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AR 05

, 140 N
NEUQUEN, O 5 i\‘umﬁ LU

VISTO:

La Ley de Educacién Nacional N° 26.206, la Ley de Educacidon Técnico
Profesional N°© 26.058, el Decreto del Poder Ejecutivo Nacional N© 144/08, las
Resoluciones del Ministerio de Educacion de la Nacion N° 1019/09, N© 1120/10, N°
2083/11, No 1588/12, No 2372/12 y N° 2603/13 y las Resoluciones N° 47/08, N°
200/13 y N° 209/13 del Consejo Federal de Educacién; y

CONSIDERANDO:
Que el Decreto N° 144/08, establecid las condiciones y requisitos
para otorgar la validez nacional de los titulos y certificaciones de estudios;

Que por las Resoluciones del Ministerio de Educacion de fa Nacidn
N° 1019/09, N° 1120/10, N° 2083/11, N° 2372/12 y N° 2603/13, se otorga validez
nacional a los titulos y certificados emitidos por entidades educativas publicas, de
gestion estatal y de gestidn privada;

Que la Resolucion N° 1588/12 del Ministerio de Educacién de la
Nacion aprueba el procedimiento para la tramitacién de las solicitudes de validez
nacional de los titulos y certificaciones correspondientes a estudios presenciales de
Educacién Superior y modalidades del sistema educativo nacional;

Que la Resolucion N° 47/08 del Consejo Federal de Educacion
establece los Lineamientos Curriculares Nacionales para la Educacion Superior
Técnica;

Que la Resolucién N° 209/13 del Consejo Federal de Educacion,
sustituye el parrafo 68 del Anexo I de la Resolucion N° 47/08, modificando los
porcentajes de los campos de formacion;

Que las mencionadas Resoluciones sugieren adecuar los disefios
curriculares a la normativa vigente y crear un Gnico Plan de Estudio Jurisdiccional;

Que es necesario crear el Plan de Estudio de la Tecnicatura
Superior en Gastronomia;

Que de acuerdo a lo exigido por el Ministerio de Educacion de la
Nacidn, la presente carrera debe ser adecuada a la citada normativa nacional a fin de
no perder la validez nacional de los titulos;

Que la adecuacién fue realizada con el acompafiamiento de la
Direccién General de Nivel Superior;

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

Que corresponde dictar la norma legal pertinente;
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Por ello:
EL CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION DEL NEUQUéN

RESUELVE

CREAR a partir de la firma de la presente norma legal, en el Nomenclador
Curricular Provincial, el Plan de Estudio N°© 587 correspondiente a la
“Tecnicatura Superior en Gastronomia”.

APROBAR el Disefio Curricular que como ANEXO UNICO forma parte de la
presente norma legal.

ESTABLECER que el titulo a otorgar correspondiente a la carrera creada en
el Articulo 1°, con una duracion de dos y medio (2 1/2) afios, sera el de
“TECNICO SUPERIOR EN GASTRONOMIA”".

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

INDICAR que por la Direccion de Ensefianza Privada se cursaran las
notificaciones pertinentes.

REGISTRAR, dar conocimiento a las Vocalias; Direccion General de
Despacho; Direccion General de Nivel Superior; Direccién General de Titulos
y Equivalencias; Junta de Clasificacién Rama Media; Direccidn de Planeamiento
Educativo; Departamento Centro de Documentacién; Direccion General de
Distrito Regional Educativo I a X y GIRAR el expediente a la Direccidn de
Ensefianza Privada a los fines indicados en el Articulo 5°. Cumplido,
ARCHIVAR.
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ANEXO UNI
PLAN DE ESTUDIO N° 587

CARRERA: TECNICATURA SUPERIOR EN GASTRONOMIA
TITULO A OTORGAR: TECNICO SUPERIOR EN GASTRONOMIA
NIVEL: TERCIARIO

MODALIDAD: TECNICA

MODALIDAD DE DICTADO: PRESENCIAL

CICLO: SUPERIOR

DURACION: Dos y medio (2 1/2) afios, dos mil quinientas sesenta (2560) horas
cétedra.
“f"'@v:ONDICIONES DE INGRESO: Poseer estudios secundarios completos.

PERFIL PROFESIONAL:

El Técnico Superior en Gastronomia, tendrd un desempefio protagdnico en el

desarrollo del sector GASTRONOMICO, tanto en su rol de Emprendedor (a través de

un proyecto personal elaborado a partir de un Plan de Negocios, redundando a futuro

en generador de empleo), como en la actividades de difusién cultural, intercambio,

critica, creacion en todo aquello que esté relacionado con la expresidn de la

Gastronomia como fendmeno cultural.

Sus campos de accién estaran orientados al fortalecimiento y creacién de nuevas

técnicas en la gastronomia regional y nacional. Investigacion del patrimonio

gastrondémico y promocidn de productos/productores a nivel local, nacional, regional.

Innovacion culinaria: disefio, elaboracion y ejecucion de platos, mentes y/o

productos alimenticios de alta calidad, respetando los estandares sanitarios, ya sea

para el consumo directo o en forma industrializada.

Asesoramiento gastrondmico y del sector hotelero en el sector de “Alimentos y

Bebidas”.

Desarrollo editorial a través de libros gastrondmicos, critica especializada en medios

(TV, grafica, radial, redes sociales).

Asesor Culinario en el sector turistico y otros ambitos del Medio Gastronémico.

Competencia principal

e Aplicar eficientemente técnicas de servicio en cocina.

e Gestionar, organizar, coordinar y operar las actividades relacionadas con las
areas de produccidn culinaria regional, nacional como internacional.
Demostrar habilidades de creatividad en la preparacion de sus propias recetas.

o Aplicar procedimientos especificos que satisfagan las necesidades del cliente y
de la organizacidn.

e Conocer las variedades existentes en la cocina regional, nacional e
internacional.

» Conocer las normas, estandares y procedimientos de seguridad, conservacion
y sanidad alimentaria.

o Planificar menuds y cartas de cocina regional y nacional con creatividad,
planificando los presupuestos correspondientes.

o Preparar proyectos de cocina, los que podra aplicar en su propia
microempresa.
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Analisis de necesidades
Teniendo en cuenta la ampliacion de ésta darea a nivel regional, nacional e
internacional, el Instituto realiza periédicamente un trabajo de campo a los efectos de
analizar las necesidades de éste perfil profesional. Esto da como resultado la
necesidad de contar con técnicos superiores gastronémicos a los efectos de brindar a
la sociedad calificados profesionales gastrondmicos ya que cada vez es mas
exigente el mercado al que pasarian a cubrir.
El Técnico Superior en Gastronomia, tendrd un alto desempefio en el sector
GASTRONOMICO.
- Emprendedor en su proyecto de vida profesional en la actividad de difusidn cultural,
ntercambio, critica, creacion y todo aquello que tenga que ver con la expresion de la
- Gastronomia como fendmeno artistico y cultural. Fortalecimiento y creacién de
nuevas técnicas de fabricacion de la gastronomia regional vy nacional.
Elaboracién y produccién de alimentos de alta calidad, para el consumo directo o
“industrializado.
Asesor Culinario en el sector turistico y otros ambitos del Medio Gastrondmico.
Investigador del patrimonio gastrondmico local, nacional, regional, orientado a
solucionar las demandas sociales y retroalimentar la academia.
Generador de empleo, a través de emprendimientos, haciendo realidad el plan de
negocio que pueda elaborar para desarrollar empresas de caracter local, nacional,
como: restaurante tematico, cocina rapida, cocina fusion, slow food, cocina sana.
Area ocupacional |
Competencia
e Aplicar eficientemente técnicas de servicio en cocina.
e Gestionar, organizar, coordinar y operar las actividades relacionadas con las
areas de produccién culinaria regional, nacional como internacional.
Demostrar habilidades de creatividad en la preparacién de sus propias recetas
Aplicar procedimientos especificos que satisfagan las necesidades del cliente y
de la organizacién.
e Conocer las variedades existentes en la cocina regional, nacional e
internacional.
o Conocer las normas, estandares y procedimientos de seguridad, conservacion
y sanidad alimentaria.
e Planificar menls y cartas de cocina regional y nacional con creatividad,
planificando los presupuestos correspondientes.
e Preparar proyectos de cocina, los que podra aplicar en su propia
microempresa. ‘
El Técnico Superior en Gastronomia podra desenvolverse en los niveles operacionales
de las organizaciones publicas o privadas del sector turistico y hotelero, tales como:
Hoteles, Hosterias, Areas de alimentacion de Hospitales, Areas de alimentaciéon de
industrias y empresas, Restaurante, Bares, Casinos, Centros de convenciones,
Cruceros, Clubes, Resorts, Centros Gastronémicos, Empresas de Catering, Casa de
Eventos y Banquetes, Organizaciones de cuidado estético, Su propia microempresa
de servicios gastrondmicos.
Corresponde concretamente a todo lo que compete en la planificacion, elaboracion y

gerenciamiento de comidas, con el propdsito de satisfacer las crecientes demandas
de la.comunidad.
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PLAN DE ESTUDIO N° 587

PRIMER ANO
Cadigo de Asignatura Hs. Cat. Hs. Cat.
Materia Sem. Cuatrim.
Régimen Cuatrimestral
Primer Cuatrimestre
587 01 01 | Cocinal 6 96
587 01 02 | Seguridad e Higiene de los 6 96
Alimentos
587 01 03 | Cocina Fria 4 64
587 01 04 | Panaderia 6 96
5870105 |InglésI 4 64
587 01 06 | Seminarios 4 64
Total de horas catedra 30 480
Segundo Cuatrimestre
587 01 07 | Servicio de Mesa 4 64
587 01 08 | Pasteleria I 6 96
587 01 09 | Enologia 6 96
587 01 10 | Pastas y Salsas 6 96
587 01 11 |InglésII 4 64
587 01 12 | Seminarios 4 64
Total de horas catedra 30 480
Total de horas catedra de - 960
Primer Afo
Total de horas catedra a 60 -
imputar de Primer Afio
SEGUNDO ANO
Caddigo de Asignatura Hs. Cat. Hs. Cat.
Materia Sem Cuatrim.
Régimen Cuatrimestral
Primer Cuatrimestre
587 02 01 | Panaderia Dulce 4 64
587 02 02 | Conservas y Embutidos 6 96
587 02 03 | Costos y Marketing 6 96
587 02 04 | Pasteleria II 6 96
587 02 05 | Francés Gastronomico 6 96
587 02 06 | Seminarios 4 64
587 02 07 | Practica Profesionalizante I 4 64
Total de horas catedra 36 576
Segundo Cuatrimestre
587 02 08 | Presentacidn de prestigio para
Buffets 4 64
587 02 09 | Cocina II 8 128
< 58742 10 | Las bebidas y la gastronomia 6 96
8
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587 02 11 | Organizacidn de fiestas y catering 4 64
587 02 12 | Practica Profesionalizante II 8 128
Total de horas catedra 30 480

Total de horas catedra de 1056
Segundo Ao
Total de horas catedra a 66 -
imputar de Segundo Aiio
TERCER ANO
Cadigo de Asignatura Hs. Cat. Hs. Cat.
Materia Sem Cuatrim.
Régimen Cuatrimestral
Primer Cuatrimestre
587 03 01 | Practica Profesionalizante III 14 224
587 03 02 | Ftica y Deontologia Profesional 6 96
587 03 03 | Seminario 4 , 64
587 03 04 | Trabajo Final 10 160
Total de horas catedra 34 544
Total de horas catedra de - 544
Tercer Ao
Total de horas catedra a 34 -
Imputar de Tercer Aiio
Total de horas Catedra de la - 2560
Carrera
Total de horas catedra a 160
Imputar de la Carrera
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PORCENTAJES CAMPOS DE FORMACION Y PRACTICAS FORMATIVAS
Carrera: Tecnicatura Superior en Gastronomia
Practica
MODULO S 55 Hrorma- %
CAMPO ' tiva
HS
s}
SEM | CUAT /o CAT campos
Inglés I 4 64 33% 21,1
o Ingles II 4 64 | 33% | 21,1 0
| General ey y Deontologia Profesional 6 | 96 | 33% | 317 | 7%
Total campo formacién general 14 | 224 | 33% | 73,9
Seguridad e Higiene de los
Alimentos 6 96 33% 31,7
Servicios de Mesa 4 64 33% 21,1
Costos y Marketing 6 96 33% | 31,7
Francés Gastrondmico 6 96 33% | 31,7
Funda- |Presentacion de Prestigio para o 22,50
mento | Buffets 4 64 | 33% | 211 %
Las Bebidas y la Gastronomia 6 96 33% | 31,7
Orgamzauon de Fiestas y 4 64 33% | 21,1
Catering
Total campo formacion de o
fundamento 36 | 576 | 33% 190
Cocina I 6 96 33% 31,7
Cocina Fria 4 64 33% | 21,1
Panaderia 6 96 33% | 31,7
Seminarios 4 64 33% 21,1
Pasteleria I 6 96 33% | 31,7
Enologia 6 96 33% | 31,7
Pastas y Salsas 6 96 33% | 31,7
Especi- | Seminarios 4 64 | 33% | 21,1 | 52,50
fica |Panaderia Dulce 4 64 33% | 21,1 %
Conservas y Embutidos 6 96 33% | 31,7
Pasteleria II 6 96 33% | 31,7
Seminarios 4 64 33% 21,1
Cocina II 8 128 | 33% 42,2
Seminario 4 64 33% 21,1
Trabajo Final 10 160 33% 52,8
Total campo formacion especifica | 84 1344 | 33% | 444
, Practica Profesionalizante I 4 64
Practicas | practica Profesionalizante I 8 | 128
Profesio- —— : : 16,25
nalizan- | Practica Profesionalizante II1 14 | 224 %
tes |Total campo practicas % | 416
profesionalizantes
Total de horas catedra de la carrera 2560 100%
- \ Total de I;\oras reloj de la carrera 1707
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CONTENIDOS MINIMOS
COCINAI

o Identificar las herramientas y utensilios de cocina para asimilar su correcto uso.

« Adquirir y manejar vocabulario técnico basico.

eReconocer y evaluar tipos y calidades de las diferentes materias primas mas
usuales para su posterior utilizacién.

e Aprender y aplicar adecuadamente técnicas basicas de manipulacién, métodos de
coccidn y presentacién de platos segln el producto con el fin de lograr 6ptimos
resultados.

Contenidos

Reconocimiento de materias primas y sus aplicaciones. Limpieza y manipulacion.
Tipos, modos y puntos de coccién. Manejo de vocabulario técnico. Técnicas: Cortes
y torneado de vegetales. Cortes de carnes, deshuesado, bridado, trozado. Pescados
redondos y planos: limpieza vy fileteado. Preparaciones: salsas bases. Guarniciones
clasicas y modernas a base de vegetales.

SEGURIDAD E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
Objetivos

« Aplicar correctamente las normas de higiene en la manipulacion de los alimentos y-

conocer la reglamentacién en materia de seguridad.

Contenidos

Peligros bioldgicos, fisicos y quimicos. Microorganismos y factores que afectan su
multiplicacién. Métodos de conservacion de alimentos. Enfermedades transmitidas
por alimentos: agentes causantes, prevencidon y control. Higiene personal. Buenas
practicas de elaboracion. Puntos de control aplicado a diferentes tipos de
operaciones: compra, recepcidn, almacenamiento, preparacién, coccién,
enfriamiento, transporte, regeneraciéon, mantenimiento y servicio. Envases.
Instalaciones sanitarias. limpieza y desinfeccién. Control de plagas. Entidades
reguladoras y legislacion vigente. Introduccion al sistema HACCP (andlisis de riesgos
y puntos criticos de control).

COCINA FRIiA
Objetivos

e Desarrollar la creatividad para armar una mesa de cocina fria atractiva y acorde a
nuestros gustos y tradiciones.

e Aprovechar diferentes productos en la elaboracidn de un men( original de
bocados, pinchos, etc. presentado en bandejas combinando decoraciones
tradicionales y modernas.

eAprender a organizar y planificar los pasos del proceso de elaboracién en forma
practica y eficaz.

Contenidos

Técnicas de armado y decoracion de canapés frios y calientes. Variadas
combinaciones con distintas carnes, aves, pescados y mariscos. Diferentes
acompafamientos y guarniciones. Los vegetales, salsas y aderezos. Las ensaladas
simples y combinadas. Patés y balotines. Tartas y piononos salados. Clasicos de la
cocina fria Argentina e Internacional. Matambre, escabeches, aves rellenas, carnes
frias en vinagreta y con salsas. Los dips, el guacamole y humus. Técnicas de coccidn
y conservacion de las distintas materias primas. Métodos para producir y presentar en
forma moderna.
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PANADERIA

Objetivos

eManejar técnicas de panificacion para confeccionar y aplicar preparaciones en
recetas clasicas y basicas.

o Identificar y clasificar los diferentes tipos de materias primas para evaluar la
variedad y calidad de los panes artesanales.

- Contenidos

" Materias primas bdsicas. El trigo y su molienda. Levaduras, aditivos o mejoradores.
- Etapas de la panificacién. El amasado. Distintos métodos de fermentacion: directo e
‘indirecto. El horneado. Distintos glaseados y acabados. Panes casero y francés,
‘cremonas, bizcochos con grasa, panes artesanales, integrales, saborizados. Panes de
molde (de miga, lacteo), grisines, panes de Viena, pizzas, calzonne, focaccia, masa
para empanadas, distintos tipos de galletas.

INGLES I
Objetivos
eAprender a utilizar el idioma, para resolver las tareas comunicativas mas
inmediatas y cumplir las funciones basicas de esas tareas, tanto en clase como en
situaciones muy cotidianas presenciales o virtuales.
e Comprender, interactuar y expresarse en esas situaciones de forma incipiente,
pero adecuada, en lenguaje oral 0 escrito y en un registro estandar.
Contenidos
Saludar y despedirse. Pedir (ej. ayuda, informacién, permiso. Identificar e
identificarse. Que alguien haga algo, etc.). Presentarse. Afirmar y negar.
Informar (ej. intercambiar informacién personal, Expresar desconocimiento.
Registrarse en un hotel, etc.). Dar permiso. Dar/responder a instrucciones. Denegar
(ej. permiso). Expresar gustos y preferencias. Ofrecer algo (ej. ayuda en una tienda).
Agradecer. Pedir disculpas. Describir (ej. el trabajo, a una persona, Expresar aprecio
a la familia, etc.)

SEMINARIOS
1) ATENCION AL CLIENTE
Objetivos
o Transmitir conceptos basicos ligados al proceso y requerimientos de una adecuada
atencion al cliente.
e Integrar conceptos relacionados con la gestién personal y organizacional,
articuldandolos con las ideas centrales de la atencién al cliente.
Contenidos
La atencidn al cliente como modelo de gestidn. Aspectos generales del proceso de
atencidén al cliente. Calidad total en la atencion al cliente. Creacion y gestion de la
cadena de valor al cliente. Atender al cliente como trabajo de equipo. Concepto de
cliente. Qué es un cliente. Qué compran los clientes. Tipos de cliente segin su
conducta de compra. Gestionar un modelo de relaciones. El vinculo con el cliente.
Recursos para la atencion del cliente La gestion integral de la atencién al cliente.
Actitudes positivas en la atencidn al cliente. La comunicacidon como herramienta para
la atencién al cliente. La gestidon de la informacion al cliente. La importancia del
tratar con las emociones del cliente. La atencidn de quejas y el sostenimiento de la
relacion con el cliente. Las quejas y las objeciones como paradigmas de la relacién
con-€l cliente. Lajimportancia de la evaluacidn de la satisfaccién en la atencién a los
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clientes. La mejora continua de los procesos y servicios. El monitoreo de la
satisfaccion de clientes: objetivos y herramientas.

2) COCINAS DEL MUNDO
Objetivos
e Reconocer y adquirir las bases de las cocinas exéticas mas influyentes del mundo.
e Familiarizarse con las distintas y variadas materias primas que las identifican.
: » Adquirir el conocimiento de técnicas de coccidn caracteristicas a cada cocina.
... Contenidos
- Cocina latinoamericana (México- Perd- Brasil). Afro americana (créole y cajin). Medio
- oriente (turca, sefaradi). Marroqui. Griega. Cocina del norte de Europa.
Los productos
Guisos, feijoada, moqueca. Tahine de pollo y cordero, cous cous, limones en
conserva. Trabjo con masa philo. Salsas, verdes, moles, ceviche, chiles y picantes.
Kepi, fatay, Knishes de papa. Creole jambalaya, gumbo ya-ya. Quesadillas, tacos,
tortillas. Causa limefia, chupe de camarones, papa a la huancaina.

SERVICIO DE MESA
Objetivos

e Conocer los fundamentos y el desarrollo histérico del Servicio de Mesa.

e Desarrollar competencias procedimentales basicas para la preparacion de la mesa.
Contenidos
Origen de la restauracion. Fundamentos cuiturales del servicio. El protagonismo del
servicio en la gastronomia. Materiales, sus usos y el manejo. Plegado de servilletas.
Transporte de vajilla, cristaleria, cuberteria. Trinchado. Pinzado. Cémo se compone la
brigada de un restaurante, cargos y funciones. Mise en place y fajinado. Cémo
aderezar, compartir un plato, barrer la mesa, cambiar ceniceros y desbarazar.
Técnicas de flambeado frente al comensal. La comanda inteligente. La carta como
elemento de venta. Concepto de la plaza. Como interpretar el lenguaje gestual de los
comensales. Montaje de mesas especiales. Servicios clasicos: inglés, francés y
americano. Manejo de objeciones. Speech vendedor. El servicio como arma de venta.

PASTELERIA I
 Adquirir los conocimientos necesarios para poder realizar los diferentes productos
de pasteleria.
« Conocer técnicas basicas: batido, emulsion y plegado.
eReconocer y diferenciar los distintos tipos y calidades de materias primas, y la
funcion de sus componentes con el objetivo de lograr una correcta seleccién y
utilizacién.
e Identificar los materiales y utensilios especificos para su correcto uso.
Contenidos
Manejo del material especifico. Productos base y derivados. Técnicas basicas: batido,
emulsién y amasado. Masas friables. Masa para profiteroles. Merengues: francés,
suizo e italiano. Cremas basicas: pastelera, bavarois, chiboust, diplomata. Masa
batidas: biscuit, genoise, pionono, vainillas. Batidos pesados: budin inglés y
marmolado. Muffins. Templado de chocolate. Decoracidn con manga y cornet.
Forrado de tortas con pasta de almendras, fondant y glacé royal. Hojaldre directo;
i levadas: brioche, savarin, baba. Clasicos de la pasteleria mundial.
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ENOLOGIA

Objetivos

Lograr los conocimientos de las técnicas y métodos del analisis sensorial de vinos y
apreciacion organoléptica de los principales vinos nacionales y extranjeros.

Lograr que el alumno conozca la significancia agroecondmica que posee la Industria
Vitivinicola en la zona y en el pais.

Contenidos

Historia de la vid y el vino. Zonas vitivinicolas nacionales y extranjeras.

- Establecimientos elaboradores. La uva. Control de maduracion. Vendimia. Molienda.

El mosto. Fermentaciones. Sistemas de vinificacion. Estabilizacién, maduracién y
crianza. Clasificacidn de los vinos. Degustacién o cata. El sentido del gusto. Técnicas
de degustacion y andlisis de los vinos. El champagne y los vinos espumosos.

PASTAS Y SALSAS
Objetivos
¢ Adquirir las bases de la cocina italiana, una de las cocinas con mayor influencia del
mundo.
e Identificar los productos propios de la cocina italiana a fin de interpretar recetarios
del mismo origen y ampliar la variedad de preparaciones.
e Aprender el manejo de los métodos de coccidn especificos para revalorizar una
cocina genuina.
CONTENIDOS
Revalorizar la elaboracién artesanal de pastas a partir de la obtencién de un producto
de calidad. Identificar y utilizar adecuadamente las materias primas aplicandolas a
diferentes rellenos y recetas.
Aplicar diferentes técnicas de produccidon que permitan ampliar la variedad de
recetas. Manejar los diversos modos de conservacion y coccion a fin de diversificar la
propuesta y adecuarla a las distintas situaciones. Pastas frescas al huevo con
diferentes harinas. Pastas simples y rellenas. Técnicas de armado, coccion de pastas
frescas y secas. Técnicas de produccion, almacenamiento y conservacion para
restaurantes y negocios. Los diferentes rellenos y salsas, clasicos y variados.
Canelones, lasagnas, foquis y pastas orientales. Masas coloreadas y saborizadas
naturalmente. Masas impresas. Masa para crepes.

INGLES II
Objetivo
e Adquirir una comunicacién mas fluida del idioma Inglés con sus clientes ademas
de ampliar su curriculum y las posibilidades de insercion en el mercado laboral.
Contenidos
La bienvenida, saludos, tratamientos, presentaciones, protocolo gastrondmico.
gramatica posesiva, interrogativa, negativa, afirmativa. Las bebidas. Las frutas:
vocabulario. Los diferentes tipos de preguntas. Ejercicios practicos. Atencién al
Cliente. Cdmo satisfacer sus necesidades. Solucién de problemas. Ejercicios practicos

SEMINARIOS

1) RECURSOS HUMANOS EN GASTRONOMIA
Objetivos
¢ Adquirir el conocimiento de técnicas y herramientas que permitan seleccionar,

conducir y capacitar al personal de cocina y salon de cualquier establecimiento
trandmico.
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e Conocer las distintas etapas de un proceso de busqueda y seleccién de personal
gastrondmico para elegir las personas mas adecuadas a las necesidades operativas
y objetivos comerciales del establecimiento.

eAplicar técnicas de comunicacién, creatividad, motivacion y liderazgo que
posibiliten disminuir el ausentismo, controlar la rotacion y crear un clima de trabajo
entusiasta y productivo.

e Aprender a transmitir los conocimientos de forma amena y participativa, de tal
forma que sean comprendidos y aplicados por la totalidad del personal al momento
de abordar la tarea.

- Contenido
La gastronomia es "gente". La importancia del personal en gastronomia. Conceptos
basicos de Psicologia e Inteligencia Emocional en el ambito laboral. La brigada de
cocina y el Personal de Salén. Descripcion de Puestos y Perfiles: Relacién costo/
productividad. Los "vicios" del personal gastrondmico. El proceso de Seleccién.
Reclutamiento, Lectura de curriculum personal y curriculum vitae, Técnicas de
entrevista. Herramientas de evaluacion de perfiles, Toma de decisiéon. Conduccion de
Personal gastrondmico. El "clima" de trabajo. Creatividad y resolucién de conflictos
entre la cocina y el saldn.
Motivacion y productividad. Liderazgo. Errores mas frecuentes y Autodiagndstico del
propio estilo. Asignacion de roles y orientacion en las tareas. La comunicacion vy el
manejo de las relaciones humanas. Estrategias para el Trabajo en Equipo. Evaluacion
de desempefio en gastronomia. La capacitacion del personal. ¢{Como aprendemos los
adultos? Deteccion de necesidades de capacitacién La planificacion de un curso vy el
dictado de las clases. Técnicas para evaluar lo aprendido.

PANADERIA DULCE
Objetivos
eManejar técnicas de panificacibn de mayor complejidad para aplicar
preparaciones en recetas modernas y de panificacidn europea.
e Incentivar la creatividad a fin de incrementar la variedad de sabores y texturas en
el armado de una panera.
Contenidos
Materias primas basicas. Etapas de elaboracion. Andlisis de fendmenos fisico-
quimicos: la fermentacién, amasado, horneado. Masas simples de levadura: panes
para restaurante, pancitos integrales, saborizados, grisines, pan de leche, masa de
viena. Alfajoreria. Masas complejas con leudantes quimicos y bioldgicos. La masa de
brioche en todas sus presentaciones. Roscas, soft rolls. Facturas de grasa y manteca.

CONSERVAS Y EMBUTIDOS
Objetivos
e Adquirir las técnicas necesarias para la iniciacion en el uso de las conservas a fin
de planificar los tiempos en la mise en place.
¢ Aumentar las cualidades organolépticas de los productos y estandarizar la calidad a
partir de la aplicacion de las distintas técnicas.
e Familiarizarse con los diferentes procedimientos para ampliar buenas técnicas de
trabajo.
eConocer las nuevas tecnologias y sus beneficios para alcanzar el dSptimo
aprovechamiento de los productos.
_. *Iniciar al profesional en las bases de la Charcuterie y la elaboracion artesanal de
=% embutidos para desarrollar su propio perfil.
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eIncursionar en la practica de técnicas alternativas que posibiliten diversificar la
propuesta gastrondmica generando ventajas competitivas en el mercado.

e Concientizar acerca del correcto tratamiento y manipulacion de las diversas
materias primas para un mejor aprovechamiento.

eEmplear técnicas de fabricacidn y conservacién a fin de obtener un producto
artesanal confiable.

eAplicar las técnicas de la charcuteria tradicional para realizar preparaciones
gourmet para una carta actual.

- Contenidos

. Las conservas: aplicacion de frutas y verduras. Mermeladas, jaleas y duices. La

““accion de la pectina. Técnicas de envasado. La esterilizacion a presién. Embutidos.

“Eleccidn de carnes grasas. El humo como conservante y saborizante. El ahumado en

frio y en caliente.

COSTOS y MARKETING
Objetivos

e Adquirir las herramientas del Marketing gastrondmico y la necesidad de conocer

los costos de los emprendimientos del sector.

Contenidos
Sistema informatico para comandas. Clasificacién de los costos. Materias primas.
Mano de obra. Gastos generales. Impuestos. Casos practicos. Controles generales y
especificos. Costos de recetas y de la operatoria global. Negocios gastrondmicos. El
producto. La ubicacién del negocio. El mercado. Excelencia y calidad total. La
busqueda del cliente. Las ventajas comparativas. Promocion y publicidad. Politicas de
venta. Los precios. Evaluacion del negocio.

PASTELERIA II
Objetivos
¢ Adquirir los conocimientos necesarios para poder realizar los diferentes productos
de pasteleria con técnicas y preparaciones de mayor complejidad.
eBases de la pasteleria Europea. Bases de la pasteleria argentina (productos
identificados con nuestra cultura gastrondmica).
Contenidos
Manejo de materiales y maquinaria moderna. Siliconas y flexipan. Enfriado rapido.
Masas especiales: strudel, merengue de chocolate, biscuit de almendras. Crema de
almendras, mousseline, de manteca, de limén. Cremas heladas: parfait, soufflé glacé,
semifreddo. Cheese cake. Linzer Torte. Pasteleria francesa moderna. Sabaydn,
mousses frutales y de licores. Chocolate: ganaches, mousses, trufas. Hojaldre
inverso, aplicaciones. Milhojas. Biscuits imprimés. Petit fours: secos, himedos,
salados. Madeleines. Palet des dames. Técnicas modernas de montaje de tortas.
Decoracién de postres emplatados. Conservacion y uso racional de productos de
pasteleria.

FRANCES GASTRONOMICO

Objetivos
e Adquirir las cuatro competencias de comunicacién: Comprension oral y escrita.
Expresion escrita y oral.

e Desarrollar competencias de comunicacioén en diferentes situaciones relacionadas
gastronomia.

13




e

PROVINCIA DEL NEUQUEN
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION

RESOLUCIONNe 0216
EXPEDIENTE N° 5721-006524/14

e Apropiarse de los aspectos gramaticales y lingtiisticos en diferentes situaciones
relacionadas con la gastronomia.

e Dominar el vocabulario técnico francés para traducir recetas.
Contenidos
El aprendizaje esta orientado a la comprension escrita de recetas y a la comprension
oral de situaciones comunicativas basicas. Nociones bdsicas: expresarse en clase.
Saludos. El Alfabeto. Reconocimiento de palabras del idioma francés utilizado en la
vida cotidiana y en el ambito gastrondmico. Presentacidn personal. Didlogos. Fonética

" Verbos. Ndmeros. La ficha personal Recetas. Distintos aspectos de la gastronomia

' aplicados al idioma. La cocina. La mesa. El restaurant. El café. El vino.

SEMINARIOS
1) COCINA NATURAL

Objetivo

¢ Conocer y adquirir las cualidades de la cocina natural.
Contenidos
Pan Basico, prepizza, faina con verduras, grisines, marineras, arrollado dulce con
frutos y frutas secos degustacion de Tés equilibrantes.
Sopas, Salsas y patés untables (de berenjena, mayonesa de zanahoria, etc.)
Guisos: locro vegetariano y paella vegetariana.
Cafés de cereales.

2) ADMINISTRACION DE RESTAURANTES
Objetivos
e Adquirir los criterios de administracion gastronémica para lograr una operacién
rentable.
e Conocer las particularidades de los costos del rubro gastrondmico como base
indispensable para su control y optimizacidn.
eAnalizar los puntos criticos de control y fuga econdmica en este rubro para
maximizar la utilidad de su negocio.
e Conocer los sistemas informaticos que dispone un operador gastronémico para su
administracion.
Contenidos
Clasificacion y andlisis de costos. Los costos globales de materias primas y bebidas.
La incidencia de la mano de obra. El régimen de propinas y la politica salarial. El
costeo del ment a partir de las recetas. Los desperdicios, las mermas y el decomiso.
El control de inventarios. Los gastos generales. Andlisis y control. La amortizacion de
las inversiones iniciales. Los costos financieros por Tarjetas de Crédito, Débito y
Tickets de consumo. Los Impuestos y su incidencia sobre los resultados. E! Cuadro
General de Resultados y los indicadores de control. El Factor de absorcién para
incluir dentro de las Recetas todos los costos indirectos. EI Costeo Directo.
Discriminacién de Costos Fijos y Variables. Discriminacion temporal de las Ventas
para la toma de decisiones. El Punto de Equilibrio del negocio (Break Even Point).
Sistemas Informaticos especificos.

PRACTICA PROFESIONALIZANTE I.

ASPECTOS GENERALES.

La realizacién de practica profesional I, es una obligacion académica del Plan de
Estudios de la Tegnicatura Superior en Gastronomia.

14
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Esta actividad tiene como principal objetivo permitir que los alumnos adquieran
conocimientos y habilidades propios del ejercicio de la actividad. Esto constituye una
posibilidad de reflexiéon y trabajo durante la cursada tendiente a mejorar
sustantivamente el perfil de los egresados y fomentar la participacidn en Ila
comunidad. De esta manera, se contribuye al desarrollo profesional de los alumnos
brindandoles la oportunidad de identificar los desafios que enfrentaran en el ambito
laboral.

 Los alumnos estaran en condiciones de comenzar a realizar esta obligacion
. académica a partir del segundo afio como alumnos regulares.

i Los alumnos deberan presentar obligatoriamente para el comienzo formal de las P.P.
I un Plan de Trabajo relacionado con la actividad y el perfil que desarrollara en la P.P.
IT como pasante.

Se trabajard con la metodologia de Taller, bajo la supervisién de un Profesor Tutor y
podran formar grupos de hasta tres alumnos.

Finalizada la actividad los alumnos deberan presentar un Informe Final Escrito.

Este sera evaluado por el Profesor-Tutor a cargo del taller.

PRESENTACION DE PRESTIGIO PARA BUFFETS
Objetivos
eContar con los conocimientos y técnicas culinarias para organizar, planificar y
elaborar el menu "a medida" de cada cliente optimizando los costos operativos.
¢ Conocer la operatoria de un servicio, las técnicas de emplatado y la regeneracion.
» Adquirir un conocimiento amplio de decoracion y trabajo en altura sobre distintos
materiales para elaborar presentaciones de alto impacto visual.
eRealizar un buffet frio y caliente de alta calidad y sofisticacion para jerarquizar el
evento.
e Incentivar la creatividad en la presentacién de diversas propuestas con el objetivo
de satisfacer las necesidades del cliente.
Contenidos
La puesta en escena de los buffets. Técnicas para exponer en altura lechones y
pavos. Presentaciones armoniosas para conejos, paté en crodte, terrinas, salmones y
frutos de mar, con sus guarniciones y salsas. Chaud froid y gelatinas. Tablas de
quesos, embutidos y fiambres. Los buffets tematicos o para ocaciones especiales:
Campestre, Marino, Navidefio, de Gala y para casamientos. Utilizacién del rechaud
para comidas calientes. El montanje y la decoracidn sobre espejos, vidrio, madera y
plata. Las bases del tallado de vegetales.

COCINA I1
Objetivos
e Reconocer y adquirir las técnicas mas complejas en el arte culinario.
e Especializacién en el uso de cada uno de los insumos principales (distintas carnes
rojas, aves, pescados, mariscos, otros.)
» Conocimiento de ias bases de las cocinas exdticas mas influyentes del mundo.
e Familiarizarse con las distintas y variadas materias primas que las identifican.
e Adquirir el conocimiento de técnicas de coccién caracteristicas a cada cocina.
Contenidos
Cocina de vanguardia: confeccionar productos basandose en materias primas no
. tradicionales, para jerarquizar la propuesta gastronémica y su propio perfil
=i, profesional.
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Incorporar técnicas de elaboracién y manipulacién innovadoras con el objetivo de
lograr una amplia gama de combinaciones de texturas, sabores y colores.

Relacionar la cocina con lo ladico para sorprender al comensal.

Adquirir un extenso conocimiento de presentacién y decoracién sobre diversos
productos a fin de obtener resultados de alto impacto visual para el cliente.

Conocer ios productos locales mas reconocidos para aplicarlos en menles
gastrondmicos, posicionando y revalorizando la cocina Patagdnica.

- LAS BEBIDAS Y LA GASTRONOMIA

" Objetivos
- eConocer las normas y procedimientos para la preparacion de los cdcteles y la

- presentacién de la bebida y decoracién.

~Contenidos

’Q;?’Normas y acordes clasicos entre vinos y comidas. Reglas practicas para cocinar con

~ vinos. Los enemigos del vino. Combinaciones a partir de las texturas. Influencia de la
temperatura en los sabores. El vino en el mundo. Vinos especiales gastrondmicos.
Confeccién de carta de vinos y bebidas. Relaciones con el mend. Instalacion,
administracion y operacidon de bares y bebidas. Responsabilidad del personal en el
servicio de bebidas alcohdlicas. El café y las infusiones, estudio de las diferentes
variedades y formas de elaboracion. Tipos de servicios.

ORGANIZACION DE FIESTAS Y CATERING
Objetivo

¢ Adquirir los conocimientos de diferentes servicios para la organizacion de fiestas y

de catering.

Contenidos
Los diferentes servicios. Diferencia entre eventos empresariales y sociales. Disefio y
equipamiento de cocinas, sala y salones. Organizacion y planificacién. Flujo de
personal y materia prima. Catering. Tipos de operatorias. Equipamiento y
magquinarias especificas. El ment y el presupuesto; creacién y diagramacion del mend
como herramienta de venta. Relacion con la ocasién, el cliente y la cantidad de
comensales. Relacidn con el equipamiento, el personal, y los tiempos de preparacion.
Porciones y calculo de cantidades. Proveedores. Plan de compras. Envases y
transporte. Conservacidon. Regeneracion. Comidas y técnicas especificas para
catering. Las bebidas y su manejo. Los servicios colaterales.
Trabajo Final (Organizacion de un Evento Real o Ficticio).

PRACTICA PROFESIONALIZANTE I1Y III

Se consideraran como Pasantias Educativas a las actividades a desarrollar en
organizaciones y/o empresas que desarrollen actividades relacionadas a la
Gastronomia, que permitiran al pasante aplicar técnicas y conocimientos obtenidos
durante la cursada de la Tecnicatura Superior y que contribuyan al desarrollo del
mismo como técnico, vinculdndolo al mundo del trabajo .

Son una extension natural del sistema de educacién superior

Mediante su implementacion el alumno potenciard, a través de practicas programadas
y supervisadas oportunamente, su formacion e intereses.

Tendran caracter individual y obligatorio respecto del plan de estudio.
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ETICA Y DEONTOLOGIA PROFESIONAL
Objetivo
 Adquirir y valorar la importancia de los aspectos generales de las disposiciones
éticas, de manera que sean incorporadas por el individuo y constituyan al
desarrollo personal y profesional.
Contenidos
Generalidades de la Etica. La Etica en la historia. Concepto de Etica. Etimologia.
Definicién de la Etlca por un objeto de estudio. Relacion y diferencia entre Etica y
“moral. Rol de la Etica en la sociedad. La Etlca profesional. Problemas Eticos. Métodos
de fundamentacion de la Etica. Cultura Etica. La Etica profesional y los sistemas.
Factores de la Etica profesional. Generalidades de la Moral. Conceptualizacion de
.’,moral Etimologia. Elementos esenciales de la moral. La Moral Etica y la profesién.
Origen de lo bueno y lo malo en el hombre. Problema de la obligatoriedad moral.
-undamentos y Deberes Profesionales. La formacién profesional. El profesional y la
Etica. La funcion Etica del profesional. El deber y los deberes profesionales. La
palabra. El valor de la palabra en el profesional. Limites racionales del secreto
profesional.

SEMINARIO
1) COCINA MEXICANA
Objetivos
¢ Adquirir conocimientos profundos para desarrollar una cocina representativa con
sello propio.
o Identificar los productos autdctonos de la cocina mexicana y adecuarlos al paladar
argentino.
» Conocer las cocciones correctas seglin el gusto mexicano.
e Aprender el uso correcto de utensilios y la aplicaciéon de métodos de coccion, tanto
para realizar presentaciones clasicas como propuestas innovadoras.
CONTENIDOS
Las técnicas de elaboracion. Proceso de nixtamalizacién en el maiz. Distintos métodos
de coccién. Salsas aplicadas a las carnes y las aves. Salsas tradicionales y los moles.
Presentacién de platos. Buffet Mexicano. Tex-mex sus platos tradicionales. Los
productos. El maiz. Platos salados a base de tortilla de maiz y trigo. Los chiles y las
salsas. El Mole Poblano, cochinita pibil y pozole. El arroz y los frijoles. Los huevos. El

cerdo y los pescados. Barbacoas, chile con carne y tamales. Nachos, costillas
barbacoa.

TRABAJO FINAL

La elaboracién de la Tesina Final tiene como objetivo aunar todos los conocimientos
adquiridos durante los dos y medio (2 y ¥2) afios de la carrera. De esta manera,
permite al estudiante demostrar que ha logrado los conocimientos necesarios para el
ejercicio profesional del titulo que obtendra al finalizar la carrera.

En el trabajo final el alumno debera realizar un andlisis real y profesional del tema
elegido. Esto incluye evaluar datos, fuentes y procesos sobre el aspecto seleccionado.
Deberd ser capaz de formular hipétesis, realizar una propuesta realista y poder
comunicar sus resultados por escrito y en forma oral.

17



A

PROVINCIA DEL NEUQUEN
CONSEJO PROVINCIAL DE EDUCACION

RESOLUCIONN® 0 2 ] 6
EXPEDIENTE N° 5721-006524/14

Como la Tesina es un trabajo final, supone una integracién y sintesis de
conocimientos, por ello se valorara que se recurra a todas las materias desarrolladas
en la etapa de su formacién profesional.

La misma puede ser realizada de manera individual o en grupo de hasta dos
alumnos.

Prof, BERNARLO 5. QLMOS FOITZICK
Vocal Rema Medie Téenica y Superior
CONSEJD PROVINCIAL DE EbUCKgl(ﬁE'\
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