cohesion y
coherencia. Referencia contextual: anidfora catdfora. Conectores de adicion y contraste.
Estructuras con inversion. '

Relaciones Humanas

La persona y sus derechos. Declaraciones argentinas de derechos. La constitucionalidad
nacional y los tratados internacionales incorporados. Declaraciones. Derechos y garantias.
Deberes y carga publica. Derecho a la vida y a la dignidad, a la identidad, a la
nacionalidad, a la dignidad, a honor, a la privacidad, a la intimidad. Las personas y la
libertad. Derecho a la propiedad. El trabajo humano y el desempleo. La seguridad social.

Biologia de los Alimentos

Materia viva: Composicién. Propiedades de sus hidratos de carbono, lipidos, proteinas, del
ARN y ADN. Estructura de las células procariontes eucariotas animales y vegetales.
Organoides. Metabolismo celular, manejo de energia. Enzimas, coenzimas, actividad
enzimatica, efecto del medio sobre enzimas. Proceso de fermentacidn, respiracién aerobica
anaerébica. Sintesis de proteinas, sintesis de ARN y de ADN. Ciclo-celular su regulacién.
Mitosis y meiosis. Genética. Concepto de gen, genética mendeliana y no mendeliana,
epfitasis, otras interacciones génicas, pleiotropia.

Administraciéon

Concepto de administracién. Escuelas. Organizacién, Planeamiento. Objetivos. Distintas
clases de entes. Clasificacién. Proyectos de inversién. Elaboracién de Proyectos.
Mercados. Requisitos legales. Inscripciones en los organismos de contralor. Organismos
Provisionales. Obligaciones Impositivas. Exigencias,' facturacidén y registracion. Modelos
de organizacién. Las organizaciones modernas. Sistema, estructura y comportamiento. Los
medios de comunicacidn en una organizacién. Uso de la tecnologia informatica.

Campo de la Formacién Especifica

Alimentos

Alimento: Definiciones bdsicas: alimento, producto alimenticio, nutriente. Leyes de la
alimentaci6n. Piramide alimentaria. Aparato digestivo. Clasificacion de los alimentos

segin su funcién. Alimentos fuente de protefnas, calcio, hidratos de carbono, grasas,
\ vitaminas y minerales. Alimentos plasticos: leche y derivados, carnes, huevos. Alimentos
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reguladores: frutas, vegetales. Plan de alimentacién normal. Planificacién de menu.
Adecuacion del régimen normal a diferentes momentos biolégicos.

Intreduccion a la Cocina

Métodos de Coccidn: asar, asar a la parrilla, blanquear, brasear, estofar, freir, glasear,
gratinar, hervir, hornear, pochear, saltear, al vapor. :

Hortalizas y frutas. Lavado. Pelado. Limpieza. Cortes cldsicos de la cocina francesa.
Aplicacion de los diferentes métodos de coccidn.

Caldos y fondos. Ingredientes basicos. Los aromatizantes. Recetas basicas. Salsas basicas.
Huevos. Formas de coccidn. '

Carne bovina. Pescados. Aves. Caracteristicas principales, cortes. Limpieza y preparacién.
Aderezos. Métodos de coccion. Pastas. Elaboracion y coceién. Masas bésicas.

Cocina Basica

Instalacién de la cocina. Condiciones que debe reunir el local. Divisién del local de cocina.
Magquinaria. Baterfa de cocina. Moldes. Herramientas.

Organizacién de la cocina. Categorias. Funciones. Distribucién del trabajo en la cocina.
Partidas. Orden de trabajo diario. Administracién de la cocina. Planeamiento de compras,
Proveedores. Recepcién de la mercaderia. Puntos de control. Administracién del
almacenamiento de provisiones. Aprovechamiento de los restos crudos o cocinados.
Célculos de cantidades de ingredientes: condimentos, hortalizas, legumbres, huevos,
pescados, mariscos, carnes, aves, quesos. Método de conservacion de alimentos. Normas
basicas de seguridad en el trabajo.

Quimica

El agua: Elementos de hidroquimica. Carbohidratos: Concepto, estructura. Clasificacion.
Propiedades carbohidratos en alimentos. Propiedades de los carbohidratos. Proteinas:
Aminoacidos: Clasificacién y propiedades. Péptidos. Concepto de protefna. Estructura.
Clasificacién. Propiedades. Solubilidad. Interaccién con iones. Valor proteico de los
alimentos. Proteinas en los alimentos. Enzimas: Utilizacion de las enzimas en la industria
alimentaria. Actividad enzimatica. Lipidos: Concepto. Estructura. Clasificacién.
Propiedades. Lipidos en alimentos. Vitarninas: Estructura, Fuentes y modificaciones por
procesamiento. Estabilidad de las proteinas.

Minerales: Macro y microminerales. Calcio. Hierro. Yodo. Flior. Pigmentos y

S componentes de aroma y sabor.
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Campo de las Practicas Profesionalizantes

Practica Profesionalizante I:

La préctica profesionalizante I estd directamente vinculada con los contenidos
desarrollados en el primer afio y relacionan la formacién propia del perfil profesional y el
area ocupacional que el alumno transitara.

Dicha préactica se desarrollaran en marcos relacionados con cocina, Expresién oral y
escrita, donde explicara con profesionalismo la elaboracién gastronémica que esté llevando
a cabo en forma grupal o individual.

U.D.I (Unidad de Definicion Institucional)
2 horas cétedras.

SEGUNDO ANO

Campo de la Formacién General
Etica y Deontologia:

Etica, Moral y derecho. Condiciones de acto Moral. La conciencia moral. Etica como
disciplina normativa y norma valorativa de nuestra conducta. Dimensi6n axiolégica de la
ética. Valores morales. La persona. Derechos. Codigo de Etica profesional. Aspectos éticos
y deontologicos vinculados con la alimentacién.

Campo de la Formacién de Fundamento
Marketing

Concepto de Comercializacién. .Comercializacién estratégica y operativa. Mezcla de
marketing. Nociones de necesidad. Producto. Servicio. Motivaciones del consumidor.
Proceso de decision del consumidor. Planeamiento del producto: Conceptos. Decisiones de
marca y envase. '

Planeamiento de precios: Factores de fijacion de precios. Estrategias. Anélisis de costos.
Analisis de demanda. Analisis de competencia.

Planeamiente de distribucién: Canales de distribucién. Planeamiento de comunicaciones.
Procesos de comunicacién. Venta personal- Publicidad. Relaciones Publicas. Mezcla
promocional,

Informatica I1

Los sistemas de informacién en la empresa. Las fases del desarrollo e implementacién de
E un Sistema de informacién. La seguridad y la privacidad.
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Bases de Datos. Creacién y Disefio. Las comunicaciones en la empresa: Tecnologias de la
informacién. Las redes de ordenadores. "Internet, Disefio de sitios WEB. Publicidad y
promocion en Internet. Programas de creaciéon de Web.

Comercio electrénico. Intercambio electronico de Datos (EDI) - Modalidades de pago en
Internet -Seguridad en la transaccién. Modelado de problemas pract1cos de organizacion de
eventos. Técnicas de optimizacién, Newton, Gradiente Reducido.! Programacién Lineal.
Seguimiento y control de proyectos gastronémico. Diagramas de avance: Gantt, y de Redes
Pert. Camino Critico.

Lengua Extranjera: Francés Técnico

Nociones basicas del idioma. Saludos, férmulas de gentileza. Los dias, los meses, las
estaciones. Las nacionalidades. Los nimeros. Verbos: éter, avoir, verbos de ler groupe:
aimer, préférer, gouter, déteste préparer, cuisiner, aller, cuisiner, ‘aller, vouloir, pouvoir. Las
preguntas basicas. Los articulos y las contracciones. La pronunciacién. Reglas fonéticas.
Vocabulario gastrondmico. Los alimentos. Medidas. Recetas de cocina. El menu.
Utensilios de cocina. Los vinos.

Personal y Relaciones Piiblicas

El individuo y la organizacién. Analisis, descripcién y disefio de puestos. Motivacion e
incentivacién. Clima laboral. Trabajo en equipo. Gestién del talento y competencias.
Formacién y capacitacion.

Legislacion

El derecho. Clasificacién. Fuentes. El derecho comercial. Actos de comercio.
Comerciantes. Contratos y, obligaciones.

Socicdades comerciales. Concurso. Quiebra. Cooperativismo. Asociativismo. Régimen
legal. Régimen legal de las PyMEs.

El derecho laboral. Empleador. Trabajador. Derecho. Deberes. Remuneracion. Licencias.
Contratos de trabajo. Extincién del contrato de trabajo'. Seguro. Régimen legal. Régimen
legal ley 20744 y sus modificaciones. Convenio colectivo gastronémico. Ley de
flexibilizacion laboral. Régimen legal en PyMEs.

Campo de la Formacién Especifica
Cocinas Etnicas
Historia, productos y técnicas aplicadas. La cocina segin las regiones geograficas

argentinas: la zona de Cuyo, del Noroeste Argentino, Este Argentino, Patagonia y del
%coral. La cocina Latinoamericana. Otras cocinas del mundo.
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Costos

Teorfa de costos aplicados a la industria gastronémica. Elementos que intervienen en los
costos. Sistemas de costos: diferentes metodologias. Sistema tributario. Capacidad
contributiva. Incidencia impositiva sobre la gestion de la empresa. Clasificacion de los
impuestos. Objeto y sujeto de los impuestos. Impuestos sobre las ganancias. Impuestos
sobre los patrimonios. Impuesto sobre los consumos. Clases, efectos, complementacion
con impuestos patrimoniales y sobre la renta. Aplicaciones en la gastronomia.

Bromatologia

Quimica de los alimentos: andlisis e interpretacién. Control de Calidad fisico quimico.
Anélisis proximal de alimentos. Farinéceas. Productos de la industria azucarera. Sustancias
grasas. Leche y productos lacteos. Bebidas alcohélicas. Frutas y hortalizas. Vinagre. Carne
y productos carnicos. Enfermedades de transmision alimentaria. Aditivos. Legislacion de
los alimentos. Normas y codigos.

Gerenciamiento y Organizacién de Eventos

Introduccién a las organizaciones y a la administracién. Cultura organizacional y contexto.
Especializacién del trabajo. Formalizacién. Las funciones organizacion ales: .marketing,
produccién, finanzas, recursos humanos, comunicacion, etc. Tipologias particulares: la
empresa naciente, Start up, mundial, familiar y "punto.com". Educacién social. Modos y
costumbres. La cortesia. Cualidades personales en el trato social. El porte externo: la
clegancia, el estilo, el saber vestir. Trato social: presentaciones, saludos, visitas, recibir,
despedir, acompafiar, detalles de cortesia. La conversacién. Reuniones y acontecimientos
sociales: tipos de reuniones de acuerdo al horario, circunstancias y grado de formalidad.
Agasajos, recepciones, comidas. Tipos de comidas y disposicién de las mesas: relacion con
la eleccion del menu y el servicio. Mantelerias, vajillas, cristaleria y cuberteria. Centros de
mesa. Protocolo y orden de procedencia.

Alimentos y su Conservacién
Los alimentos y los métodos de conservacién en relacién a los distintos tipos de alimentos:

Carnes. Definiciones. Definiciones del servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASA). Procedimientos. Operaciones. Inspecciones. Clasificaciones.

Destinos.
Lacteos. Propiedades. Caracteristicas, controles y produccién de la leche. Equipos
industriales.

Conservacién. Tipos de tecnologias, plantas elaboradoras, controles. Métodos de la HOAC.
Bebidas. Clasificaciones. Variedades. Composicién, materias primas, controles.
Farindceos, aceites y vegetales. Tipos. Subproductos. Plantas, tecnologias y tipos de

\?p(rocesos.
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Azucarados; elaboracion. Tratamiento. Calidades. Edulcorantes naturales y artificiales.
Plantas. Equipos.

Tecnologia de elaboracion. Analisis. .
Microbiologia de los Alimentos

Biologia y anatomfa de las células microbianas. Conceptos de microbiologia y
microorganismos. Células procariotas y eucariotas, bacterias, hongos. Crecimiento
bacteriano. Control microbiano. Contaminacion microbiana de los alimentos. Alteracién
microbiana de los alimentos. Toxi-infecciones de origen alimentario. Toxi-infecciones.
Algunas microtoxinas y hongos productores. Laboratorio de microbiologia.

Campo de las Practicas Profesionalizantes
Practica Profesionalizante 11

La prictica profesionalizante II estd directamente vinculada con los contenidos
desarrollados en el segundo afio teniendo como base los avances realizados en la prictica
profesionalizante L.

Dicha practica se realizara en el marco de desarrollo vinculado con las cocinas étnicas, el
gerenciamiento y organizacién de eventos.

Las Précticas se gestionaran en instituciones y establecimientos del rubro gastrondémico.

U.D.IL. (Unidad de Definicion Institucional)
2 Horas cétedras.

TERCER ANO

Campo de la formacién General
Derechos Humanos

Los Derechos, Humanos. Conceptualizacién. Derecho Natural y Derecho Positivo. La
persona y sus derechos. Declaraciones argentinas de derechos. La constitucion nacional y
los tratados internacionales incorporados. Declaraciones. Derechos y garantias. Deberes y
cargas publicas. Derechos ‘Humanos de lera, 2da, 3era y 4ta Generacién. Concepcidn
integral de los Derechos Humanos. Los derechos humanos y el derecho positivo. La
legislacién internacional.

Derechos humanos y proceso historico. Grandes transformaciones en la modernidad.

“\(gstoria de los derechos humanos en América Latina.
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Los crimenes en la humanidad en el mundo moderno. Los derechos humanos en el mundo
actual. Los instrumentos legales nacionales e internacionales para la defensa de los
derechos humanos. Derechos culturales. Las minorias. Nuevos representantes.

Legislacién, tratados y protocolos sobre el medio ambiente. Derechos y obligaciones. La
salud como un Derecho Humano fundamental. Derechos econdmicos y sociales.

Campo de la Formacién de Fundamento

Lengua Extranjera: Portugués Técnico

Nociones bisicas del idioma. Saludos, férmulas de gentileza. Los dias, los meses, las
Estaciones del afio. Las nacionalidades. Los niumeros.

Historia, leyendas, gastronomia tipica de cada regién, ecologfa, turismo Vocabulario
gastrondmico. Los alimentos. Medidas. Recetas de cocina. El ment. Utensilios de cocina.
Los vinos.

Campo de la Formaciéon Especifica
Reposteria y Pasteleria

Habilidades basicas: tamizar, separar huevos, rallar cascara de citricos, derretir chocolate,
batir crema, disolver gelatina.

Batidos: de huevos, de yemas, de claras de huevo, de manteca. Cremas y bafios.

Masa crocantes. Masa con levadura. Elementos y procesos basicos en la elaboracién del
pan. Masitas y biscochos. Alfajores de diferentes masas, tamafios y rellenos. Masa de
hojaldre. Tortas. Coberturas, rellenos y decoraciones. Postres dulces. Postres de frutas.
Salsas dulces. Helados. Chocolate. Aplicaciones de los diversos tipos. Chocolate cobertura.
Pasos en bomboneria. Dulces. Mermeladas. Confituras. Jaleas. Conservas. Sus puntos de
coccién. Relacién de agua y fruta. Envasado.

Gastronomia

Principales procesos histéricos de la humanidad en relacién con los alimentos. La
alimentacién y el hombre: desde el descubrimiento del fuego hasta nuestros dias. Las
grandes guerras y la subsistencia alimentaria. Costumbres tradiciones alimentarias.
Costumbres y tradiciones: fiestas nacionales, regionales y religiosas. El maiz en la cultura
americana. El arroz en la cultura oriental. El descubrimiento de América y su importancia
para el intercambio de materias primas. Los alimentos y su relacion con las grandes
religiones.

Produccion de Alimentos

Cocina relacionada con introduccion a la cocina, taller de cocina bdasica, cocinas étnicas y
taller de reposteria. Produccion de alimentos para distintas 4reas de demandas.

g
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Nutriciéon Humana

Conceptos bésicos de nutricién. Principios de fisiologia humana. Requerimientos y
recomendaciones del consumo de nutrientes.

Metabolismo Basal y requerimiento energético Basal. Accidén dindmica especifica.
(S.D.A.). Recomendaciones de consumo de calorfas, de protefnas y vitaminas. Vitaminas.
Nutricién y salud. Enfermedades de tipo nutricional. Desnutricién proteica caldrica.
Sustancias antinutricionales presentes en los alimentos.

Gestion de Calidad

Control de calidad: conceptos generales. Normas. Organizacion. Factores de calidad de los
alimentos. Muestreo. Gréaficos de control. Evaluacion sensorial. Criterios aplicables para
valorar la calidad de un producto alimenticio: control de calidad fisico quimico, analisis
proximal de alimentos, farinéceas, productos de la industria azucarera, sustancias grasas,
leche y productos lacteos, bebidas alcohdlicas, frutas y hortalizas y derivados, vinagre ,
carne y productos carnicos.

El enfoque de sistema de calidad. Requisitos actuales. Definicién de sistema de calidad
total. Enfoque administrativo. Circulo de calidad. Calidad de vida de trabajo (CVT). Los
costos en la calidad. Fundamentos de la economia de los sisternas de calidad.

Higiene y Seguridad Alimentaria

Introduccién a la seguridad industrial: conceptos generales. Motivaciones para la
seguridad. Las relaciones humanas y su incidencia en la seguridad. Ambiente de trabajo
seguro. Liderazgo en seguridad. Seguridad social. ‘
Ergonomia. Riesgo- prevencién y control en.la industria alimentaria. Capacitaciéon en
seguridad industrial. Estadistica y anélisis de los accidentes.

Aspectos empresariales y administrativos de la seguridad.

Normas y legislacion.

Sanidad en la Produccion de Alimentos

Sanidad y salubridad. Factores ambientales que afectan la calidad de un alimento.

El mancjo higiénico de los alimentos. Cuidados en la preparacion y servicio de alimentos.

Calidad del agua para empleo en la industria de alimentos.

Saneamiento en la planta procesadora de alimentos. Aspectos sanitarios para instalaciones

y equipos. Control de animales. Manejo del agua. Sanidad e higiene del trabajador. Manejo
’%dibasuras. Sanidad ambiental. Organizacion para un saneamiento efectivo.
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Catering

Definicion. Origen. Funcién. Influencia econdmica.

Demanda del cliente Catering.

Distintos tipos de establecimientos de Catering. Catering institucional (hospitalario,
educacional, hotelero, comedores de empresas, clubes, etc.), social (cumpleafios, bodas,
etc), de transporte (aéreo, maritimo y terrestre), otros. Instalaciones, disefios y
equipamientos necesarios.

Campo de las Practicas Profesionalizantes
Practica Profesionalizante 111

L.a Practica Profesionalizante HI est4 directamente vinculada con los contenidos que se
desarrollan en tercer afio, teniendo en cuenta los avances realizados en la Practica
Profesionalizante 1L

Dicha practica se desarrollard en entornos relacionados con Servicios Gastronémicos en
general, Reposteria, Manipulacién de alimentos y su higiene, servicios de catering.

En este espacio se desarrollaran précticas y pasantias en instituciones y establecimientos
del rubro gastronémico.

U.D.I. (Unidad de Definicion Institucional)

X((Zhoras Catedras.
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[Espacio

Regular para cursar y aprobada para rendir.

Matematica

A limentos

[dioma Extranjero: Inglés

Introduccién a la Cocina.

Cocina Basica

Relaciones Humanas

Quimica

Biologia de los Alimentos

Ol | [BR]JWIES|—

Administracion

—
<

Informatica 1

—
—

[Estado Sociedad y Trabajo

—
]

[Practica profesionalizante [

—
(7%
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,_4
™~

[Informatica II

—
Lh

Etica y Deontologia

—
[

Cocinas Etnicas

—
-]

Costos.

—
o0

[dioma Extranjero: Francés

—
K =]

Bromatologia

]
o

Gerenciamiento y Organizacion de eventos

™)
-

Personal y Relaciones Pablicas

[
[\

Alimentos y su conservacion

2-7-8

1
W

Legislacién

11

[ ]
I

Microbiologia de los alimentos

2-7-8

o
Lh

Practica profesionalizante Il

12

2]
[

Derechos Humanos

15

3]
~1

Reposteria y pasteleria

5

|39
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Gastronomia

™o
o

Produccién de Alimentos

2-4—14-25

[¥%)
<

INutricién Humana

2-8-17-22-25

(S
ot

Gestién de la Calidad

19

%)
™

Higiene y Seguridad alimentaria

7-8-17-22

[#%)
LS

Sanidad en la Produccion de Alimentos

7-8-17-22

)
i~

Catering

12-18

[%)
Ch

Idioma Extranjero: Portugués

[Practica Profesionalizante 111

25

<
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