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NEUQUEN, 1 ( ABR 2013

VISTO:

La Ley de Educacidon Nacional N° 26.206, la Ley de Educacion Tecnico
Profesional N°© 26.058, el Decreto del Poder Ejecutivo Nacional N© 144/08, la
Resolucion N°© 47/08 del Consejo Federal de Educacién, la Disposicion N° 174/05 de

la Direccion General de Nivel Superior del Consejo Provincial de Educacion del

Neuguén y la necesidad de crear el plan de estudio de la carrera Tecnicatura Superior
en Gastronomia; y

Que es necesaria la creacion de un plan de estudio para la
carrera Tecnicatura Superior en Gastronomia;

Que para el otorgamiento de la validez nacional de los titulos, la
presente resolucion debe ser aprobada jurisdiccionalmente y luego remitida al
Ministerio de Educacidn de la Nacion —Direccion de la Validez Nacional de Titulos y
Estudios;

Que se cuenta con el aval de la Direccidon General de Nivel
Superior;

Que corresponde dictar la norma legal pertinente;

Por ello:

EL CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION DEL NEUQUEN

RESUELVE

1°) CREAR el Plan de Estudios correspondiente a la carrera “Tecnicatura Superior
en Gastronomia” que sera incluido en el Nomenclador Curricular Provincial bajo
el siguiente numero:

o Plan de Estudios N° 344 “Tecnicatura Superior en Gastronomia”

2°) APROBAR el Perfil Profesional, las Bases Curriculares, el Régimen de

Correlatividades que figuran en el ANEXO UNICO que forma parte de la
presente norma legal.

3°) ESTABLECER que el titulo a otorgar correspondiente a la carrera creada en
el Articulo 1°, con una duracion de dos afios y medio, serd el de “TECNICO
SUPERIOR EN GASTRONOMIA".

4°) DETERMINAR que por la Direccion General de Nivel Superior se cursen las
notificaciones de practica y se de continuidad a los tramites de obtencion de la
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validez nacional de los Titulos ante el Ministerio de Educacion de la Nacion
(Departamento de Validez Nacional de Titulos y Estudios).

5°) ESTABLECER que por la Direccién de Ensefianza Privada se cursaran las
notificaciones de practica.

6°) REGISTRAR y dar conocimiento a las Vocalias; Direccién General de
Despacho; Direccion General de Nivel Superior; Direccion General de Titulos
y Equivalencias; Junta de Clasificacion Rama Media; Direccion de Planeamiento
Educativo; Departamento Centro de Documentacion; y GIRAR el expediente
a la Direccidon de Ensefianza Privada a los fines establecidos en el Articulo 5°.

Cumplido, ARCHIVAR Prol STELA MARY ANA AMBROSIO

Prof MARISA YASMIN MORTACA
VOCAL RAMA INICIAL Y PRIMANA

LLALEF
DANIEL EDU DO PAY Consejo Provincial de Educacin

1or Genera pacho
Consejo Provincial de ucacion
Prof. BERNARDO S, OLMOS ForTzic
% Rama Media Tecnica y Super
CONSEJO PROVINGIAL DE EDUCAC
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ANEXO UNICO
PLAN DE ESTUDIOS N° 344

CARRERA: TECNICATURA SUPERIOR EN GASTRONOMIA ]

TITULO A OTORGAR: TECNICO SUPERIOR EN GASTRONOMIA

NIVEL: SUPERIOR NO UNIVERSITARIO

MODALIDAD: TECNICA

%\‘ MODALIDAD DE DICTADO: PRESENCIAL

1| CICLO: TECNICO SUPERIOR

ESPECIALIDAD: GASTRONOMIA

DURACION: DOS ANOS Y MEDIO (2 2). Total dos mil quinientas sesenta (2560)
horas catedra.

CONDICIONES DE INGRESO: Poseer estudios Secundarios completos.

PERFIL PROFESIONAL:
Es un Técnico con capacidad para desempefiarse en las diferentes empresas
gastrondmicas acreditando las siguientes competencias profesionales:

Alcance del perfil profesional

El Técnico Superior en Gastronomia estara capacitado para trabajar en diferentes

tipos de emprendimientos gastronomicos asumiendo funciones de responsabilidad y

evolucionando desde sectores parciales de produccidon hasta conseguir una vision

global de la produccidn y el servicio gastrondmico. Para este fin debera tener un

desempefio profesional y sobre todo capacidad para trabajar en equipo. De la misma

manera debera ser flexible para acatar indicaciones y creativo en la resolucion de

dificultades.

Funciones que ejerce el profesional

e Organizar, administrar y operativizar funciones de adquisicion, almacenamiento y
produccién de los diferentes tipos de alimentos (materias primas, perecederas y no
perecederas).

e Disefiar y organizar un servicio gastronémico distintivo, aplicando las combinaciones
culinarias innovadoras, de diferentes etnias o de las distintas regiones del pais.

e Integrarse a un equipo de produccidén en cocinas de restaurantes y otros servicios
gastrondmicos desempefiando diferentes roles.

e Brindar un servicio adecuado a la hospitalidad y la calidad en la atencidn al cliente
que el tipo de emprendimiento demanda.

Son funciones esenciales (o subfunciones en todos los campos de accion)

eDominar las diferentes técnicas de limpieza, trozado y coccion de los alimentos
frescos y envasados.

eConocimiento y aplicacion de las combinaciones culinarias, su saborizacion,
aderezo y presentacion.

e Acreditar habilidades y destrezas técnicas que le permitan producir y elaborar
diferentes tipos de platos, frios y calientes, postres y otras combinaciones o
propuestas culinarias.

eCapacidad de autogestion para impulsar en el mercado ofertas gastrondmicas
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» Que domine los conocimientos y practica para la manipulacion de alimentos, segun
la normativa bromatoldgica vigente.
»Que puedan elaborar diferentes tipos de menus, teniendo en cuenta el componente
nutricional de los alimentos y las demandas del mercado.
mldopeidad y capacidad para organizar, producir y servir diferentes comidas en los

Ocupacional

bitos de insercidn laboral de los Técnicos Superiores en Gastronomia son muy

0s, aunque se identifican, sintéticamente, los siguientes campos:

el campo hotelero, en el sector de alimentos y bebidas de las empresas de

rvicios turisticos.

¢ En todo tipo de restaurantes, sean éstos de categoria familiar, gourmet, alta cocina,

~ étnicos o de comida rapida.

eEn el ambito institucional, entendiendo como tal aquellas organizaciones que
brindan alimentacién a grandes grupos de personas y en las que se debe tener en
cuenta la composicion nutricional. Si bien este ambito debe contar con un
Nutricionista quien es el responsable de las diferentes dietas, la produccion
gastrondmica queda en manos de técnicos y profesionales en gastronomia. A modo
de ejemplo son los hospitales, instituciones de nifos, tercera edad, albergues, etc.

eEn la organizacion de eventos o servicio gastrondmico para todo tipo de
recepciones.

eEn el campo de la capacitaciéon y el asesoramiento a personas y unidades
econdmicas o educativas.

e En el servicio de catering de las empresas de transporte.

e En estancias, Lodge de Pesca, Gamelas, Residencias de Verano.

Justificacion del perfil profesional
El perfil profesional, detallado en el punto anterior, responde a las exigencias del
mercado gastrondmico en todas sus manifestaciones, tanto en el pais como en el
exterior. Este disefio de formacion basado en las actuales demandas del mercado ha
sido confrontado con las diferentes propuestas que llevan a cabo las entidades
educativas consultadas, en la regidn y el resto del pais y de otros lugares del mundo.
La formacion de profesionales de la gastronomia, en sus muiltiples especialidades, se
ha ido transformando desde un adiestramiento eminentemente practico, logrado a
través del desempefio laboral, a una disciplina de desarrollo sistematico, ddnde no
solo es importante la adquisicion de habilidades y destrezas, sino los conocimientos y
las técnicas de manipulacidn respetando las normas bromatoldgicas.
Los conocimientos de diferentes técnicas y la aplicacion creativa de las mismas son
las que le otorgaran a los graduados de esta carrera la posibilidad de insertarse en
ambitos y paises distintos, expresando a través de sus creaciones y destrezas, las
expresiones gastronodmicas de las diferentes culturas.
Este plan de estudios de la carrera de gastronomia ha sido disefiado en total acuerdo
con las tendencias de formacidén imperantes en el mundo. En Europa, cuna de la
formacion gastronomica, existen numerosas instituciones que forman profesionales y
técnicos de alto nivel y competitividad y muchas de ellas han sido un marco de
referencia en este disefio. En este sentido se referencia a la formacion profesional
ue realiza la Fundacion Escoffier de la cual la institucién es miembro, Le Corddn Bleu
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(Francia — Per(), La Universidad de Gastronomia de Meéxico, Bue Trainers (Buenos
Aires).

A modo de ejemplo se menciona que en Italia, Espafia, Francia y México se esta
incorporando al sistema universitario la educacion gastronomica por entender que se
trata de un arte y una ciencia que afecta a la poblacidon en general y que como tal
demanda los mayores controles tanto en la provision y manipulacion de sus alimentos
como en la formacion de quienes tienen la responsabilidad de transformarlos en
atractivos platos.

Dado que este disefio curricular estd pensado en funcion de una profunda
articulacion de los contenidos pedagdgicos con las demandas del sector de la
produccién y del servicio se planificé una carrera de 3 afios pero teniendo en cuenta
que la practica gastrondmica sea un aspecto fundamental, expresada a traves de
horas dedicadas a este fin y de un programa de pasantias locales, nacionales y
también al exterior.

Actividades y sus criterios de realizacion para cada funcion que ejerce el
profesional

Funcion I

Organizar, administrar y desarrollar servicios gastrondmicos adecuados a las nuevas
tendencias y normas bromatoldgicas y del mercado.

Organizar servicios gastronoémicos de acuerdo al perfil de los futuros clientes o los
clientes buscados. Administrar los recursos humanos y materiales en funcién del
optimo rendimiento y de acuerdo a las exigencias del servicio. Desarrollar productos y
servicios de calidad y de acuerdo a las normas bromatoldgicas exigidas y buscando la
satisfaccion del cliente. Aplicar las tecnologias relativas al nivel del emprendimiento y
buscar la innovacién continua en las propuestas de platos y servicios.

Funcion II

Identificar, procesar y utilizar las materias primas adecuadas.

Identificar proveedores adecuados. Aplicar técnicas de conservacion de los alimentos
frescos perecederos y no perecederos segun las normas establecidas. Disefiar y crear
platos y servicios innovadores y teniendo en cuenta los componentes nutricionales.

Seleccionar y utilizar utensilios adecuados para preservar las condiciones nutritivas de
los alimentos.

Funcion III

Disefar, organizar y ejecutar programas y proyectos gastrondmicos.

Identificar las necesidades del mercado de eventos sociales, empresariales y de todo
tipo a fin de ofrecer servicios acordes a las mismas. Innovar propuestas y ejecutarlas
de acuerdo a los diferentes tipos de eventos. Adquirir el equipamiento necesario y
adecuado a las demandas actuales y a los requerimientos formales y bromatologicos
para el servicio de eventos. Entender la responsabilidad que asumen al realizar

servicios a terceras personas. Prok STELA MARY ANA AMBROSIO
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PRIMER ANO
_| Cadigo de Asignatura Hs. Cat. Hs. Cat.
mwateria Sem. Cuatrim.
//*f 2\
: ' Régimen Cuatrimestral
Primer Cuatrimestre
Introduccion a la Actividad 5 32
Gastronomica: Ciclo Introductorio
Conocimientos Basicos de Cocina I 9 144
Panaderia I 6 96
Higiene Alimentaria 3 48
Materias Primas 3 48
Pasteleria y Reposteria I 7 112
Practica I 4 64
Total de horas catedra 34 544
Segundo Cuatrimestre
344 01 08 | Administracién de Emprendimientos 3 48
Gastrondmicos
344 01 09 | Cocina Fria I (Buffet Froid) 7 112
344 01 10 | Nutricion I 5 80
344 01 11 | Historia de la Gastronomia 2 32
344 01 12 | Francés Gastronomico 3 48 ]
344 01 13 | Enologia I 3 48
344 01 14 | Recursos Humanos 3 48
344 01 15 | Practica II 6 96
Total de horas catedra 32 512
Total de horas catedra Primer - 1056
ano
Total de horas catedra a 66 -
imputar
SEGUNDO ANO
Cédigo de Asignatura Hs.Cat. |  Hs. Cat.
Materia Sem. Cuatrim,
Régimen Cuatrimestral
Primer Cuatrimestre
344 02 01 | Cocina Il 9 144
344 02 02 | Bromatologia 5 80
344 02 03 | Costos Gastronomicos 3 48
344 02 04 | Marketing Gastronémicos 3 48
344 02 05 | Panaderia II 7 112
344 02 06 | Enologia II 3 48
344 02 07 | Servicio de Salén 2 | 32
344 02 08 ! Practica III 6 96
Total de horas catedra 38 608
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Segundo Cuatrimestre
344 02 09 | Pasteleria y Reposteria II 4 64
344 02 10 | Cocina Fria II (Buffet Froid) 6 96
344 02 11 | Nutricién II 5 80
344 02 12 | Organizacién de Eventos 5 80
344 02 13 | Industria de la Hospitalidad 2 32
344 02 14 | Practica IV (Practica 5 80
Profesionalizante)
Total de horas catedra 27 432
Total de horas catedra Primer - 1040
ano
Total de horas catedra a 65 -
imputar
TERCER _ANO
Codigo de Asignatura Hs. Cat. Hs. Cat.
Materia Sem. Cuatrim.
Régimen Cuatrimestral
Primer Cuatrimestre
344 03 01 | Gestion de la Calidad 9 144
344 03 02 | Compras y Almacenes 5 80
344 03 03 | Cocina Patagonica y Argentina 3 48
344 03 04 | Administracidon de Alimentos y 3 48
Bebidas
344 0305 | Cocina Etnica 3 48
344 03 06 | Practica V (Practica 6 96
Profesionalizante)
Total de horas catedra de 29 464
Tercer aifo a imputar
Total de horas catedra de 464
Tercer afio )
Total de horas catedra de la 160 -
carrera a imputar
Total de horas Catedra de la - 2560
Carrera
AMBROSIO
oo s
o dein i,
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e Eucackn
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CORRELATIVIDADES )

o DESCRIPCION EXAMENES
= o O CURSADOS FINALES
3 (= o
o < O

o

PRIMER ANO
44 01 01 Introduccion a la

Actividad Gastrondmica:

Ciclo Introductorio
344 01 02 Conocimientos Basicos de

Cocina l
344 01 03 Panaderia I
344 01 04 Higiene Alimentaria
344 01 05 Materias Primas
344 01 06 Pasteleria y Reposteria I
344 01 07 Practica I
344 01 08 Administracion de

Emprendimientos

Gastrondmicos
344 01 09 Cocina Fria I (Buffet

Froid)
344 01 10 Nutricion I
344 01 11 Historia de la

Gastronomia
344 01 12 Francés Gastronomico
344 01 13 Enologia I
344 01 14 Recursos Humanos
344 01 15 Practica 11

SEGUNDO ANO

344 02 01 Cocina 11 01/02 01/02
344 02 02 Bromatologia 01/04 01/04
344 02 03 Costos Gastrondmicos
344 02 04 Marketing Gastrondmicos
344 02 05 Panaderia 11 01/03 01/03
344 02 06 Enologia II 01/13 01/13
344 02 07 Servicio de Saldn
344 02 08 Practica III
344 02 09 Pasteleria y Reposteria II 01/06 01/06
344 02 10 Cocina Fria 1I (Buffet 01/09 01/09
ey Froid)
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344 02 11 Nutricion II 01/10 01/10
344 02 12 Organizacion de Eventos
344 02 13 Industria de la
Hospitalidad
344 02 14 Practica IV  (Practica 01/07-15 01/07-15
Profesionalizante) 02/08 J 02/08
TERCER ANO -
344 [ 03 01 | Gestion de la Calidad l 01/04 01/04
02/02 02/02
344 03 02 Compras y Almacenes 02/03 02/03
344 03 03 Cocina. Patagdnica vy
Argentina
344 03 04 Administracion de
Alimentos y Bebidas
344 | 03 05 | Cocina Etnica |
344 03 06 Practica V  (Practica 01/07-15 01/07-15
Profesionalizante) 02/08-14 02/08-14
CORIA Prot STELA MARY ANA AMEEOSI
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