GOBIERNO DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES
2025-Centenario de la Refineria YPF La Plata: Emblema de la Soberania Energética Argentina

Resolucién firma conjunta

Numero: RESOC-2025-6176-GDEBA-DGCYE

LA PLATA, BUENOS AIRES
Jueves 20 de Noviembre de 2025

Referencia: EX-2025-41066639-GDEBA-SDCADDGCY E- Disefio Currucular- Tecnicatura Superior en
Servicios Gastrondmicos

VISTO el EX-2025-41066639-GDEBA-SDCADDGCYE por el cual la Direccion de Educacion
Superior de Formacion Técnica de la Provincia de Buenos Aires presenta la actualizacion del
Disefio Curricular de la Tecnicatura Superior en SERVICIOS GASTRONOMICOS, y

CONSIDERANDO:

Que la Ley de Educacion Nacional N° 26.206, en su Capitulo V, articulo 35,
dedicado a la Educacién Superior, estipula que esta sera regulada por la Ley de Educacion
Superior N° 24.521 y por la Ley de Educacién Técnico Profesional N° 26.058;

Que la Ley de Educacion Técnico Profesional N° 26.058, en su articulo 7,
inciso A, establece el siguiente propdsito: “Formar técnicos medios y técnicos superiores en areas
ocupacionales especificas, cuya complejidad requiera la disposicion de competencias
profesionales que se desarrollan a través de procesos sistematicos y prolongados de formacion
para generar en las personas capacidades profesionales que son la base de esas competencias”;

Que las Resoluciones N° 47/08 y 295/16 del CFE aprobaron los lineamientos y
criterios para la organizacion institucional y curricular de la Educacion Técnico Profesional
correspondiente a la Educacion Superior; dichas normas establecen los marcos de las
Tecnicaturas Superiores a partir de la Ley de Educacion Técnico Profesional N° 26.058;

Que la Resolucion N° 295/16 del Consejo Federal de Educacion indica que la
ETP inicia a los estudiantes, jévenes y adultos, en un recorrido de profesionalizacion a partir del



acceso a una base de conocimientos y de habilidades profesionales que les permite su insercion
en areas ocupacionales cuya complejidad exige haber adquirido una formacion general, una
cultura cientifico tecnolégica de base a la par de una formacion técnica especifica de caracter
profesional, asi como continuar con el proceso de formacion durante toda su vida;

Que la Resoluciéon RESFC-2017-1646-E-GDEBA-DGCYE de la Provincia, que
aprueba los criterios curriculares de las tecnicaturas superiores, propicia las trayectorias
formativas que garantizan una formacién integral pertinente al Nivel de la Educacion Superior,
desarrollando un conjunto de capacidades profesionales propias del nivel;

Que procura, ademas, responder a las demandas y necesidades del contexto
socio productivo en el cual se desarrolla, con una mirada integral y prospectiva que excede a la
preparacion para el desempefio de puestos de trabajo u oficios especificos;

Que, de acuerdo al presente disefio el/la Técnico/a Superior en SERVICIOS
GASTRONOMICOS estara capacitado/a para intervenir de manera integral en los procesos de
elaboracion de alimentos y bebidas, aplicando técnicas culinarias que aseguren la calidad
sensorial, nutricional y estética de cada preparacion. Su formacion le permitira responder a las
demandas del mercado mediante propuestas que integren creatividad, innovacion y atencion a las
tendencias actuales de consumo y alimentaciéon saludable. Podra desempefarse en restaurantes,
hoteles, industrias alimentarias, hospitales, casinos, servicios de catering y otros espacios de
produccion gastronémica, ejecutando y supervisando cada etapa del proceso productivo, desde la
seleccién de materias primas hasta la presentacion final de los productos;

Que la presente actualizacién es el resultado del trabajo que se realizé junto a
las Instituciones, en funcién de la implementacién del Disefio Curricular que se encontraba
vigente;

Que la elaboracion del presente Disefio se llevd a cabo con la participacion
activa de entidades afines a dicho sector productivo;

Que la Direccién de Educacion Superior de Formacion Técnica avala la
propuesta de actualizacién del presente plan de estudios;

Que en ANEXO 1 identificado como [F-2025-41764471-GDEBA-
DESFTDGCYE, el cual pasa a formar parte en un todo de la presente, se detalla el plan de
estudios actualizado;

Que en ANEXO 2 identificado como IF-2025-41764729-GDEBA-
DESFTDGCYE, el cual pasa a formar parte en un todo de la presente, se detallan las Trayectorias
formativas provenientes de Educacion Secundaria Técnica,;

Que en ANEXO 3 identificado como IF-2025-41764965-GDEBA-
DESFTDGCYE, el cual pasa a formar parte en un todo de la presente, se detallan las Trayectorias
formativas acreditadas por la Titulacion de Técnico Superior en Servicios Gastronémicos del



ambito de la Formacion Profesional inicial;

Que a los fines de gestionar la Validez Nacional del presente plan de estudios,
esta Direccibn General de Cultura y Educacion arbitrard los medios para la tramitacion
correspondiente;

Que los estudiantes que hayan iniciado su cursada por el Disefio Curricular
aprobado por la RESOLUCION N°3753/11, en relacién a los derechos adquiridos, finalizaran sus
estudios por dicho Disefio;

Que la derogacién que se impulsa, lo es sin perjuicio de la ultra actividad de la
norma derogada en relacion a los derechos adquiridos por sus destinatarios;

Que el Consejo General de Educacion aprobd el despacho de la Comision de
Asuntos Técnicos Pedagodgicos en sesién de fecha 18 de noviembre de 2025 y aconseja el
dictado del correspondiente acto administrativo;

Que en uso de las facultades conferidas por el articulo 69 inciso e) de la Ley N
©13.688 se dicta el presente acto resolutivo;

Por ello,
EL DIRECTOR GENERAL DE CULTURA Y EDUCACION

RESUELVE

ARTICULO 1°. Derogar la Resolucion N° 3753/11 que aprueba la Tecnicatura Superior en
SERVICIOS GASTRONOMICOS y toda norma que se oponga a la presente.

ARTICULO 2°. Aprobar el Disefio Curricular de la Tecnicatura Superior en SERVICIOS
GASTRONOMICOS que como Anexo 1 IF-2025-41764471-GDEBA-DESFTDGCYE forma parte
de la presente resolucion.

ARTICULO 3°. Aprobar las Trayectorias formativas de Educacion Secundaria Técnica y de la
Formacion Profesional Inicial, que obra como Anexo 2 I[F-2025-41764729-GDEBA-
DESFTDGCYE, y que forma parte integrante de la presente Resolucion.

ARTICULO 4°. Aprobar las Trayectorias formativas acreditadas por la Titulacion de Técnico
Superior en Servicios Gastrondmicos del dmbito de la Formacion Profesional inicial, que obra
como Anexo 3 IF-2025-41764965-GDEBA-DESFTDGCYE, y que forma parte integrante de la
presente Resolucion.

ARTICULO 5°. Encomendar al area correspondiente la tramitacion inmediata de la Validez
Nacional del presente plan de estudios.

ARTICULO 6°. Establecer que las modificaciones que devengan de la aplicacion de la presente



Resolucién no afectaran los derechos laborales de las y los trabajadores de la educacion, segun lo
establecido en el articulo 14 de la Ley 13688.

ARTICULO 7°. Determinar que los estudiantes que hayan iniciado su cursada por el Disefio
Curricular aprobado por la Resolucion N° 3753/11, en relacion a los derechos adquiridos,
finalizaran sus estudios por dicho Disefio.

ARTICULO 8°. Establecer que la presente Resolucion sera refrendada por la Vicepresidenta 1°
del Consejo General de Cultura y Educacion y el Subsecretario de Educacion de este Organismo.

ARTICULO 9°. Registrar esta resolucion en la Direccion de Coordinacién Administrativa. Notificar
al Consejo General de Cultura y Educacion y a la Subsecretaria de Educacion. Comunicar a la
Subsecretaria de Planeamiento, a la Direccion Provincial de Educacion Técnico Profesional; a la
Direccion de Educacién Superior de Formacion Técnica, a la Direccién de Educaciéon de Gestion
Privada, al Consejo Provincial de Educacion y Trabajo; a la Direccion de Tribunales de
Clasificacion y a la Direccidn de Inspeccion General, al Centro de Documentacion e Informacion
Educativa (CENDIE). Comunicar al SINDMA vy publicar en el Boletin Oficial. Cumplido, archivar
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ANEXO 1

CARRERA

TECNICATURA SUPERIOR EN SERVICIOS
GASTRONOMICOS

TITULO

TECNICA/O SUPERIOR EN SERVICIOS
GASTRONOMICOS

Sector de actividad socio-productiva: Servicios Gastronémicos
Familia profesional: Gastronomia

Variante: Diversificada

Modalidad: Presencial

Carga horaria de cursado: 1632 Horas
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Ao Ao 2025

DIRECCION GENERAL DE CULTURA Y EDUCACION
SUBSECRETARIA DE EDUCACION
Politica curricular 2025

PRESENTACION DE LOS DISENOS Y LAS PROPUESTAS CURRICULARES

En el marco de la gestion de la politica educativa bonaerense la politica curricular
sigue considerandose necesaria para la mejora de la educacion bonaerense porque
permite sostener y consolidar las tareas de evaluacidon, revisién, actualizacion y
elaboracién de los disefios y las propuestas curriculares de todos los niveles y
modalidades del sistema educativo provincial, en el marco de los acuerdos federales.

La continuidad de los procesos de construccion curricular, iniciados en 2020, han
permitido avanzar en definiciones curriculares segun las prioridades planteadas por cada
nivel y modalidad del sistema educativo bonaerense. Dichos procesos se inscriben y
participan de considerar a la educacion como derecho social y al Estado como
responsable de garantizarla para todas las nifias y todos los nifios, adolescentes,
jovenes, adultas, adultos y adultas y adultos mayores bonaerenses.

La elaboracién de las propuestas y disefios curriculares son la expresion de
decisiones politicas que intentan abordar procesos de evaluacion y revision,
actualizacion e innovacion de lo que se ensefia en el sistema educativo a partir de
consultas a los distintos actores del sistema educativo, de la comunidad, del sistema
productivo, del campo académico, de cuyos aportes se nutren los trayectos que se
definen y que caracterizaran lo que sucedera en las instituciones, en las aulas, en cada
espacio donde acontecen los procesos de formacion del sistema.

Definir un curriculum, un disefio, un plan de estudios, una propuesta siempre es
una apuesta al futuro, es la ilusién que plantea imaginar un camino nuevo para que lo
gque viene sea mejor, y siempre representa aquello que se espera que forme y preserve
el legado cultural que se suefia para la sociedad, para todas y cada una de las
comunidades que habitan nuestra Provincia. Esta tarea compromete a los responsables
del sistema educativo en la responsabilidad de atender a las demandas, las
preocupaciones y los anhelos acerca de la herencia cultural que los distintos sectores de
la sociedad esperan, y que serd redefinida en cada didlogo, en cada institucion
educativa, cada dia en que se ensefie y se aprenda.

En cada decision curricular se renueva este compromiso con la calidad de la
educacion de la provincia.

Pablo Urquiza Alberto Sileoni
Subsecretario de Educaciéon Director General de Culturay Educacion
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FUNDAMENTACION
1 FINALIDAD DE LA EDUCACION TECNICA DE NIVEL SUPERIOR

Los cambios producidos en el mundo de la ciencia y, especialmente en el campo de
la tecnologia, se han reflejado en el &mbito socioeconémico en general y del trabajo en
particular, inaugurando nuevas perspectivas en los sistemas organizacionales, en los
regimenes de empleo y en la produccion industrial y tecnoldgica. Los avances en estos
campos, a la par de modificar las relaciones entre trabajo y produccién, han invadido
otras esferas de la vida social, lo que ha llevado a una necesaria reflexion sobre la
calidad de vida humana, en el marco de un mundo altamente tecnificado y de profundos
desequilibrios sociales. En este contexto, consideramos que la educacién superior es una
dimension fundamental y constitutiva de las economias a nivel mundial, a la vez que
constituye -en el pais y en la provincia de Buenos Aires- un derecho inalienable que el
Estado tiene la responsabilidad de garantizar.

La provincia de Buenos Aires desarrolla una politica educativa tendiente a proveer
una educacion integral, permanente y de calidad para todas y todos sus habitantes
garantizando la igualdad, gratuidad y equidad en el gjercicio de este derecho, con amplia
participacion de la comunidad®’. En este sentido, asume la responsabilidad en el dictado
de normas que promuevan la formacion de profesionales y técnicos que atiendan tanto
a las expectativas y demandas de la poblacién como los requerimientos del sistema
cultural?, garantizando igualdad de oportunidades y condiciones en el acceso,
permanencia, graduacion y egreso en las distintas alternativas y trayectorias educativas
del nivel superior®. Especificamente desde la perspectiva de la Educacién Técnico
Profesional de nivel superior se disefian programas que promueven en las personas “el
aprendizaje de capacidades, conocimientos cientifico -tecnoldgicos, habilidades,
destrezas, valores y actitudes relacionadas con desempefios profesionales y criterios de
profesionalidad propios del contexto socio productivo, que permitan conocer la realidad
a partir de la reflexion sistematica sobre la practica y la aplicacién sistematizada de la
teoria”*.

La creacion e implementacion de politicas curriculares requiere de la participacion
activa de las y los docentes de las instituciones formadoras, equipos directivos,

! Argentina. Ley nacional de educacion N° 26.206, Articulo 4. Buenos Aires. 14 de diciembre de 2006.
Recuperada de http://www.bnm.me.gov.ar/gigal/documentos/EL002610.pdf

2 Argentina. Ley de Educacion Superior N° 24.521. 20 de julio de 1995. Recuperada de
http://servicios.infoleg.gob.ar/infoleginternet/anexos/25000-29999/25394/texact.htm

3 Argentina. Ley N° 27.204 Modificatoria de la Ley de Educacion Superior. 28 de octubre de 2015.
Recuperada de https://www.argentina.gob.ar/normativa/nacional/ley-27204-254825/texto

4 Argentina. Ley de Educacion Técnico Profesional N° 26.058, Articulo 4. Buenos Aires. 8 de septiembre
de 2005. Recuperada de https://siteal.iiep.unesco.org/sites/default/files/sit_accion_files/ar_6099.pdf
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inspectoras e inspectores y otros actores institucionales, gubernamentales y de la
comunidad, quienes promueven la materializacion de estas politicas y aseguran el
derecho a la educacion. Para ello, los procesos de produccién de ese horizonte deben ser
verdaderamente participativos y democraticos favoreciendo de este modo la
consolidaciéon de un proyecto colectivo, dinamico y en constante crecimiento. Esto
significa posibilitar a las personas que desean continuar sus estudios superiores incluirse
en un entramado de oportunidades y en el gjercicio pleno de su derecho a la educacion a
lo largo de toda la vida.

La creciente demanda en Tecnicaturas de nivel superior sobre un amplio espectro
de actividades profesionales supone la implementacibn de carreras técnicas
especializadas y diversificadas. Estos trayectos estan relacionados con las ciencias, la
tecnologia, la salud, el medio ambiente y el desarrollo socio cultural de las comunidades,
en permanente vinculacién con el entorno socio productivo. Asimismo, garantizan
acceso, permanencia y egreso de profesionales, técnicas y técnicos altamente calificados
y comprometidos con la sociedad de la que forman parte y con los derechos humanos.

2. FUNDAMENTACION DE LA CARRERA

La Tecnicatura Superior en Servicios Gastronomicos ofrece un recorrido formativo
que promueve el desarrollo de saberes a través de una formacion general, cientifico-
tecnoldgica y técnico-especifica. Esta propuesta surge en un escenario donde el sector
gastronémico, lejos de limitarse a précticas culinarias, se configura como un campo
estratégico para el desarrollo econdmico, social y cultural, tanto a nivel local como
global.

Esta tecnicatura, responde a la necesidad de atender las transformaciones del
contexto socio-productivo, que demanda perfiles técnicos con formacion especifica en el
ambito de los servicios gastronodmicos. El disefio curricular busca dar respuesta a estas
demandas a partir de un enfoque integral y con proyeccién, que reconoce la complejidad
y la especificidad del campo profesional. Al mismo tiempo, se concibe como una oferta
gue habilita no solo la insercién laboral en distintos espacios del sector, sino también la
continuidad de trayectorias formativas dentro del mismo campo o en areas afines.

En Argentina, la gastronomia ocupa un lugar relevante dentro de la cadena de
valor alimentaria, situada en uno de sus eslabones finales, con fuerte conexiéon con la
produccion primaria, el turismo y la valorizacion de identidades culturales locales. En
este marco, la gastronomia trasciende su caracter técnico para convertirse en una
préactica social significativa, vinculada a la construccion de territorio, identidad y
desarrollo sostenible.

El crecimiento sostenido de la actividad gastrondmica, junto con sectores afines
como la hospitalidad, el turismo y el entretenimiento, ha configurado un escenario
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dindmico y altamente competitivo. La diversidad de gustos de nuevos consumidores, el
avance tecnoldgico, la necesidad de una gestion eficiente de los costos y la creciente
demanda de un desempefio profesional ético y orientado al negocio, exigen la formacion
de técnicos con una vision integral del campo gastronémico.

A esto se suman las profundas transformaciones globales marcadas por la
apertura de los mercados, el aumento de la produccibn de materias primas, la
digitalizacién de procesos, la automatizaciéon y la incorporacion de inteligencia artificial.
Estos cambios impactan en las formas de organizacion del trabajo y en las competencias
requeridas en los distintos sectores productivos. En este contexto, ya no alcanza con
dominar Unicamente conocimientos técnicos, se vuelve indispensable desarrollar
capacidades que permitan actuar con criterio, adaptabilidad y eficacia frente a los
desafios del campo gastronémico y las dinamicas organizacionales actuales.

En este escenario, la gestion del talento cobra un rol central dentro de las
organizaciones y empresas del sector gastrondmico. No solo se trata de contar con
personas con las capacidades adecuadas para responder a entornos cambiantes, sino
también de generar condiciones que favorezcan el desarrollo profesional, el compromiso
con la tarea y la creacién de valor en contextos propios de la actividad. Por eso, la
Tecnicatura incorpora herramientas de gestion orientadas a fortalecer el capital humano
como eje estratégico de las organizaciones.

La formacion en Servicios Gastrondmicos adquiere especial relevancia en el marco
del desarrollo productivo de la provincia de Buenos Aires, donde convergen iniciativas
orientadas a fortalecer las economias regionales, diversificar la produccidon y generar
empleo genuino. En este escenario, la articulacién con los servicios turisticos se vuelve
estratégica, ya que la gastronomia no solo acompafia, sino que muchas veces potencia
la experiencia turistica, consolidando propuestas con identidad local. La carrera, en este
sentido, promueve la formacion de profesionales capaces de insertarse en el campo
laboral con una mirada integral, con herramientas para impulsar el crecimiento y
contribuir al desarrollo econémico de organizaciones y empresas, integrando una vision
local, nacional y global. A su vez, fomenta la formacion continua y la articulacion con
otros niveles del sistema educativo.

La Tecnicatura Superior en Servicios Gastrondémicos busca potenciar capacidades
gue faciliten la insercién laboral y promuevan la continuidad en trayectos formativos
superiores. La carrera se entiende como un espacio de formacion integral que reconoce
la especificidad del campo gastrondmico y su vinculacion con otros saberes y ambitos de
actuacion profesional, garantizando una preparacién coherente con las demandas del
contexto productivo y social.

En este marco, las y los egresados estaran en condiciones de desempefiarse en
distintos niveles y areas de los servicios gastronémicos, asumiendo funciones de gestion
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inter e intraorganizacionales, capaces de adaptarse a los desafios contemporaneos y
contribuir activamente al desarrollo del sector. Como asi también en la gestién de
emprendimientos gastrondmicos, brindando herramientas para la planificacién, puesta
en marcha y administracion de restaurantes u otros servicios de alimentacién,
incluyendo la gestion de recursos humanos, financieros y operativos, el disefio de
propuestas gastronémicasy el analisis del entorno comercial.

A lo largo y a lo ancho del territorio bonaerense, la riqueza y variedad de
productos ofrecen una base solida para una cocina diversa, arraigada y en permanente
didlogo con laiidentidad regional, al tiempo que permiten responder a las necesidades de
época, contemplando nuevas formas de alimentacion, restricciones dietarias y
problematicas vinculadas a la salud o con la nutricion.

Cada zona de la provincia aporta practicas, sabores y tradiciones que van
construyendo un entramado gastrondmico identitario. La profesionalizacion del sector
permite revalorizar estos saberes, impulsar el agregado de valor en origen y fortalecer
circuitos de comercializacion que integren produccion, cultura y territorio. La carrera se
propone, asi, como un espacio formativo capaz de dialogar con estas dinamicas,
contribuyendo al desarrollo sustentable y al posicionamiento de la provincia como
destino gastronémico y turistico de referencia.

3. PERFIL PROFESIONAL
3.1 Alcance del Perfil Profesional

La/El Técnica/o Superior en Servicios Gastrondmicos estara capacitada/o para
desarrollar procesos técnico-especificos en la organizacién, administracién, planificacién,
control y asesoramiento en los servicios de gastronomia de todo tipo y tamafio asi
como los de provision de alimentos elaborados.

Estas capacidades seran desarrolladas segun las incumbencias y las normas
técnicas y legales que rigen su campo profesional. Estard capacitada/o, ademas, para
ejercer habilidades transversales del campo de la comunicacién, la gestion de los
conflictos que promuevan una buena convivencia en los equipos de trabajo, la gestion
de la informacion y tecnologia, el pensamiento critico, la innovacién y el aprendizaje, el
compromiso social y ambiental, y la ética profesional.

Para poder desarrollar plenamente debe poseer un conjunto de capacidades
inherentes al nivel de educacién superior que resultan transversales a todas sus
funciones y tienen que ser desarrolladas durante el transcurso de su formacion, entre
ellas:

1 Analizar y resolver problemas dentro de su campo profesional, que impliquen el
dominio y la conceptualizacion de saberes cientificos tecnolégicos y gerenciales,
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desarrollando posibles estrategias para su resolucion.

Disefiar, gestionar y evaluar proyectos y/o procesos en el dmbito de su
especialidad que lleven a la mejora de la calidad de la organizacién, respetando
normas de seguridad, higiene y cuidado del medio ambiente.

Asumir el rol de liderazgo y coordinacién, reconociendo el rol de cada integrante
del proyecto, transmitiendo la informacion necesaria en forma precisa y
utilizando el lenguaje apropiado para el entendimiento mutuo en interacciones
individuales o grupales.

Documentar todas las etapas de su tarea como asi también las especificaciones
de los productos que puedan surgir de su trabajo, referenciando y registrando
de tal manera que le facilite acceder posteriormente en forma répida para
recuperarla y/o evaluarla.

Se espera que las personas a formarse en la Tecnicatura Superior en Servicios
Gastronémicos adquieran saberes y desarrollen capacidades que les permitan organizar,
administrar y planificar servicios gastrondmicos, asi como controlar su prestacion y
asesorar en laimplementacion de mejoras o transformaciones.

Atendiendo a la formacion integral de las y los estudiantes de esta tecnicatura, las
ensefianzas de los contenidos especificos de todos los campos se llevaran a cabo en
didlogo permanente con los saberes vinculados a la Educacion Sexual Integral,
focalizando en el gje conceptual referido a la perspectiva de género.

3.2. Funciones que ejerce el profesional

A continuacion, se presentan las funciones del perfil profesional de la/el Técnica/o
Superior en Servicios Gastronémicos;

3.2.1Planificar y disefiar servicios gastronémicos

>

>

Y ¥V YV V¥

Y

Evaluar el mercado, los clientes y tendencias de la gastronomia local.
Identificar oportunidades de negocio.

Disefiar el modelo de negocio acorde al mercado.

Disefiar el menu segln el tipo de negocio y necesidades de los clientes.
Evaluar los costos y determinar los precios del servicio.

Determinar las necesidades de instalaciones y equipamiento para la produccion y
el despacho.

Establecer politicas de calidad, el cumplimiento de normas y el seguimiento del
sistema de calidad.
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> Definir los espacios para cada actividad productiva.

> Definir y seleccionar los perfiles y necesidades de capacitacion del personal.

> Distribuir y organizar las actividades productivas.

3.2.2 Organizar y gestionar la produccion de servicios gastronémicos

>

Desarrollar y registrar recetas y confeccionar el pedido de mercaderia o
requisitoria de insumos.

Definir los procedimientos para la elaboracion de comidas y bebidas.

Determinar los procedimientos para mantener y controlar la limpieza,
desinfeccion y operacion del equipamiento, maquinarias, utensilios y elementos
de uso culinario y del &rea de trabajo.

Controlar el acondicionamiento y preparaciéon de las materias primas para el
servicio (Mise en place).

Supervisar el acondicionamiento, elaboracién y presentacion de acuerdo con los
estandares, procedimientos y normas establecidas.

3.2.3 Administrar las compras, almacenamiento y control de existencias

>

Seleccionar los proveedores, determinar los procesos y gestionar la compra de
insumos necesarios para la produccion.

Determinar los procesos, gestionar y controlar la recepcion de insumos.

Controlar el almacenamiento, registro e inventario de insumos de acuerdo con la
normativa vigente y estandares establecidos.

3.2.4 Controlar el servicio de la comidas y atencién del cliente.

>

Organizar el salén o espacio de ventas, gestionar el cumplimiento de las normas
y estandares de calidad.

Gestionar y supervisar el ingreso de los pedidos y su distribucién al area de
produccion.

Controlar la preparacion y despacho de productos de acuerdo con las comandas,
el mena y los estandares establecidos.

Ejecutar y controlar la facturacion del servicio, el cierre de caja y rendicién de
cuentas.

Recibir, gestionar y controlar las demandas y reclamos de clientes e identificar
oportunidades de mejora.

3.2.5 Administrar y controlar los costos del servicio

>

Controlar las compras y pagos a proveedores.
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Evaluar y controlar los costos de produccion.
Controlar el uso adecuado de los insumos.
Registrar y controlar las ventas del servicio.

Administrar el personal, establecer politicas de remuneracion.

Y Y YV VYV YV

Llevar los registros de los movimientos de los recursos.

El desarrollo de estas funciones implica interactuar con los diferentes roles
ocupacionales y areas -de distinto tipo- de las organizaciones, mediante un trabajo en
equipo de caracter cooperativo, con capacidad para negociar, argumentar y articular
propuestas, necesidades y expectativas.

A partir del analisis de los requerimientos de las organizaciones y empresas de
distintos sectores, la/el Técnica/o Superior podré interpretar las caracteristicas de los
problemas a resolver, y solicitar la informacién técnica necesaria para el disefio de
alternativas. Para ello, tendra que interactuar con diversos actores con el fin de obtener
la informacion adecuada que permita desarrollar el disefio.

Ademads, podra brindar asesoramiento para organizar o programar servicios de
gastronomia, analizando y recomendando diversas alternativas que mejor se ajusten a
las necesidades y posibilidades del ambito de desempefio. También podré analizar y
sugerir mejoras sobre las capacidades de las personas involucradas. El Técnico/a
Superior interpretara y producird la documentacion técnica necesaria, tomando en
cuenta la normativa vigente, las personas y el ambiente para llevar adelante las
diferentes actividades involucradas.

4. AREA OCUPACIONAL

La/El Técnica/o Superior en Servicios GastronOmicos podra insertarse en
organizaciones de todo tipo y tamafio que ofrezcan servicios de gastronomia como
restaurantes, confiterias, bares; areas gastronomicas de empresas, servicios de
alojamiento, educativos, sanitarios, etc.; servicios de catering; despacho de comidas.

La/el egresada/o estara preparada/o para resolver situaciones, planificar,
organizar, dirigir y controlar servicios gastronémicos. Podra participar en aspectos
estratégicos y en la toma de decisiones segun requiera la empresa u organizacion de
desempefio, y ejercer funciones en cargos o0 puestos de areas de desarrollo
gastronémico en entidades y organizaciones de diverso tipo. Asimismo, podra integrar
instituciones de la comunidad, de bien publico, organizaciones gremiales, empresas y
emprendimientos de la economia social como cooperativas. Dentro del sector privado,
podra ser parte del entorno del desarrollo del servicio gastronémico. También podra
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gjercer su actividad de manera independiente y asesorar en el desarrollo de
emprendimientos.

En las microempresas y en los emprendimientos personales el/la técnico/a asume,
no solo las funciones de gestidn sino también las de direccion y planeamiento. Por el
contrario, en las grandes organizaciones donde la departamentalizacion y la
especializacion dominan la l6gica de la administraciéon, el/la técnico/a desempefia sus
funciones dentro de un area funcional de la gastronomia.

5. REQUISITOS DE INGRESO

La Tecnicatura Superior en Servicios Gastrondmicos tiene como requisito de
ingreso contar con titulo de nivel secundario, o bien cumplir los requisitos dispuestos
por el articulo 7 de la Ley 24.521

Las y los ingresantes que acrediten trayectorias afines de Formacién Profesional
aprobadas por la DGCyE y presenten la certificacion correspondiente, podran acreditar
las unidades curriculares segun los criterios establecidos en el presente disefio curricular.
Conforme a lo establecido por la normativa federal y jurisdiccional, se prevé articulacion
con latitulacion de Formacion Profesional que se detallan en Anexo 2.

6. ORGANIZACION CURRICULAR

La politica curricular de la provincia de Buenos Aires® se sostiene a partir de una
concepcion de curriculum entendido como “sintesis de elementos culturales
(conocimientos, valores, costumbres, creencias, habitos) que conforman una propuesta
politico-educativa (...)"®. Es importante destacar que esta definicion contempla tanto los
documentos curriculares -ya sean disefios, propuestas o materiales de desarrollo
curricular- como las practicas concretas que se expresan en los procesos de ensefianza y
de aprendizaje. Es decir, no solo lo que se establece a través de documentos -como el
presente Disefio Curricular-, sino también lo que efectivamente se ensefia —en forma
explicita e implicita- y se aprende en el aula.

Este curriculum hace referencia al caracter situado de la seleccion de algunos
contenidos culturales considerados valiosos, necesarios y significativos para ser
ensefiados a los destinatarios de este Disefio Curricular. Dicha seleccion se realiza para 'y
desde una realidad sociohistérica y cultural compleja y diversa, en el marco de una

®> DGCYE (2007). Marco General de Politica Curricular. Niveles y Modalidades del Sistema Educativo.
Provincia de Buenos Aires. La Plata. Recuperado de:
http://servicios.abc.gov.ar/lainstitucion/organismos/consejogeneral/disenioscurriculares/documentosd
escarga/marcogeneral.pdf

®De Alba, A. (1995). Curriculum: crisis, mito y perspectivas. Buenos Aires: Mifio y Davila Editores.
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politica publica entre educacion y seguridad que procura la construccion de futuros
deseadosy con un determinado desarrollo cientifico y tecnoldgico.

La organizacion de las unidades curriculares pertenecientes a cada campo permite
la construccion de las capacidades que definen el perfil profesional. El disefio de la
promueve un abordaje integrado entre los espacios curriculares y las préacticas
profesionales de recorrido simultaneo. Esta organizacion favorece la profundizacion de
los contextos problematicos sobre los cuales se estructura el disefio, evita la
fragmentacidén a la vez que favorece el acompafiamiento a la trayectoria en el vinculo
docente - estudiante. Asimismo, promueve la articulacion vertical entre las asignaturas
de la carrera, ofreciendo una complejidad creciente de los contenidos abordados,
adoptando la forma de un curriculum espiralado. A su vez, cada espacio contara con una
practica formativa que permitird completar el plan de estudios integrando los
conocimientos con las habilidades propias del perfil profesional.

Los nucleos conceptuales de los espacios curriculares se organizan en torno a
problematicas propias de la practica en el ambito profesional, factibles de ser tratadas en
el ambito de la institucién formadora. El desarrollo de cada espacio permite el uso de
diversas metodologias, la aplicacion de una variedad de recursos didacticos y la
construccion de distintas estrategias de ensefianza por parte de las instituciones
educativas, a fin de garantizar la formacién de capacidades asociadas a las funciones del
perfil profesional.

Los campos de formacion’ que estructuran el conjunto de saberes teorico-
practicos propios de la Tecnicatura Superior en Servicios Gastronémicos son:

> El campo de formacion general, destinado a abordar los saberes que posibiliten
el logro de capacidades necesarias para participar activa, ética y reflexivamente
en los diversos @mbitos de la vida socioeconémicay sociocultural.

> El campo de formacion de fundamento, destinado a abordar los saberes
cientificos, tecnoldgicos y socioculturales que otorgan sostén a los saberes
propios del campo profesional.

> El campo de formacién especifica, dedicado a abordar los conocimientos y las
capacidades propias de cada campo profesional, asi como la contextualizacién de
los saberes desarrollados en la formacion de fundamento.

> El campo de la practica profesionalizante, entendido en un doble registro: a)
Posibilitar la integracion de los saberes construidos en los diferentes campos de

! Consejo Federal de Educacion. (2016) Resolucién 295 “Criterios para la organizacién institucional y
lineamientos para la organizacion de la oferta formativa para la educacion técnico profesional de nivel
superior”, Anexo 1. Recuperado de http://www.inet.edu.ar/wp-content/uploads/2012/10/295-
16_01.pdf
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formacion de la propuesta curricular, garantizando la articulacion teoria-practica
mediante la participacion de los estudiantes en situaciones concretas vinculadas
a las actividades del profesional objeto de la formacion. b) Promover acciones
concretas en el contexto territorial al que pertenece la oferta, participando
estratégicamente, desde la especificidad de su objeto de formacién en el
desarrollo politico, econémico y cultural del territorio donde se inscribe la oferta
formativa. El campo de las précticas profesionalizantes, mediante espacios
propios, debe estar presente desde el comienzo hasta la finalizacion del proceso
formativo inicial.

La carga horaria total de la Tecnicatura Superior en Servicios Gastronémicos es de
1632 horas reloj, con una distribucién anual de 32 semanas. La duracion total del Plan es
de 6 cuatrimestres/3 afos.

Teniendo en cuenta que las practicas profesionalizantes se orientan a producir una
vinculacién sustantiva entre la formacion académica y los requerimientos de los sectores
socio-productivos, éstas se encuentran presentes desde el primer afio de la carrera con
un total de 128 horas reloj, en segundo afio con 128 horas, para finalizar en tercer afio
con un total de 192 horas. Las Practicas Profesionales promueven al mismo tiempo la
construccion de capacidades complejas que integran el saber, el saber hacer y el ser, y
tienen la funcion de estructurar el recorrido formativo. En la planificacion de las préacticas
profesionalizantes deberd incluirse el enfoque de género que garantice la equidad en los
accesos a estas instancias de aprendizaje. La equidad supone que, la distribucion del
tiempo, los espacios y la posibilidad de vincular el conocimiento con la préctica,
representan un conjunto de estrategias pedagdégicas proyectado desde el principio de la
igualdad educativa.
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7. ESTRUCTURA CURRICULAR
A continuacion, se presenta la estructura curricular por cuatrimestre y afio, de acuerdo con el campo de la formacién. En el cuadro se indica la
denominacién, cantidad de horas anuales de cursado por unidad curricular y la cantidad de horas totales por afio.
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- 5 -
CAMPO UNIDAD '\;gRDULOS CAMPO UNIDAD CURRICULAR h;(())RDULOS D%OCBEI,E\,TEUSSR ;g;:lé
N FORMATIVO CURRICULAR FORMATIVO
ANO SEMANA SEMANA | TRAYECTO | RELOJ
ler Cuatrimestre 2do Cuatrimestre ANUAL ANUALES
1 Comprasy 2. Tecnologias Digitales
General Presupuestos* 2 (dos) General aplicadas a la Gastronomia* 2 (dos) Trayecto A 64
. 4. Buenas Practicas en la
%
Fundamento 3. Gastronomia I’ 3 (tres) Fundamento Elaboracién Gastronémica* 3 (tres) Trayecto B 96
Fundamento 5. Materias Primas* 2 (dos) Fundamento 6. Nutricion* 2 (dos) Trayecto C 64
fﬂo Especifica 7. Cocina I* 3 (tres) Especifica 8. Cocina 2* 3 (tres) Trayecto D 96
Especifica 9. Panaderia* 3 (tres) Especifica 10. Pasteleria* 3 (tres) Trayecto E 96
Préactica e . . . e
. . 11 Préctica Profesionalizante 1 Aproximacién al Campo Laboral* 4 (cuatro) Trayecto F 128
Profesionalizante
Sub Total 544
3er Cuatrimestre 4to Cuatrimestre
General 12. Qultura, Tecnologiay Sociedad* 2 (dos) Trayecto G 64
Fundamento 13. Bebidas y destilados 1* 2 (dos) Fundamento 14. Bebiday destilados 2* 2 (dos) Trayecto H 64
i}lo Especifica 15. Gastronomia 2* 3 (tres) Especifica 16. Gastronomia 3* 3 (tres) Trayecto | 96
o 17. Reposteria 1 remas y e 18. Reposteria 2: Chocolateriay
Especifica Elaboracién de Tortas* 3 (tres) Especifica Helados* 3 (tres) Trayecto J 96
Especifica 19. Cocina 3* 3 (tres) Especifica 20. Cocina 4* 3 (tres) Trayecto K 96
8 Médulo: corresponde a 1 hora reloj (60 minutos).
P
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Practlc_a . 21 Préctica Profesionalizante 2: Disefio de Proyectos Gastronémicos* 4 (cuatro) Trayecto L 128
Profesionalizante
Sub Total 544
5to Cuatrimestre 6to cuatrimestre
22. Legislacion Laboral en 23. Etica Profesional en el
General Gastronomia* 2 (dos) Fundamento Servicio Gastronémico 2 (dos) Trayecto M 64
24. Administracion de 25, Comercializacion
Fundamento Organizaciones 4 (cuatro) Fundamento ) . . Yy 4 (cuatro) Trayecto N 128
P Marketing Gastronémico
30 Gastrondémicas
ANO o 26. Gestion de la calidad . 27. Gestion de Alimentos y
Especifica Gastronémica 2 (dos) Especifica Bebidas 2 (dos) Trayecto O 64
Especifica 28. Arte Culinario 1 3 (tres) Especifica 29. Arte Qulinario 2 3 (tres) Trayecto P 96
Préactica - . . ) L - .
. . 30. Practica Profesionalizante 3: Gestion de Proyectos Gastronémicos 6 (seis) Trayecto Q 192
Profesionalizante
Sub Total 544

Total 1632

*Trayecto comun con la Tecnicatura Superior en Gastronomia.

La Tecnicatura Superior en Servicios Gastronémicos esté estructurada en diecisiete trayectos, cuatro de ellos anuales y los otros trece estan
integrados por dos unidades curriculares cada uno, que se cursan y acreditan cuatrimestralmente de manera independiente, teniendo en cuenta el
régimen de correlatividades detallado en el apartado 8. Cada trayecto se cubre por concurso® con un/a Unico/a docente que presenta el proyecto de
catedra para las dos unidades curriculares cuatrimestrales que integran el trayecto anual.

9 Segun lo pautado por la Res. 5886/03 y sus modificatorias.
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DISTRIBUCION POR CAMPOS

Campo Formativo Horas anuales Porcentaje
Formacion General 160 10 %
Formacion de Fundamento 352 22%
Formacién Especifica 672 41%
Précticas Profesionalizantes 448 27%
Total 1632 100 %

8. CORRELATIVIDADES

Las correlatividades hacen referencia a los conocimientos minimos necesarios para
abordar los contenidos de las unidades curriculares a partir del 2do cuatrimestre de la
carrerateniendo en cuenta las articulacionesy la especificidad de cada espacio.

PARA APROBAR

DEBERA TENER APROBADO®

Buenas Practicas en la Elaboracion
Gastronémica

Gastronomia 1

Gastronomia 2

Buenas Practicas en la Elaboracion
Gastronémica

Gastronomia 3

Gastronomia 2

Reposteria 1 remasy Elaboracion de

Tortas Pasteleria

Reposteria 2: Chocolateriay Helados |Reposteria 1 Cremas y Elaboracion de Tortas
Cocina 3 Cocina 1y Cocina 2
Cocina 4 Cocina 1y Cocina 2

Practica Profesionalizante 2: Disefio de
Proyectos Gastronémicos

Practica Profesionalizante 1: Aproximacion al
Campo Laboral

Gestion de la Calidad Gastrondmica

Gastronomia 3

Gestién de Alimentos y Bebidas

Bebidas y Destilados 1
Bebidas y Destilados 2
Gastronomia 3

Practica Profesionalizante 3: Gestion de
Proyectos Gastronémicos

Practica Profesionalizante 2: Disefio de
Proyectos Gastronémicos

10 ” . . . .
La aprobacion refiere a las cursadas y los finales: para cursar un espacio curricular se debe tener aprobada la cursada
de los espacios correlativos, y para rendir el final de un espacio curricular se deben tener aprobados los finales de los

espacios correlativos.
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9. TITULACION

La/el estudiante que haya cursado y acreditado todos los espacios que integran el plan
de estudios recibirda el titulo de: TECNICA/O SUPERIOR EN SERVICIOS
GASTRONOMICOS.

De acuerdo con el analisis comparativo de los contenidos entre la Tecnicatura Superior
en Servicios Gastronémicos y los contenidos de los distintos disefios curriculares de
Formacién Profesional Inicial del sector Gastronémico de la Provincia de Bs. As., resulta que
el/la Técnico/a Superior en Servicios Gastrondémicos acredita las certificaciones obrantes en
Anexo 3.

10. Se propone la integracion progresiva de saberes, conocimientos y practicas especificas,
atendiendo a una serie de problematicas referidas a todas las carreras de la familia. A
continuacién, se presenta la descripcion de las unidades curriculares organizadas por
cuatrimestre/afio de formacion.

PRIMER ANO

TRAYECTO A

Integrado por las unidades curriculares COMPRAS Y PRESUPUESTOS y TECNOLOGIAS
DIGITALES APLICADAS A LA GASTRONOMIA. Carga horaria: 64 horas anuales

1 COMPRASY PRESUPUESTOS - Carga horaria: 2 (dos) modulos por semana
a. Sintesisintroductoria

Este espacio curricular introduce los conceptos y técnicas fundamentales para el control de
costos y presupuestos en gastronomia. Aborda la gestion de compras, seleccion de
proveedores, administracion de inventarios y planificacidbn presupuestaria vinculada al
menu y la demanda. Se exploran la estandarizacion de recetas y el manejo del economato,
junto con distintos tipos de emprendimientos gastrondmicos y herramientas para su
desarrollo.

b. Capacidades profesionales

@ Organizar las compras, la recepcion y el almacenamiento segun los requerimientos
sanitarios, administrativos y financieros.

@ Elaborar, interpretar y controlar presupuestos operativos y de compras.
@ Redactar y costear fichas técnicas.
c. Contenidos minimos
:__,'l']_t CORERKD OF LA PROUINCIA DE
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Bloque 1 La receta: costos generales. Costo de la produccidén. Gestion de las compras.
Documentacion necesaria para compras organizadas. Seleccion de los proveedores:
caracteristicas, politicas, calidad. Administracion de los inventarios y control de stock.
Andlisis y definicion de lotes econdémicos de compra.

Bloque 2: Presupuestos. Concepto y tipos de presupuestos en gastronomia. Presupuesto
de compras: planificacion y seguimiento.La lista de pedidos. Sistemas de control e
indicadores de gestion. Relacion entre presupuesto, stock y menu proyectado.
Oportunidades de mercado (estudio de demanda, tendencias locales). Disefio de propuesta
de valor gastrondmica.

Bloque 3: La receta estandarizada para la produccién y desperdicios. El menu y las
materias primas. El departamento de compras, organizacion del economato.

d. Précticas profesionalizantes en entornos formativos

Las précticas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva lrisdiccién. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de
estudios.

Las practicas profesionalizantes ofrecen una aproximacion a conocimientos vinculados al
calculo de costos, elaboracion de presupuestos, administracion de recursos y control de
stock, en contextos productivos y de servicios concretos.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacion académica y los
requerimientos de los sectores gastronémicos, hoteleros, turisticos y emprendedores,
favoreciendo la planificacion eficiente, la toma de decisiones econdmicas, el control de la
calidad y la sostenibilidad en las operaciones del servicio gastronémico. Asimismo, podran
tener lugar dentro de la institucion académica, o en el marco de distintos tipos de
organizaciones.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacion tendra caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitira
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacion con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.
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En el espacio curricular de Compras y Presupuestos, la evaluacién se centrard en el uso
efectivo de herramientas y técnicas para gestionar compras y presupuestos de manera
responsable y alineada con las demandas reales del sector gastronémico. Se valorara la
capacidad para controlar costos, administrar inventarios y seleccionar proveedores con
criterios de calidad y sostenibilidad. Ademas, considerara la aplicacion de tecnologias y
recursos innovadores para mejorar la organizacién y el seguimiento del economato, asi
como la interpretacién de datos para tomar decisiones acertadas frente a cambios del
mercado y nuevas oportunidades, fortaleciendo la gestién y la competitividad de los
emprendimientos gastronomicos.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-practicos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y colectiva, donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacién, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas.

En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere de un aula equipada con
recursos informaticos, calculadoras, planillas de célculo digitales, materiales didacticos
actualizados y software de gestion y control de costos. Se deberan disponer ademas de
materiales impresos o digitales que permitan el andlisis de presupuestos, escandallos,
control de stock y evaluacion de rentabilidad. Es recomendable contar con conexion a
internet y herramientas multimedia que faciliten el trabajo con casos reales del ambito
gastronémico y de servicios. Debera propiciarse, ademas, la construcciéon de vinculos
saludables que permitan ensefiar y aprender en climas institucionales libres de
discriminacion y violencias por motivo de género.

2. TECNOLOGIAS DIGITALES APLICADAS A LA GASTRONOMIA - Carga horaria: 2
(dos) modulos por semana

a. Sintesisintroductoria

Este espacio curricular invita a interpretar y producir informacion propia en diferentes
formatos; explorando diferentes usos y aplicaciones de las tecnologias digitales en la
gastronomia. Recorre el uso de la tecnologia para la comunicacion, la gestion de datos y la
gestion de servicios gastronémicos. Introduce al conocimiento de infraestructura
tecnoldgica aplicada a la gastronomia. Invita a explorar diversas herramientas utilizadas en
la actividad gastrondmica en el &mbito de distintos tipos de organizaciones y empresas del
sector.

a. Capacidades profesionales

@® Comprender la incidencia de las tecnologias digitales en la sociedad y en el sector
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gastrondémico para distintos tipos de organizaciones y empresas.

@ Utilizar herramientas tecnolégicas digitales para recabar, almacenar, procesar y
comunicar informacion del sector gastrondmico.

@ Reconocer diferentes alternativas tecnoldgicas, soportes y programas, utilizados
en gastronomia.

c. Contenidos minimos

Bloque 1 Rol de las tecnologias digitales en la sociedad, el ambiente y las empresas
gastronémicas. La informacibn como recurso estratégico: datos, informacién vy
conocimiento. Introduccion al enfoque de sistemas aplicado a la administracion
gastronémica. Herramientas tecnoldgicas en gastronomia: redes sociales, comercio
electronico, inteligencia artificial. Consideraciones éticas y sociales en el uso de tecnologias
digitales.

Bloque 2: Infraestructura tecnoldgica: dispositivos, soportes, técnicas de captura,
almacenamiento y presentacion de datos. Funcionamiento de redes y conectividad en
organizaciones gastronémicas. Fundamentos de seguridad informatica y proteccion de
datos del sector.

Bloque 3: Sistemas de informacién y gestién digital en gastronomia. Sistemas de
informacion para la administracion gastronémica: operativos, de gestion y de direccion.
Gestion de la informacion y del conocimiento en el ambito gastronémico. Aplicaciones y
herramientas para la recoleccion, andlisis y visualizacion de datos.

Bloque 4: Estructura tecnologica y tendencias emergentes. Estructuray funciones del area
de sistemas en gastronomia: roles, responsabilidades, integridad y gestiéon de bases de
datos de clientes. Proteccion, respaldo y tercerizacién de servicios tecnoldgicos. Aplicacion
practica de inteligencia artificial en andlisis de datos y posicionamiento digital.

d. Préacticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucion educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva lrisdiccién. Las préacticas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultaneo que integran el plan de
estudios.

Las practicas profesionalizantes ofrecen una aproximacién progresiva a la comprensién de
los objetivos, los ambitos de actuacién y el marco de la informacion relevante para la
administracibn de recursos humanos. Invitan a explorar las técnicas y a utilizar
instrumentos tecnoldgicos que permitan recolectar y analizar informacién en diverso tipo
de organizaciones y empresas gastronomicas. Habilitan la puesta en practica de
procedimientos y el uso del soporte tecnolégico que se utiliza en la informacién
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gastrondémicay proteccion de datos en las empresas y organizaciones.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacion académica y los
requerimientos de los sectores cientificos, tecnolégicos y socio-productivos. Podran
consistir en proyectos productivos institucionales o desarrollarse como practicas en el
ambito de trabajo. Asimismo, podran tener lugar dentro de la institucion académica, o en el
marco de distinto tipo de organizaciones.

e. Referenciales para la evaluacion

La evaluacion tendré caracter formativo y formara parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitira
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidir4 en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva dinamica e integral a lo largo de la ensefianza y podra
contener multiples instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar
los criterios de evaluacidon con el objetivo de asegurar su transparencia y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

La evaluacién se orientara a la basqueda, andlisis, interpretacion y sistematizacion de
informacion, junto con la elaboracion de presentaciones, informes y material informativo
en diversos formatos, promoviendo ademas el desarrollo de habilidades tecnoldgicas y
digitales especificas aplicadas al ambito gastronémico. Podran incluir, por ejemplo, el uso
de herramientas digitales para la recoleccién, almacenamiento, procesamiento vy
comunicacion de datos, la aplicacion de esquemas conceptuales y la implementacion de
tecnologias emergentes como inteligencia artificial y analisis de grandes volimenes de
datos, todas ellas Gtiles en la gestién, promocién y administracion de organizaciones
gastrondémicas de diversos tipos.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teodrico-practicos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y colectiva, donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacién, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas.

En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere de un aula equipada con
computadoras o dispositivos con acceso a internet, proyector o pantalla interactiva,
software de gestidn gastronémica, herramientas digitales de disefio y edicion. Asimismo,
se recomienda contar con conectividad estable y recursos audiovisuales que faciliten la
exploracion de tecnologias emergentes aplicadas al sector gastronomico. Deberé
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propiciarse, ademas, la construccion de vinculos saludables que permitan ensefiar y
aprender en climas institucionales libres de discriminacion y violencias por motivo de
género.

g. Perfil docente del Trayecto A

Licenciada/o-Técnica/o Superior en Servicios Gastronémicos/Gastronomia u otra/o
graduada/o de nivel superior que posea formacion especifica en los contenidos enunciados
en este espacio curricular con trayectoria en el campo de conocimiento y formacion
pedagdgica que califiquen su ingreso y promocion en la carrera docente.

TRAYECTOB

Integrado por las unidades curriculares GASTRONOMIA 1y BUENAS PRACTICAS EN LA
ELABORACION GASTRONOMICA. Carga horaria: 96 horas anuales

3. Gastronomia 1- Carga horaria: 3 (tres) modulos por semana
a. Sintesis introductoria

Este espacio curricular presenta para operar y conocer el equipamiento gastronémico, su
mantenimiento y las condiciones de seguridad en instalaciones y materiales segun el
Codigo Alimentario Argentino. Incluye la organizacion ergondémica del espacio, tipos de
equipamientos de almacenamiento y coccion, y la gestion del mantenimiento preventivo.
También promueve el uso eficiente de energiay agua en los procesos de cocina.

a. Capacidades profesionales
@ Reconocer plantas modelo de cocinas de produccion y servicio.

@ Identificar equipamiento: uso y mantenimiento segin normas de higiene y
seguridad.

@ Elaborar planes estandarizados para la sanitizacién y cronogramas de limpieza.

@® Promover habitos de trabajo ordenado, seguro y responsable para asegurar
procedimientos de inocuidad y proteccion del personal.

c. Contenidos minimos

Bloque 1 Introduccion a los equipamientos de cocina y mantenimiento basico de
herramientas.Condiciones de seguridad en instalaciones de gas, agua, electricidad,
ventilacion e iluminacién. Materiales y revestimientos higiénicos: pisos, paredes, techos y
mesadas.Requisitos edilicios y ambientales segun el Codigo Alimentario Argentino (CAA).
Condiciones de seguridad y prevencion de riesgos fisicos y térmicos. Ergonomia y
organizacion del espacio gastronémico: alturas de trabajo, desplazamientos y circulacion
segura de personasy alimentos.
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Bloque 2: Tipos de equipamientos de almacenamiento: heladeras, camaras. Tipo de
equipamientos de calor: hornos (radiacion, conveccion, etc.) Tipo de equipamientos para el
mantenimiento y regeneracion. El sistema de vacio: aplicaciones de conservacion y coccion.
Mantenimiento preventivo y correctivo del equipamiento gastronémico. Registro y control
de limpieza y mantenimiento: cronogramas, responsables y frecuencia. Uso racional de
energiay agua en los procesos gastronémicos.

d. Précticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva lrisdiccién. Las préacticas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultaneo que integran el plan de
estudios.

Las précticas profesionalizantes promueven la participacion del estudiante en entornos
reales o simulados de produccibn gastrondmica, favoreciendo la aplicacion de
conocimientos sobre el uso, mantenimiento y control del equipamiento de cocina, la
organizacion funcional de los espacios, las condiciones de higiene y seguridad, y la gestion
eficiente de los recursos energéticos y materiales.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacion académica y los
requerimientos de los sectores productivos, gastronémicos y de servicios alimentarios, que
demandan personal capacitado en la operacién segura, higiénica y sustentable de
instalaciones y equipamientos, asi como en la implementaciébn de buenas précticas de
manufacturay mantenimiento preventivo.

Asimismo, podran tener lugar dentro de la institucién académica, o en el marco de distintos
tipos de organizaciones gastrondmicas, hoteleras, institucionales o de servicios
alimentarios, donde los estudiantes puedan observar, colaborar y desarrollar competencias
vinculadas con la infraestructura, los equipos y la seguridad en el ambito laboral
gastronémico.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacion tendré caracter formativo y sera parte integral de la ensefianza. Proveera
informaciéon relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitira
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendr& caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacion con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
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reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En el espacio curricular de Gastronomia 1, la evaluacién estaré orientada a que el estudiante
reconozca y comprenda los fundamentos béasicos del equipamiento y la organizacién de la
cocina, asegurando el cumplimiento de normas de higiene, seguridad y ergonomia. Se
valorard su capacidad para identificar plantas modelo de cocinas, equipamientos y
materiales higiénicos, asi como para elaborar y aplicar planes estandarizados de
sanitizaciéon y limpieza. Ademas, la evaluacion considerard el seguimiento de cronogramas
de mantenimiento y el uso eficiente de recursos, promoviendo habitos de trabajo ordenado
y seguro que aseguren la inocuidad y proteccion del personal. Los criterios y actividades de
evaluacion estaran disefiados para acompanar el proceso de aprendizaje del estudiante,
favoreciendo su involucramiento activo y progresivo en la apropiacion de los contenidos y
practicas esenciales del servicio gastronémico.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-préacticos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacién, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
de un aula-taller gastronémica equipada con mobiliario y equipamiento basico de cocina asi
como con los recursos necesarios para la demostracién y practica de mantenimiento,
limpieza y uso racional del equipamiento. Deber& propiciarse, ademas, la construccion de
vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas institucionales libres de
discriminacion y violencias por motivo de género.

4. BUENAS PRACTICAS EN LA ELABORACION GASTRONOMICA- Carga horaria: 3
(tres) modulos por semana

a. Sintesisintroductoria

Este espacio curricular introduce las buenas practicas basicas de higiene personal y
ambiental en la elaboracién de alimentos, orientando a los estudiantes a conocer
normativas del Cddigo Alimentario Argentino para prevenir contaminaciones y
enfermedades transmitidas por alimentos. Explora procedimientos iniciales de limpieza,
desinfeccibn y manejo integral de plagas, asi como técnicas béasicas de lavado y
conservacion de frutas, verduras y carnes. Se promueve un acercamiento inicial sobre el
control de calidad y el manejo seguro en todas las etapas productivas, adaptado a un
primer acercamiento al tema.

b. Capacidades profesionales

@ Aplicar buenas practicas de higiene y saneamiento segln normativa vigente en
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ambientes y procesos gastronémicos.

@ Conocer las recomendaciones y cuidados necesarios en la manipulacion de
alimentos para la prevencion de ETA.

@® Conocer las ETA mas frecuentes, sus factores determinantes y medidas
preventivas.

@ Conocer las principales recomendaciones para evitar la contaminacion cruzada con
gluten

@ Conocer caracteristicas de disefio de instalaciones, adecuadas a los procesos a
realizar, y medidas de seguridad alimentaria a tener en cuenta en las diferentes
etapas.

c. Contenidos minimos

Bloque 1 Elaboracion segura de alimentos e inocuidad. Concepto de alimento seguro
(inocuidad y calidad nutricional). Concepto de peligro y riesgo. Clasificacion de peligros:
fisicos, quimicos, biol6gicos. Microorganismos y su clasificacién. Factores que influyen en el
desarrollo microbiano: temperatura, pH, disponibilidad de agua, oxigeno y nutrientes,
tiempo. Alimentos de alto y bajo riesgo.

Bloque 2. Cnco claves de la inocuidad alimentaria. Cave 1 Mantener la higiene. Higiene
personal, lavado de manos, vestimenta adecuada, estado de salud del manipulador, hdbitos
en el trabajo. Manejo de residuos. Limpieza y desinfeccion. Control de plagas. Cave 2:
Separar alimentos crudos de cocidos. Contaminacion: cruzada, directa e indirecta. ave 3:
Mantener los alimentos a temperaturas seguras. Procedimientos adecuados de
almacenamiento, descongelado, conservacion, transporte de materias primas y productos
terminados. Clave 4. Cocinar completamente los alimentos. Temperatura y tiempo de
coccion. Cave 5: Utilizar agua y alimentos seguros. Agua segura. Limpieza de tanques.
Seleccién de materias primas. Rotulacion de alimentos.

Bloque 3. Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). Fuentes de contaminacion,
agentes etiologicos, alimentos asociados, grupos de riesgo. Enfermedades Transmitidas
por Alimentos frecuentes: Salmonelosis, Shigelosis, intoxicacion por Bacillus cereus,
intoxicacion estafilococica, botulismo, intoxicacibn por Costridium perfringens,
gastroenteritis por Escherichia coli patdégenas, SUH, triquinelosis, listeriosis, cOlera,
hepatitis A. Alimentos libres de gluten. Concepto de Alimento Libre de Gluten seguro.
Recomendaciones para evitar la contaminacion cruzada con gluten.

d. Préacticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva Jrisdiccién. Las préacticas planteadas en este espacio deberan integrarse con
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saberes propios de los otros campos de cursado simultaneo que integran el plan de
estudios.

Las practicas profesionalizantes favorecen la aplicaciéon de los principios de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) en contextos reales de producciébn y servicio
gastronémico, propiciando la observacion, implementacion y control de procedimientos de
higiene personal, ambiental y alimentaria, asi como el cumplimiento de las normas del
Codigo Alimentario Argentino (CAA) y los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES).

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formaciéon académica y los
requerimientos de los sectores gastronomicos, alimentarios, hoteleros y de servicios
institucionales. Asimismo, podran tener lugar dentro de la institucion académica, o en el
marco de distintos tipos de organizaciones dedicadas a la elaboracién, manipulacion y
servicio de alimentos.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacién tendré caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitird
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podré contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacién con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluaciéon y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En el espacio curricular de Buenas Practicas en la Elaboracion Gastronémica, la evaluacion
se orientara en la observacion directa del uso correcto de indumentaria y procedimientos
de higiene durante simulaciones de trabajo en cocina, y la elaboracion individual o grupal
de un organigrama de limpieza para un area especifica. Ademas presentaran vy
argumentan frente al grupo. Se realizard también la practica supervisada de técnicas de
lavado y desinfeccion de utensilios y superficies, con registros de cumplimiento y
autoevaluacion. Los estudiantes podran preparar un informe corto basado en la
observacion de una situacion real o simulada de recepcion y almacenamiento de productos,
identificando posibles riesgos y proponiendo soluciones. Estas tareas buscan involucrar al
estudiante activamente y promover su desarrollo progresivo en el manejo responsable y
seguro de la higiene gastronémica.

f. Entorno de aprendizaje

TR i " i :__,'ﬂ'J:,L . b COREHND OF L PROVIMCIA DE
r SGE BUENOS AIRES
] SUEMNLUS AlRED

I F-2025-41764471—GI5EBA-DESI——I'DGCY E

25
pagina 25 de 96



2025 « Afio del Centenario de la Refineria YPF La Plata: Emblema de la Soberania Energética Argentina

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-practicos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
de un aula-taller gastronémica equipada con piletas diferenciadas, superficies de trabajo
higiénicas y lavables, camaras de refrigeracion y almacenamiento, utensilios y maquinarias
en condiciones sanitarias adecuadas, asi como los insumos necesarios para la practica de
procedimientos de limpieza, desinfeccion y control de calidad. Debera propiciarse, ademas,
la construccion de vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas
institucionales libres de discriminacion y violencias por motivo de género.

g. Perfil del docente del Trayecto B

Licenciada/o-Técnica/o Superior en Alimentos/Servicios Gastronomicos/Gastronomia, Chef
Profesional u otra/o graduada/o de nivel superior que posea formacién especifica en los
contenidos enunciados en este espacio curricular con trayectoria en el campo de
conocimiento y formacion pedagdgica que califiquen su ingreso y promocién en la carrera
docente.

TRAYECTO C

Integrado por las unidades curriculares MATERIAS PRIMAS y NUTRICION. Carga horaria:
64 horas anuales

5. MATERIAS PRIMAS - Carga horaria: 2 (dos) médulos por semana.
a. Sintesis introductoria

Este espacio curricular aborda el estudio del origen y clasificacion de materias primas
alimenticias segun el Cddigo Alimentario Argentino, junto con la comprensién de
macronutrientes, micronutrientes y requerimientos nutricionales segin grupos especiales.
Ademas, exploran la variedad y grados de conveniencia de las materias primas en el
mercado, y la evaluacion organoléptica, sanitaria y legal para su seleccion, incluyendo
certificaciones como HACCP. De este modo, se brinda a los estudiantes una base integral
para valorar y manejar adecuadamente los ingredientes en gastronomia, considerando su
calidad y funcionalidad.

b. Capacidades profesionales

@ Identificar materias primas disponibles en el mercado para la elaboracion de
comidas.

@® dasificar las materias primas alimentarias segin su origen, caracteristicas y
requerimientos normativos.
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@ Seleccionar y evaluar materias primas en funcién de su calidad, certificaciones
sanitarias y condiciones de almacenamiento, aplicando criterios técnicos y
normativos para garantizar lainocuidad y trazabilidad de los alimentos.

c. Contenidos minimos

Blogue 1 Las materias primas y su origen. Definicibn de alimentos y productos
alimenticios, clasificacion segin CAA. Alimentos naturales, procesados, funcionales, para
regimenes especiales. Factores que influyen en la calidad del origen, préacticas sustentables
y trazabilidad.

Bloque 2: Materias primas: tipos y variedades disponibles en el mercado: clasificacion
(carnes, lacteos, vegetales, cereales, pescados y mariscos, huevos, grasas y aceites). Grados
de conveniencia en el mercado. Vegetales cuarta gamma. Materias primas y certificaciones:
origen, HACCP. Evaluacién organoléptica, sanitaria 'y legal (certificaciones y registros) para
la compra de materias primas.

d. Précticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva drisdiccién. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de
estudios.

Las practicas profesionalizantes promueven la participacion del estudiante en actividades
vinculadas con la seleccion, evaluacion y control de materias primas alimentarias,
integrando los conocimientos sobre composicién nutricional, propiedades funcionales y
valor dietético de los alimentos. Permiten aplicar criterios técnicos y normativos en la
identificacion de productos, certificaciones de calidad, trazabilidad y adecuacion a los
requerimientos nutricionales de distintos grupos poblacionales.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacién académica y los
requerimientos de los sectores productivos, gastrondmicos y alimentarios. Asimismo,
podran tener lugar dentro de la institucién académica, o en el marco de distintos tipos de
organizaciones dedicadas a la produccion, provision, control o transformacion de alimentos,
donde los estudiantes puedan realizar observaciones, analisis organolépticos y controles
basicos de calidad, conocer los circuitos de abastecimiento, interpretar etiquetas y
certificaciones, y relacionar la eleccion de materias primas con el valor nutricional y la
calidad final del producto gastronémico.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacion tendra caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitird
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reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podré contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacién con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluaciéon y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En el espacio curricular de Materias Primas, la evaluacion incluira la elaboracién de fichas
descriptivas detalladas sobre las caracteristicas organolépticas, sanitarias y legales de
diversos productos, permitiendo al estudiante reconocer certificaciones y grados de
conveniencia segun normativas vigentes. Se realizaran précticas de evaluacion sensorial y
analisis comparativos para seleccionar insumos adecuados, promoviendo una toma de
decisiones fundamentada basada en la calidad y origen de las materias primas.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-préacticos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva, donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas.

En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere de un aula-taller equipada con
recursos que permitan la observacion, clasificacion y manipulacién de diferentes materias
primas alimenticias. Se deberan disponer de mesadas, utensilios basicos, balanzas,
instrumentos de medicién, material de laboratorio sencillo y equipamiento de refrigeracion
y almacenamiento adecuado. Asimismo, se recomienda contar con material bibliografico y
audiovisual actualizado que facilite la comprension de las propiedades fisico-quimicas,
nutricionales y sensoriales de los alimentos. Debera propiciarse, ademas, la construccion de
vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas institucionales libres de
discriminacion y violencias por motivo de género.

6. NUTRICION - Carga horaria: 2 (dos) médulos por semana
a. Sintesis introductoria

La unidad curricular “Nutricion” pertenece al campo de la formacién de fundamento y tiene
como proposito brindar herramientas de educacion alimentaria para la revalorizacién de la
nutricion como componente esencial de la calidad de vida.

La alimentacion no es sbélo un fendmeno bioldgico, nutricional y médico sino que es
también un fendmeno social, psicoldgico, econdmico y simbdélico. Es decir, la alimentacion
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debe contemplarse no s6lo de forma experimental y técnica sino también cultural. La
extrema complejidad del hecho alimentario obliga a tomar en cuenta cuestiones muy
diversas de caracter biologico, ecoldgico, tecnoldgico, econdmico, social, politico e
ideoldgico.

Desde un enfoque multidisciplinario, las/os futuras/os profesionales podran desarrollar mas
eficazmente las acciones basicas en la promocion de la salud y en la prevencién de
enfermedades, no solo contemplando el aspecto nutritivo de la alimentacién sino también
ubicando al alimento como un elemento de integracion social.

b. Capacidades Profesionales

@® Reconocer necesidades nutricionales basicas humanas para la confeccion de
menues.

@ Identificar las necesidades dietéticas en las diferentes etapas del individuo, estados
fisiolbégicos y patoldgicos especiales.

@ Adquirir una vision de sintesis de los cambios en los sistemas o0 regimenes
alimenticios y los factores que los han determinado.

@ Utilizar y aplicar tablas de composicion de alimentos.
c. Contenidos minimos

Bloque 1 Macronutrientes, micronutrientes, composicion nutricional, propiedades
funcionales. Requerimientos energéticos y necesidades especiales. Leyes de la nutricion
Principios nutritivos: proteinas, carbohidratos, lipidos, vitaminas, minerales, fibra, agua

Bloque 2: Digestion y absorcion de nutrientes. Metabolismo de carbohidratos, proteinas y
grasas. Destino y utilidad de los nutrientes. Cambios en los nutrientes durante el
procesamiento y preparacion de alimentos. Requerimientos nutricionales durante
crecimiento, embarazo, lactancia, adultez y vejez Dietas adecuadas segln grupos
especiales

Bloque 3: Dietoterapia (nutricion aplicada a patologias o0 condiciones especiales).
Educacion alimentaria. Marco regulatorio alimentario para los servicios de alimentacion.
Rotulado nutricional.

d. Practicas Profesionalizantes en Entornos Formativos

S bien no se trata de un espacio curricular propio de la practica profesional, podra aportar
herramientas en articulaciéon con la misma. Se promovera el abordaje de propuestas de
ensefianza que permitan involucrar al estudiante en el desarrollo de las capacidades de
comprension propias del rol de la/el técnica/o superior en alimentos, generando un entorno
de trabajo colaborativo y reflexivo sobre el quehacer profesional requerido a este campo.
La planificacion de las practicas profesionalizantes incluira la perspectiva de género, con la
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finalidad de garantizar la equidad en la participacién de todas las personas, en el trato y en
las oportunidades de acceder a los entornos formativos.

e. Referenciales para la evaluacion

Por las caracteristicas del perfil profesional de las/os futuros Técnicas/os Superiores en
Servicios Gastrondmicos, se sugiere orientar las practicas de ensefianza 'y de evaluacion en
este espacio hacia propuestas que indaguen la apropiacién significativa de los contenidos a
través de andlisis de casos propios del campo profesional que permitan poner en juego las
categorias abordadas para la identificacién, andlisis, fundamentacién, y toma de decisiones
en relacion con situaciones que impacten en el campo de la elaboracion de alimentos. Estas
practicas podrian incluir la confeccion de planes alimentarios que consideren los
requerimientos energéticos y necesidades dietéticas especificas de distintos grupos, junto
con la interpretacion de tablas nutricionales y el célculo de nutrientes. Las actividades
incluiran la reflexion aplicada sobre la importancia de la nutricion en la gastronomia,
favoreciendo una comprension integrada y contextualizada en escenarios reales y tedéricos.

La evaluacién se comprende como un proceso que debe alentar la reflexién sobre los
aprendizajes alcanzados como respecto a los procesos de ensefianza, ofreciendo
informacion para la toma de decisiones que permita evidenciar la construccion de
conocimientos por parte de los/as estudiantes a través de dispositivos tales como la
elaboracion de trabajos practicos y presentaciones de resolucion individual y/o grupal y la
participacion en las clases.

Sugerimos que los criterios de evaluacién sean cuidadosamente elaborados de forma
conversada con el grupo de aprendizaje permitiendo la reflexion sobre los contenidos
trabajados, las posibilidades reales de aprendizaje y las intencionalidades educativas
perseguidas en el espacio curricular.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-practicos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccidon individual y colectiva, donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacién, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas.

En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere de un aula equipada con
recursos audiovisuales, material bibliografico actualizado y elementos didacticos que
permitan el andlisis de casos, el calculo de requerimientos nutricionales y la evaluacién de la
composicién de alimentos.

En el contexto tedrico-practico mencionado debe contemplarse la dimension vinculada al
clima institucional. En este sentido, se promoveran practicas pedagdgicas orientadas a la
democratizacion de las ensefianzas, garantizando procesos mas inclusivos donde se
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reconozca y respete las diversidades, se establezca la horizontalidad en las relaciones y se
construyan vinculos entre los géneros libres de violencias y discriminacion.

g. Perfil docente del Trayecto C

Nutricionista, Licenciada/o en Nutricion/Alimentos/Gastronomia u otra/o graduada/o de
nivel superior que posea formacién especifica en los contenidos enunciados en este espacio
curricular con trayectoria en el campo de conocimiento y formacién pedagdgica que
califiquen su ingreso y promocion en la carrera docente.

TRAYECTO D

Integrado por la unidad curricular COCINA 1y COCINA 2. Carga horaria: 96 horas anuales.
7. COCINA 1- Carga horaria: 3 (tres) modulos por semana.

a. Sintesis introductoria

Este espacio curricular introduce a los estudiantes en las técnicas basicas de limpieza, corte
y acondicionamiento de frutas, verduras, carnes, aves, pescados y mariscos, esenciales para
un correcto manejo de materias primas. Se abordan métodos basicos de coccién vy
preparacion de salsas, huevos, pastas, arroces, ensaladas y preparaciones simples. Incluye
el uso del termdmetro y rotulacién.

b. Capacidades profesionales
@ Aplicar técnicas de limpiezay corte seglin estandares sanitarios y culinarios.
Utilizar eficientemente materias primas en la produccion.

Ejecutar técnicas de coccién adecuadas a cadatipo de alimento.

Manipular y preparar carnes, aves y productos del mar respetando normas de
higiene y técnicas culinarias.

@ Aplicar normas sanitarias para garantizar inocuidad y calidad.
c. Contenidos minimos

Blogue 1 Limpieza, corte y acondicionamiento de materias primas.Técnicas de limpieza
segun tipo de materia prima. Vegetales: lavado, desinfeccion, pelado. Carnes y pescados:
desangrado, descamado, eviscerado. Tipos de corte culinario: dluliana, brunoise, mirepoix,
chiffonade, tourné, entre otros. Aplicacibn segln preparacidon y presentacion.
Acondicionamiento previo a la coccion: marinado, salmuera, deshidratacién, escaldado.
Conservacion en frio, vacio o atmaosfera modificada.

Bloque 2. Métodos bésicos de coccidn y preparaciones simples. Métodos de coccion por
transferencia de calor. Secos: asado, horneado, grillado, salteado. Hamedos: hervido,
escalfado, estofado, al vapor. Mixtos: braseado, glaseado. Técnicas basicas de preparacion.
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Fondos, caldos, salsas madre. Guarniciones simples: purés, arroces, vegetales salteados.
Preparaciones con huevo: revueltos, omelettes, cocidos. Control de tiempos vy
temperaturas: punto de coccion, textura, color y sabor. Conservacion de nutrientes y
seguridad alimentaria.

Bloque 3. Uso de herramientas de control sanitario. Termémetros culinarios. Tipos: digital,
infrarrojo, de sonda. Uso en carnes, liquidos, hornos. Rotulacién y trazabilidad. Etiquetas:
fecha de elaboracién, vencimiento, lote. Sistema FIFO (First In, First Out). Control de
temperaturas: zona de peligro (5 °Ca 60 °C). Refrigeracién, congelacion, coccién segura.
Registros sanitarios: planillas de control, auditorias internas.

Bloque 4. Aplicaciones elementales en carnes, aves, pescados y mariscos. Clasificacion y
caracteristicas. Carnes rojas, blancas, de caza. Pescados: magros y grasos. Mariscos:
crustaceos y moluscos. Técnicas béasicas de preparacion. Deshuesado, fileteado, bridado,
desespinado. Coccion: grillado, estofado, empanado, al vapor. Control de frescuray calidad.
Evaluacién organoléptica: olor, color, textura. Conservacion: refrigeracién, congelacion,
vacio.

d. Précticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva Jrisdiccién. Las préacticas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultaneo que integran el plan de
estudios.

Las précticas profesionalizantes posibilitan al estudiante la participacién en entornos de
produccion gastronémica, aplicando técnicas basicas de cocina y métodos de coccidon
tradicionales y contemporaneos, en el marco de condiciones reales o simuladas de trabajo.
Promueven la adquisicion de destrezas manuales, precisién en los cortes, manipulaciéon
higiénica de alimentos y uso adecuado de utensilios, equipos y herramientas de cocina,
atendiendo alas normas de seguridad e inocuidad alimentaria.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacién académica y los
requerimientos de los sectores gastrondémicos, hoteleros y de servicios alimentarios, que
demandan profesionales capacitados en la correcta aplicacién de técnicas culinarias, control
de temperaturas, rotulacion y conservacion de alimentos, y en la preparacion de
elaboraciones basicas que garanticen calidad, sabor y presentacion.

Asimismo, podran tener lugar dentro de la institucién académica, o en el marco de distintos
tipos de organizaciones gastronémicas, educativas, hoteleras o de catering.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacion tendra caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
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aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitird
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener mdultiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacién con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En el espacio curricular de Cocina 1, la evaluacion se orientara a la aplicacion practica y
adecuada de técnicas basicas de cocina, enfocandose en la manipulacién eficiente y segura
de materias primas para garantizar alimentos inocuos y de calidad. La destreza en la
limpieza, corte y acondicionamiento de frutas, verduras, carnes, aves, pescados y mariscos
se evaluard mediante una actividad practica supervisada en la que el estudiante debera
preparar una mise en place completa. Durante esta actividad, limpiara, cortara y
acondicionara una seleccion asignada de materias primas segun especificaciones técnicas y
normas sanitarias. Se observard su desempefio con una lista de cotejo que considere la
correcta manipulacién, higiene, presentacién de cortes y adecuada disposicion para su uso
posterior. Ademas, el estudiante explicard los procedimientos aplicados y justificara las
técnicas elegidas, integrando aspectos sanitarios y culinarios esenciales para la calidad y
seguridad alimentaria. También se evaluaran métodos bésicos de coccion y la elaboracion
de preparaciones simples, el uso correcto de termémetros, asi como la preparacién de
platos béasicos con carnes de cerdo, cordero, pescados y mariscos, asegurando la
integracion completa de conocimientos practicos y sanitarios.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-préacticos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
de aulas equipadas como cocina didactica, con mesadas de trabajo, hornallas, horno,
utensilios, vajilla, insumos y elementos de higiene y seguridad adecuados para la préactica
culinaria.

En relacién con el entorno de aprendizaje, debera propiciarse, ademas, la construccion de
vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas institucionales libres de
discriminacion y violencias por motivo de género.

8. COCINA 2 - Carga horaria: 3 (tres) médulos por semana.
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a. Sintesisintroductoria

Este espacio curricular profundiza en la manipulacién y preparacion culinaria aplicada,
incluyendo técnicas de conservacion y regeneracion de alimentos, elaboracién de salsas
més complejas y preparaciones con mayor variedad y técnica. Se exploran aplicaciones
culinarias especificas para carnes, cerdo, cordero, pescados y mariscos, permitiendo ampliar
la base practica seguray eficiente de COCINA 1

b. Capacidades profesionales

@ Aplicar técnicas de conservacion que prolonguen la vida Util sin comprometer la
calidad.

@ Regenerar preparaciones manteniendo sus propiedades organolépticas y sanitarias.
@ Elaborar salsasy preparaciones complejas con dominio técnico y creatividad.

@ Ejecutar preparaciones complejas respetando tiempos, temperaturas |y
presentacion.

@ Preparar pescados y mariscos aplicando técnicas seguras y eficientes.
@ Desarrollar preparaciones culinarias con variedad de materias primas.
c. Contenidos minimos

Bloque 1 Técnicas de conservacion y regeneracion. Refrigeracion, congelacién, vacio,
atmésfera modificada. Pasteurizacion, esterilizacion, salazén, escabeche, ahumado.
Recalentamiento controlado: horno, vapor, microondas, bafio Maria. Conservacién de
textura, sabor y seguridad alimentaria. Normativas y control sanitario: temperaturas
seguras de conservacion y regeneracion. Registro de procesos y trazabilidad.

Bloque 2: Elaboracion avanzada de salsas y preparaciones. Salsas madre y derivadas.
Bechamel, velouté, espafola, holandesa, tomate. Derivadas: mornay, demi-glace, salsa
aurora, etc. Salsas emulsionadas y reducciones: Mayonesa, vinagretas, aioli, beurre blanc.
Reducciones de vino, balsamico, citricos. Preparaciones complejas: rellenos, farces,
mousselines, terrinas, galantinas. Técnicas de montaje y presentacion.

Bloque 3: Manejo avanzado de carnes, cerdo y cordero. Gasificacion y cortes profesionales.
Cortes primarios y secundarios: lomo, carré, paleta, costillar. Técnicas de deshuesado,
bridado, porcionado. Preparaciones especificas: Asado, braseado, confitado, relleno, coccién
lenta. Técnicas de maduracion y marinados. Evaluacion de calidad y frescura: Color, textura,
infiltracion de grasa, pH. Conservacion y manipulacion segura.

Bloque 4: Aplicaciones practicas en pescados y mariscos. Jasificacion y caracteristicas.
Pescados blancos y azules, crustaceos, moluscos. Temporada, frescura, origen. Técnicas de
limpiezay corte: descamado, eviscerado, fileteado, despinado. Apertura de bivalvos, pelado
de crustaceos. Preparaciones culinarias: ceviche, papillote, grillado, escabeche, fritura.
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Combinacion con salsas y guarniciones. Control sanitario: Anisakis, cadena de frio,
trazabilidad.

d. Précticas profesionalizantes en entornos formativos

Las précticas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva lrisdiccién. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de
estudios..

Las précticas profesionalizantes posibilitan al estudiante la participacion en entornos de
produccion gastronémica, aplicando técnicas basicas de cocina y métodos de coccion
tradicionales y contemporaneos, en el marco de condiciones reales o simuladas de trabajo.
Promueven la adquisicion de destrezas manuales, precision en los cortes, manipulacion
higiénica de alimentos y uso adecuado de utensilios, equipos y herramientas de cocina,
atendiendo alas normas de seguridad e inocuidad alimentaria.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacién académica y los
requerimientos de los sectores gastronémicos, hoteleros y de servicios alimentarios, que
demandan profesionales capacitados en la correcta aplicacion de técnicas culinarias, control
de temperaturas, rotulacion y conservacion de alimentos, y en la preparacion de
elaboraciones basicas que garanticen calidad, sabor y presentacion.

Asimismo, podran tener lugar dentro de la institucion académica, o en el marco de distintos
tipos de organizaciones gastronémicas, educativas, hoteleras o de catering.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacién tendré caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitird
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidir4 en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podré contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluaciéon con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluaciéon y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En el espacio curricular de Cocina 2, se ofrece un espacio para trabajar en técnicas
intermedias de cocina, enfocadas en la aplicacibn combinada de métodos y la elaboracion
de preparaciones mas complejas con variedad de materias primas. Se enfatiza el manejo
adecuado de la conservacion y regeneracion de alimentos para garantizar calidad y
seguridad, ampliando la base técnica adquirida en el nivel inicial. Asi, se garantiza el
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desarrollo de habilidades para gestionar la conservacion eficiente de productos y elaborar
preparaciones diversificadas que respondan a diversas necesidades gastrondmicas,
consolidando un avance significativo en competencias técnicas y précticas.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-préacticos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacién, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
de aulas equipadas como cocina didactica, con mesadas de trabajo, hornallas, horno,
utensilios, vajilla, insumos y elementos de higiene y seguridad adecuados para la préactica
culinaria. Debera propiciarse, ademas, la construccion de vinculos saludables que permitan
ensefiar y aprender en climas institucionales libres de discriminacion y violencias por
motivo de género.

g. Perfil del docente del trayecto D

Chef profesional, Analista en Servicios Gastrondmicos, Licenciada/o-Técnica/o Superior en
Gastronomia/Servicios Gastrondmicos u otra/o graduada/o de nivel superior que posea
formacion especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular con
trayectoria en el campo de conocimiento y formacién pedagdgica que califiquen su ingreso
y promocion en la carrera docente.

TRAYECTO E

Integrado por las unidades curriculares PANADERIA y PASTELERIA. Carga horaria: 96
horas anuales.

9. PANADERIA - Carga horaria: 3 (tres) médulos por semana
a. Sintesis introductoria

Este espacio curricular aborda los fundamentos de las materias primas basicas de
panaderia , con énfasis en sus propiedades quimicas y fisicas y en las masas principales
como batidos, masas quebradas y masas madre con fermentaciones controladas. Se
trabaja con elaboraciones de panes tanto artesanales como industriales.

b. Capacidades Profesionales
@® Dominar técnicas basicas de la panaderia.

@ Elaborar masas basicas y productos tradicionales de panaderia, tanto artesanales
como industriales.

@ Analizar la oferta gastronémica méas adecuada en funcién del tipo de negocio.
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c. Contenidos minimos

Bloque 1 Materias primas base de la panaderia. Factores leudantes y su quimica y fisica.
Masamadre y fermentaciones largas (control del PH y levaduras salvajes). Tendencia en
panaderia contemporanea. Masas laminadas, masas fermentadas y masas mixtas. Masas
con esponja.

Bloque 2: Panificados bésicos de la panaderia artesanal e industrial. Panes de harinas de
trigo y otros cereales. Masas fermentadas y masas mixtas. Masas con esponja Factureria,
pan de leche, berlinesas. Elaboracion de menus orientados a los formatos empresariales
dentro del rubro panaderia.

d. Précticas profesionalizantes en entornos formativos

Las précticas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucion educativa, y estarédn bajo el control de la
respectiva drisdiccion. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de
estudios.

Las précticas profesionalizantes permiten al estudiante el acercamiento a técnicas
fundamentales y avanzadas de panaderia en contextos reales o simulados de produccion,
favoreciendo la comprension de los procesos de preparacibn de masas y preparaciones
dulces y saladas. Promueven ademas el manejo correcto de materias primas, equipamiento
especifico, control de temperaturay tiempos de coccién, asi como la creatividad, precision y
estética en la presentacion final de los productos.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formaciéon académica y los
requerimientos de los sectores gastronémicos, panaderos, pasteleros, hoteleros y de
catering, que requieren profesionales capacitados en la elaboracién artesanal e industrial
de panificados y productos de pasteleria.

Asimismo, podran tener lugar dentro de la institucién académica, o en el marco de distintos
tipos de organizaciones productivas o de servicios gastrondmicos especializados en
panaderia.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacion tendré caracter formativo y sera parte integral de la ensefianza. Proveera
informacién relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitira
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidir4 en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendr& caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener multiples
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instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacion con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En el espacio curricular de Panaderia, la evaluacion comprenderd actividades practicas
donde el estudiante demuestre el dominio de técnicas basicas para la elaboracién de masas
y productos tradicionales, tanto artesanales como industriales. Se realizaran ejercicios de
preparacion y control de masas basicas, incluyendo el manejo de factores leudantes y
fermentaciones, con seguimiento y registro del proceso, como control de pH y tiempos de
levado. Seleccionaran materias primas adecuadas para aplicar procedimientos correctos en
la elaboracion de panes de trigo y otros cereales, masas laminadas o fermentadas, y
productos bésicos de factureria. Ademas, se propondré la elaboracion de propuestas
simples de menu adaptadas a distintos formatos empresariales en panaderia, involucrando
analisis critico sobre la oferta gastronémica relevante.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-préacticos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
un aula-taller equipada con hornos, amasadoras, batidoras, balanzas, mesadas de trabajo,
utensilios especificos, insumos y elementos de higiene y seguridad que permitan el
desarrollo adecuado de las practicas panaderas. Debera propiciarse, ademas, la
construccion de vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas
institucionales libres de discriminacion y violencias por motivo de género.

10. PASTELERIA - Carga horaria: 3 (tres) modulos por semana
a. Sintesis introductoria

Este espacio curricular aborda los fundamentos de las materias primas basicas de
pasteleria , con énfasis en sus propiedades quimicas y fisicas y en las masas principales. Se
trabaja con elaboraciones de productos pasteleros tanto artesanales como industriales,
masas laminadas y pasteleria tradicional europea. Se exploran técnicas de temperado de
chocolate junto con las bases de la reposteria. Este enfoque facilita la adquisicién inicial de
conocimientos y destrezas técnicas para el desarrollo en panaderia y pasteleria.

b. Capacidades profesionales

@® Dominar técnicas basicas de la pasteleria.
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@ Elaborar masas basicas y productos tradicionales de pasteleria, tanto artesanales
como industriales.

@ Analizar la oferta gastronémica mas adecuada en funcién del tipo de negocio.
c. Contenidos minimos

Bloque 1 Materias primas base de la pasteleria. Masas béasicas de la pasteleria: Uso de
harinas alternativas. Batidos livianos, batidos pesados, masas quebradas. Tendencia en
reposteria contemporanea. Incorporacion de productos locales y de estacion.

Bloque 2: Basicos de la pasteleria. Alfajoreria. Pate a choux. Hojaldre rdpido y clasico.
Pasteleria basica artesanal. Pasteleria europea. Masas secas y frescas. Cookies modernas
(XL, rellenas, chewy) Alimentos portables ( barras de cereal y golosinas saludables)

Bloque 3: Introduccién a las propiedades del chocolate. Nociones basicas del templado.
Reconocimiento y manejo del chocolate para bafos, rellenos y decoraciones simples.
Elaboracion de menus orientados a los formatos empresariales dentro del rubro
pasteleria.

d. Précticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva lrisdiccién. Las préacticas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultaneo que integran el plan de
estudios.

Las practicas profesionalizantes permiten al estudiante el acercamiento a técnicas
fundamentales y avanzadas de pasteleria en contextos reales o simulados de produccion,
favoreciendo la comprensién de los procesos de preparaciones dulces y saladas.
Promueven ademas el manejo correcto de materias primas, equipamiento especifico,
control de temperatura y tiempos de coccién, asi como la creatividad, precision y estética
en la presentacion final de los productos.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formaciéon académica y los
requerimientos de los sectores gastrondmicos, panaderos, pasteleros, hoteleros y de
catering, que requieren profesionales capacitados en la elaboracién artesanal e industrial
de panificados y productos de pasteleria.

Asimismo, podran tener lugar dentro de la institucién académica, o en el marco de distintos
tipos de organizaciones productivas o de servicios gastrondmicos especializados en
panaderia, pasteleria, confiteria o reposteria artistica.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacion tendra caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
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aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitird
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener mdultiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluaciéon con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En el espacio curricular de Pasteleria, la evaluacion incluira la ejecucion supervisada de
técnicas para la elaboracion de masas basicas como batidos livianos y pesados, masas
guebradas y masas madre con fermentaciones largas. Se realizaran actividades practicas de
temperado de chocolate mediante métodos manuales y tecnoldgicos, la preparacion de
bombones y caramelos, y la aplicacion de glaseados modernos, como el glaseado espejo
(mirror glaze). Los estudiantes elaboraran postres en copa y verrines, y trabajaran en el
armado y acabado de tortas de disefio que integren aspectos estéticos y sensoriales,
combinando sabores y texturas. La evaluacion considerara la creatividad y precision
técnica, asi como la capacidad para analizar y adaptar la oferta pastelera a contextos
especificos.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-practicos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacién, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
de un aula-taller equipada con hornos, batidoras, balanzas, mesadas de trabajo, utensilios
especificos, moldes, insumos y elementos de higiene y seguridad adecuados para el
desarrollo de las practicas de elaboracion de productos de pasteleria. Debera propiciarse,
ademas, la construccion de vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas
institucionales libres de discriminacion y violencias por motivo de género.

g. Perfil del docente del Trayecto E

Chef Profesional, Panadera/o Profesional, Chef Pastelero, Analista en Servicios
Gastronémicos, Técnica/o Superior en Servicios Gastrondémicos u otra/o graduada/o de
nivel superior que posea formacién especifica en los contenidos enunciados en este espacio
curricular con trayectoria en el campo de conocimiento y formacién pedagdgica que
califiquen su ingreso y promocion en la carrera docente.

TRAYECTO F
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Integrado por la unidad curricular PRACTICA PROFESIONALIZANTE 1: APROXIMACION AL
CAMPO LABORAL. Carga horaria: 128 horas anuales.

11 PRACTICA PROFESIONALIZANTE 1 APROXIMACION AL CAMPO LABORAL -
Carga horaria: 4 (cuatro) modulos por semana.

a. Sintesis introductoria

Este espacio constituye un eje vertebrador de los diferentes espacios curriculares del
primer afio de la carrera en tanto ofrece la oportunidad de integrarlos en los contextos
definidos por las propias instituciones formativas. Es una una aproximacién inicial al campo
laboral en gastronomia, enfocandose en el mend, la atencion al cliente y el armado de la
brigada de salén, asi como en la organizacion y caracteristicas de los distintos tipos de
salones.

Aborda la relacion con el mundo del trabajo, propicia vinculos y articulaciones con diversas
organizaciones del sector para realizar de manera exploratoria, observaciones, visitas y
entrevistas a distintos actores que se desempefian en situaciones reales del ambito de la
gastronomia. Se fomenta la realizacion de observaciones, entrevistas y andlisis sobre el
campo profesional, junto con la planificacion y reflexion de propuestas de intervencion y
practicas de campo, formando asi una base para la experiencia profesional inicial. Propicia
las relaciones con organizaciones propias de los territorios donde se insertan las
instituciones educativas, asi como entre las distintas carreras dentro de las mismas
instituciones y con otras instituciones de diferentes niveles y contextos.

b. Capacidades profesionales
@ Relevar distintos tipos de servicios gastronémicos.
@ Organizar y brindar el servicio en un salén comedor.

@ Seleccionar el equipamiento necesario y mantener una presentacién personal
adecuada del camarero.

@ Articular de forma reflexiva los conocimientos sobre la especialidad, construidos
en la formacion con la préactica laboral.

@ Implementar y evaluar propuestas de intervencion profesional significativas para el
campo de actuacion especifico.

@ Reconocer diferentes tipos de eventosy sus entornos.

@ Utilizar competencias digitales necesarias para el desempefio profesional
gastronémico actual

@ Elaborar, controlar y registrar el flujo de informacion.
c. Contenidos minimos

Bloque 1 El menua y los camareros. Actitud de atencidn y servicio. Introduccion a la ética
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profesional: reconocimiento del valor del trabajo en equipo. Importancia de la cooperacion,
la comunicacion respetuosa y la responsabilidad compartida para lograr un ambiente
laboral armonico y eficiente. Reflexion sobre la individualidad del profesional, reconociendo
que el aporte personal es clave, pero siempre en didlogo y colaboraciébn con sus
compafieros. Respeto, compromiso y disposicion para construir un equipo solido. Armado
de la brigada de salén. Tipos de salon y su armado, distribucion de las plazas. Mise en place
para un servicio rapido y puntual. Organizacién del servicio. La comanda como eje de la
atencion al cliente.

Bloque 2: Equipamiento necesario para un saldn segun el tipo de negocio. Caracteristicas y
contextualizacion de la practica profesional en la especialidad. Construccion de
instrumentos para observacion y relevamiento de informacion. Uso de procesadores de
texto: recetas, menus e informes. Greacion y edicion de planillas de célculo: costos, stock.
Introduccién a editores de imagen: disefio de cartas, etiquetas y piezas para redes sociales.
Presentacion visual de productos gastrondmicos. Herramientas colaborativas en la nube.
Introduccién a la inteligencia artificial: Asistentes virtuales y chatbots para atencion al
cliente en restaurantes. Sistemas inteligentes para gestion de reservas y pedidos.

Bloque 3: Realizacion de observacion, indagacion y entrevistas con los actores del campo.
Andlisis de los elementos recabados. Planificacion de propuestas de intervencion
profesional teniendo en cuenta, en caso de haberlos, los protocolos a utilizar en cada
situacion especifica. Practicas de campo. Reflexion y andlisis de las préacticas de campo y
elaboracion de informe.

Bloque 4: Tipos de emprendimientos: food trucks, dark kitchens, catering, productos
artesanales, etc. Herramientas y recursos de apoyo al emprendedor. Homologacion de
proveedores (calidad y sostenibilidad).

d. Précticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva Jrisdiccién. Las préacticas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultaneo que integran el plan de
estudios.

En este espacio, los/las estudiantes comenzaran a vincularse con el ambito profesional
gastronémico, reconociendo sus principales areas de desempefio, funciones y dinamicas de
trabajo. A través de experiencias de aula-taller y practicas de campo, desarrollaran
habilidades basicas de observacién, organizacion del servicio y atencién al cliente,
incorporando nociones sobre la estructura y funcionamiento del salon, el rol del camarero,
la mise en place, el manejo de la comanda y la comunicacion con la cocina.

Esto podra realizarse estableciendo vinculos con distintos tipos de organizaciones, en las
que las/los estudiantes realicen observaciones, relevamientos e instancias de participacion
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controlada en servicios gastronomicos reales o simulados, aplicando herramientas digitales
para la gestion de informacion, disefio de materiales graficos, control de costos y
comunicacion profesional.

Los procesos de ensefianza y aprendizaje deberan desarrollarse en contextos de aula-taller,
donde se propicien actividades de observacion, practica, analisis y reflexion sobre el
guehacer profesional, promoviendo la integracion de saberes técnicos, tecnoldgicos y
actitudinales necesarios para la construccion de una identidad profesional en el &mbito de
los servicios gastronémicos.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacion tendra caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitira
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacion con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En el espacio curricular de Préctica Profesionalizante 1"Aproximacién al campo laboral”, la
evaluacion se orientara a la observacion, andlisis y comunicacion de informacion
relacionada con distintos tipos de servicios gastronémicos y la organizaciéon efectiva del
servicio en un salon comedor. Podra incluir la elaboracion de relevamientos sobre
equipamiento y distribucién de espacios, la planificacion y puesta en practica de la mise en
place, y la evaluacion del desempefio del personal en funcién de los estandares de atencion
y presentacion. Asimismo, se valorara la integracién reflexiva de los conocimientos tedéricos
adquiridos con la experiencia préactica, la utilizacion de competencias digitales para la
gestion de recetas, menus, costos y stock, y la aplicacibn de herramientas tecnoldgicas
actuales como asistentes virtuales y sistemas inteligentes para la gestién de reservas y
pedidos. Las actividades podran contemplar entrevistas y andlisis con actores del campo
gastronémico, la planificacion de propuestas de intervencién con protocolos especificos, y
la elaboracion de informes que reflejen la reflexidon y el aprendizaje obtenido en practicas
de campo.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-practicos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva donde se
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garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas.

En relacién con el entorno de aprendizaje, debera propiciarse, ademas, la construccion de
vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas institucionales libres de
discriminacion y violencias por motivo de género.

g. Perfil del docente del Trayecto F

Chef Profesional, Analista en Servicios Gastronémicos, Técnica/o Superior en Servicios
Gastronémicos/Gastronomia u otra/o graduada/o de nivel superior que posea formacion
especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular con trayectoria en el
campo de conocimiento y formacion pedagogica que califiquen su ingreso y promaocion en
la carrera docente.

SEGUNDO ANO
TRAYECTO G

Integrado por la unidad curricular CULTURA, TECNOLOGIA Y SOCIEDAD. Carga horaria: 64
horas anuales.

12. CULTURA, TECNOLOGIA Y SOCIEDAD - Carga horaria: 2 (dos) médulos por semana
a. Sintesis introductoria

Este espacio curricular aborda la interrelacion entre sociedad, cultura, tecnologia e industria
alimentaria y gastrondémica, reconociendo la elaboraciéon de alimentos como una expresion
social y cultural influida por procesos historicos y revoluciones culinarias. Profundiza en las
transformaciones y tendencias emergentes del sector, su vinculo con la cultura y la
tecnologia, incluyendo la aplicacion de la inteligencia artificial en la gastronomia. También
analiza el lenguaje especifico del sector, la inclusion social y de género, la comunicacion en
contextos laborales y el consumo consciente, destacando los desafios actuales en
sostenibilidad y la integracion cultural en un contexto globalizado.

b. Capacidades Profesionales

@® Comprender las variables historicas de la transformacion de los servicios
gastronomicos, promoviendo una reflexién critica de la elaboracién de alimentos a
través de la historia.

@ Identificar y analizar las diferentes técnicas de elaboracién de alimentos y su
vinculacion con la produccion gastrondmica en los diferentes contextos y practicas
sociales.

@® Analizar la relacién entre cultura, tecnologia y sociedad a través del enfoque
sociotécnico en el campo profesional de la gastronomia.

TR i " i :__,'l'It b COREHND OF L PROVIMCIA DE
r D I IERINVE IR EL
] o BUENLUS AlKES

I F-2025-41764471—GI5EBA-DESI——I'DGCY E

44
pagina 44 de 96



2025 « Afio del Centenario de la Refineria YPF La Plata: Emblema de la Soberania Energética Argentina

@® Fomentar practicas de liderazgo y organizacion con perspectiva de género, en
cocinas profesionales o emprendimientos propios

@ Promover una comunicacion asertiva y el uso adecuado del lenguaje técnico en el
ambito laboral.

c. Contenidos minimos

Blogue 1 Sociedad, cultura, tecnologia e industria alimentaria y gastronomica. La
elaboracién de alimentos como expresion social y cultural. Los procesos histoéricos y su
influencia en la gastronomia.Grandes revoluciones culinarias Significado de la comida:
rituales, tradiciones, fiestas y tabues.Transformaciones de la produccién gastronémica
hasta la actualidad. Las nuevas tendencias y los movimientos culturales de la produccion
gastronomica. Tendencias emergentes en el sector y su impacto cultural y tecnologico.

Bloque 2: Larelacion entre la cultura, las tecnologias y los codigos alimentarios. El enfoque
socio-técnico para comprender el desarrollo del sector gastronémico. El impacto de la
tecnologia sobre el proceso de produccién de alimentos.Inteligencia Artificial (IA) y su
aplicacidn en la gastronomia: personalizacion de menus, chatbots para atencion al cliente y
andlisis de demanda. Impacto de la globalizacién, las redes sociales y la cultura digital en la
gastronomia y la identidad. Innovaciones tecnoldgicas y su posible influencia en la
produccion y el consumo.

Bloque 3: Lenguaje especifico del sector gastronémico. Configuraciones sociales
vinculadas con los géneros y la inclusion de diversidades en el ambito gastrondémico.
Movimientos sociales relacionados con la gastronomia: inclusion, igualdad de género y
diversidad en los servicios gastronémicos. Comunicacion asertiva en contextos laborales.
Uso del lenguaje en las relaciones interpersonales. Concepto y préacticas de consumo
consciente en gastronomia: importancia del impacto social, ambiental y econémico en la
eleccién y uso de alimentos. Provisién y produccion de alimentos elaborados bajo criterios
sostenibles y responsables. Desafios actuales en sostenibilidad, inclusién y transformacion
social en la gastronomia. La gastronomia como espacio de integracién cultural, ambiental y
social en el contexto globalizado.

d. Précticas profesionalizantes en entornos formativos

Las précticas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva lrisdiccién. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de
estudios.

En relacion con el presente espacio, las/los estudiantes deberan realizar actividades que
permitan analizar e interpretar las relaciones entre la cultura, la tecnologia y la sociedad en
el @mbito gastronomico, reconociendo la dimension social, historica y simbolica de la
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produccion y el consumo de alimentos, asi como el impacto de las innovaciones
tecnoldgicas, los procesos de globalizacion y los movimientos culturales contemporaneos
sobre las précticas culinarias y los servicios gastronomicos.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacion académica y los
requerimientos de los sectores gastronémicos, culturales, productivos y tecnolégicos, que
demandan profesionales capaces de comprender la evolucion del sector, interpretar las
transformaciones culturales y tecnologicas que inciden en la gastronomia, e integrar
criterios de sostenibilidad, inclusion y responsabilidad social en sus practicas
profesionales.Podran consistir en proyectos de investigacion, practicas de observacion y
elaboracion de materiales comunicacionales o digitales.

e. Referenciales para la evaluacion

La evaluacion tendré caracter formativo y sera parte integral de la ensefianza. Proveera
informacién relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitira
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendr& caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacion con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexién sobre el propio proceso de aprendizaje.

En este espacio curricular las evaluaciones se orientan a la comprensién y analisis critico de
la relacion entre sociedad, cultura, tecnologia e industria alimentaria y gastronémica.
Comprenderan actividades que impliquen la reflexion sobre los procesos histéricos de la
elaboracién de alimentos, el estudio de técnicas gastronémicas y su vinculacion con
practicas sociales, asi como la valoracién del impacto tecnoldgico y cultural en la producciéon
y consumo gastronémico. Se ofrecera el marco para desarrollar trabajos que fomenten el
liderazgo y la organizacion con perspectiva de género, asi como la comunicacion asertiva
empleando lenguaje técnico adecuado y la adopcion de practicas responsables y
sostenibles en el @mbito gastrondémico como también se elaboraran andlisis escritos o
presentaciones sobre revoluciones culinarias y su significado cultural, disefiaran proyectos
gue integren tecnologias emergentes para innovar en la oferta gastronémica y propondra
la organizacién de cocinas profesionales con énfasis en inclusion y liderazgo.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-practicos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y luminosidad minimas
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para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
de un aula convencional con material didactico adecuado.

En relacién con el entorno de aprendizaje, debera propiciarse, ademas, la construccion de
vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas institucionales libres de
discriminacion y violencias por motivo de género.

g. Perfil docente del Trayecto G

Socidlogo/a, Antropdllogo/a u otro graduado de nivel superior que posea formacion
especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular con trayectoria en el
campo de conocimiento y formacion pedagogica que califiquen su ingreso y promaocion en
la carrera docente.

TRAYECTO H

Integrado por las unidades curriculares Bebidas y Destilados 1y Bebidas y Destilados 2 -
Carga horaria: 64 horas anuales.

13. BEBIDAS Y DESTILADOS 1- Carga horaria: 2 (dos) modulos por semana.
a. Sintesis introductoria

Este espacio curricular aborda la viticultura y produccion de vinos, considerando su
desarrollo historico, cultural y econdmico, asi como las variedades, etapas de cultivo, zonas
productivas y la produccion nacional e internacional. Profundiza en la apreciacién sensorial
de los vinos, la degustacion, la cata, los maridajes, el almacenamiento adecuado y el
servicio profesional de sommelier. Ademas, ofrece un espacio para analizar el mundo de las
bebidas alcohdlicas, sus clasificaciones, graduaciones y el rol de los profesionales en barra,
diferenciando funciones de barman y bartender, promoviendo el consumo responsable y la
comprension de estandares de calidad y buenas préacticas en el sector.

b. Capacidades profesionales

@ Describir el ciclo de vida de la vid y reconocer las principales variedades de uvas y
sus vinos asociados

@ Identificar las zonas vitivinicolas argentinas, conceptos de terroir y denominaciones
de origen.

@ Aplicar método de cata estructurada (apariencia, nariz, boca) para describir y
puntuar vinos.

@ Identificar aromas primarios, secundarios y terciarios; reconocer defectos.

Disefiar maridajes basicos y avanzados segun estructura del vino y del plato.

@ Conocer técnicas de servicio profesional, decantacion, temperaturas y conservacion.
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c. Contenidos minimos

Bloque 1 Viticultura y vinos. Etapas, variedades, zonas y produccion argentina e
internacional. Factores agrocliméticos: temperatura, precipitacion, evapotranspiracion,
radiacion.

Bloque 2. Apreciacion sensorial de vinos, degustacion, cata. Aromas y sabor. Aromas
varietales, fermentativos, de crianza (barrica) y de evolucién. Defectos frecuentes.
Percepcion del cuerpo, taninos, acidez y alcohol en boca. Maridaje gastronémico. Principios:
balance, contraste, intensidad, textura y persistencia. Maridaje clasico por categorias
(entradas, mariscos, carnes rojas, postres). Maridajes regionales y creativos; menus
armados pensando en el servicio. Servicio sommelier. Reglamento béasico de servicio:
apertura, presentacion, decantacion, uso de copas. Gestion de bodega y conservacion:
racking, condiciones de almacenamiento, lay-out de cava. Carta de vinos: rotacion, precios,
margenesy gestion de stock.

Bloque 3. El mundo de las bebidas alcohdlicas: conceptos de alcohol, clasificaciones,
graduaciones. Casificacion de bebidas alcohdlicas. Bebidas fermentadas: vinos, sidras,
cervezas, sake. Bebidas destiladas: aguardientes, brandy, whisky, ron, vodka, gin, tequila.
Licores y bebidas aromatizadas: vermuts, amargos, ingredientes botanicos y azucarados.
Bebidas de baja graduacion y aperitivos. Propiedades y regulacion. Etiquetado: informacion
obligatoria, declaracibn de graduacion. Conservacion y manejo de bebidas destiladas y
licores. Legislacion basica sobre venta y servicio responsable (horarios, edad minima,
consumo responsable).

d. Préacticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva Jrisdiccién. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de
estudios.

En relacion con el presente espacio, las/los estudiantes desarrollardn experiencias
formativas que reproduzcan situaciones reales del ambito del servicio de bebidas,
vitivinicultura, aplicando los conocimientos técnicos y sensoriales adquiridos en la materia.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formaciéon académica y los
requerimientos de los sectores gastrondmicos, hoteleros y de servicios especializados en
bebidas, en los que se prioriza la calidad, la responsabilidad en la manipulacion del alcohol y
la sostenibilidad en los procesos de produccion y servicio.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacion tendra caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
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aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitird
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacién con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En este espacio, las actividades se orientaran a describir el ciclo de vida de la vid y
reconocer las principales variedades de uvas junto con sus vinos asociados. Identificaran las
zonas vitivinicolas argentinas, aplicar& conceptos de terroir y denominaciones de origen, y
seleccionara combinaciones adecuadas de vinos con comidas elaboradas.

Para la evaluacién, podria describir y representar las etapas de cultivo de la vid, clasificar
variedades de uvas y sus vinos, mapear zonas vitivinicolas argentinas sefialando terroir y
denominaciones; y diseflar maridajes entre platos y vinos, explicando la armonia de
sabores.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-practicos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
de un aula-taller equipada con el mobiliario, cristaleria, utensilios, materiales y elementos
especificos que permitan el desarrollo de préacticas vinculadas al espacio curricular. Deber&
propiciarse, ademas, la construccion de vinculos saludables que permitan ensefiar y
aprender en climas institucionales libres de discriminacion y violencias por motivo de
género.

14. BEBIDAS Y DESTILADOS 2 - Carga horaria: 2 (dos) modulos por semana
a. Sintesis introductoria

Este espacio curricular aborda la gestion integral de la barra y la cocteleria, incluyendo la
elaboracién de tragos clasicos y modernos, bebidas sin alcohol y funcionales, asi como
practicas de cocteleria sustentable y de autor. Profundiza en la organizacion de la barra, el
uso de cristaleria y mise en place, la aplicacion de técnicas de servicio profesional y la
planificacion de operaciones de bebidas en distintos formatos de negocio.

b. Capacidades profesionales:
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@ Utilizar técnicas de manejo de un servicio de barra, integrando preparacion de
tragos clasicos y modernos.

@ Gestionar operaciones gastronémicas, coordinacion del personal y control de stock.
@ Profundizar en cocteleria avanzada, tendencias actuales y sustentabilidad.
@ Desarrollar habilidades de barismo y manejo responsable de alérgenos.

c. Contenidos minimos:

Bloque 1 Organizacion de barray flujo operativo. Disefio y ergonomia del puesto. Roles y
turnos. Seguridad e higiene en barra. Funciones del bartender. Cristaleria y vajilla de barra.
Tipos y usos. Mise en place y organizacion de recetas. Tipos de tragos y clasificacion.
Gestion operativa y control de stock.

Bloque 2. Cocteleria clasica. Base tedrica de balance: dulce-acidez-amargor-alcohol,
porcentaje de dilucion y temperatura. Técnicas clasicas y contemporaneas, equipamiento.
Desarrollo de cécteles de autor. Cocteleria sin alcohol y baja graduacion. Cocteleria
sustentable y uso de ingredientes locales. Tendencias y posicionamiento. Movimientos
actuales. Cocteleria de bar de barrio, experiencias inmersivas.

Bloque 3. Fundamentos del café de especialidad. Origen, trazabilidad, procesos de
beneficio. Trazabilidad y andlisis. Barismo técnico y control de extraccién: parametros,
equipamiento y métodos de preparacion. Leche y técnicas de texturizado. Té e infusiones:
categorias, parametros de extraccion, integracion de infusiones en cocteleria y como
acompafiantes de menu. Gestion de alérgenos y contaminacion cruzada. Calidad, servicio y
sostenibilidad en la estacion de café.

d. Précticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva Jrisdiccién. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de
estudios.

En relacion con el presente espacio, las/los estudiantes desarrollardn experiencias
formativas que reproduzcan situaciones reales del ambito del servicio de bebidas, cocteleria
y barismo, aplicando los conocimientos técnicos y sensoriales adquiridos en la materia.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formaciéon académica y los
requerimientos de los sectores gastrondmicos, hoteleros y de servicios especializados en
bebidas, en los que se prioriza la calidad, la responsabilidad en la manipulacion del alcohol y
la sostenibilidad en los procesos de produccidon y servicio.

Podran consistir en actividades de cata y degustacion profesional, practicas de maridaje,
armado y montaje de barras, participacion en experiencias de cocteleria sustentable,
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practicas de barismo y servicio de café de especialidad.
e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacion tendré caracter formativo y sera parte integral de la ensefianza. Proveera
informacién relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitira
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacién con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexién sobre el propio proceso de aprendizaje.

En este espacio, el estudiante utilizara técnicas de manejo de un servicio de barra,
integrando la preparacién de tragos clasicos y modernos con precisiéon y creatividad.
Gestionara operaciones gastronémicas, coordinando al personal y controlando el stock de
insumos. Para evaluar el dominio, se propondran actividades practicas donde el estudiante
organice y monte la barra, prepare distintos tipos de tragos en cocteleria clasica, modernay
sustentable, incluyendo opciones sin alcohol y el uso de ingredientes locales. Aplicacion
concreta de técnicas avanzadas de barismo, preparacion de café de especialidad y manejo
responsable de alérgenos en barra.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-préacticos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacién, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
de un aula-taller equipada con el mobiliario, cristaleria, utensilios, materiales y elementos
especificos que permitan el desarrollo de précticas vinculadas al espacio curricular. Deberéa
propiciarse, ademas, la construccion de vinculos saludables que permitan ensefiar y
aprender en climas institucionales libres de discriminacién y violencias por motivo de
género.

g. Perfil docente del Trayecto H

Sommelier, Chef Profesional, Analista en Servicios Gastronémicos, Técnica/o Superior en
Servicios Gastronémicos u otra/o graduada/o de nivel superior que posea formacion
especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular con trayectoria en el
campo de conocimiento y formacion pedagogica que califiquen su ingreso y promaocion en
la carrera docente.
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TRAYECTO |

Integrado por las unidades curriculares GASTRONOMIA 2 y GASTRONOMIA 3 - Carga
horaria: 96 horas anuales.

15. GASTRONOMIA 2 - Carga horaria: 3 (tres) médulos por semana
a. Sintesis introductoria

Este espacio curricular profundiza en los distintos tipos de servicios gastronémicos como
servicio a la carta, buffet, banquetes, entregas a domicilio y servicios de comida para llevar.
Define roles y funciones del personal de salon, perfil profesional y actitud de servicio, con
énfasis en el compromiso ético y profesional y la gestion de la calidad y manejo de
conflictos en la atencion al cliente. Se analiza el disefio del menu y del negocio,
considerando las necesidades y perfiles actuales de los clientes, la ambientacién, la relacion
entre cocinay salon y el concepto de rotacion de mesas. Se trabajan aspectos relacionados
con la instalacién, capacidad productiva y presupuesto de la empresa, junto con la
identificacion de nuevos perfiles de clientes. Esta propuesta fortalece la profundizacion y
consolidacién de saberes propios del segundo afo.

b. Capacidades profesionales

@® Analizar menas en funciéon de un mercado de clientes determinado y de la
disponibilidad de materias primas regionales.

@ Redactar menuls segun los objetivos comerciales de la empresa y las necesidades
del cliente.

@® Disefiar el armado de restaurantes en relacion con el mend, identificando areas de
produccion, servicio y ambientacion.

c. Contenidos minimos

Bloque I Tipos de servicios gastrondmicos: servicio a la carta, buffet, banquetes, delivery
y take away. Roles y funciones del personal de salon. Perfil profesional y actitud de
servicio. Compromiso ético y profesional en la atencion al cliente. Calidad del servicio y
manejo de conflictos. Tendencias internacionales en restaurantes 'y formatos innovadores.

Bloque 2: El menu y el disefio del negocio. Necesidades y perfiles del cliente en la
gastronomia actual. Ambientacion y espacios recomendados. Relacion de espacio entre
cocinay salén. La plaza del restaurante. Cantidad de sillas. Concepto de rotacion.

Bloque 3: Elaboracion del menu. Consideraciones basicas para el armado de menu: la
identidad del negocio. Menu estacional y las materias primas disponibles. Tipos de menu:
ciclico, fijo, clasico, table hot, D’hot. El menu escrito y sus caracteristicas: elementos
constitutivos fundamentales. Menus digitales y tecnologias aplicadas con perspectiva
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inclusiva.

Bloque 4: La empresa: su instalacion y capacidad productiva y su presupuesto de
produccion. El tipo de cliente. Nuevos perfiles de clientes gastronomicos.

d. Préacticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la instituciéon educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva Jrisdiccién. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de
estudios.

En relacion con el presente espacio, las/los estudiantes deberan realizar actividades que
permitan comprender y aplicar los principios de organizacion, atencién y gestion del
servicio gastronémico, desarrollando competencias vinculadas con la planificacion de
diferentes tipos de servicios, la comunicacion efectiva con el cliente, el trabajo en equipo
dentro de la brigada de sal6n, y la evaluacién de la calidad y la satisfaccion del comensal.

Podran consistir en practicas de observacion y participacion en servicios reales o simulados,
disefio de menus y ambientaciones, elaboracién de propuestas de mejora en la atencién,
andlisis de experiencias gastrondmicas, aplicacién de herramientas digitales para la gestion
del salon y la relacion con el cliente, y desarrollo de proyectos integradores que articulen
cocina, servicio y gestion comercial.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacion tendré caracter formativo y sera parte integral de la ensefianza. Proveera
informacién relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitira
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidir4 en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendr& caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacion con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexién sobre el propio proceso de aprendizaje.

En este espacio se ofrecera la oportunidad de que el estudiante analice menuds
considerando un mercado de clientes determinado y la disponibilidad de materias primas
regionales. Asimismo, redactara menuds alineados con los objetivos comerciales de la
empresa/emprendimiento y las necesidades especificas del cliente. Las actividades podran
incluir el andlisis critico de diferentes tipos de servicios gastrondmicos y la reflexion sobre
roles, funciones y actitudes del personal de salon. El estudiante elaborara menus teniendo
en cuenta la identidad del negocio, la estacionalidad y disponibilidad de materias primas,
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incluyendo el uso de menus digitales y tecnologias aplicadas. También se podra disefiar el
espacio restaurante, considerando la relacién entre cocina y salon, asi como la capacidad
productivay el presupuesto de la empresa/emprendimiento.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-préacticos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacién, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
de un aula-taller equipada como cocina profesional, con mesadas de trabajo, hornallas,
hornos, utensilios, vajilla, refrigeracién, insumos y elementos de higiene y seguridad
adecuados para la elaboracion de preparaciones gastronémicas de mayor complejidad
técnica. Debera propiciarse, ademas, la construccion de vinculos saludables que permitan
ensefiar y aprender en climas institucionales libres de discriminaciéon y violencias por
motivo de género.

16. GASTRONOMIA 3 - Carga horaria: 3 (tres) médulos por semana
a. Sintesis introductoria

Este espacio curricular se centra en la planificacion y gestion eficiente de las tareas en
cocina, desarrollando competencias para la coordinacion de brigadas y la optimizacién de
tiempos y recursos. Profundiza en las operaciones culinarias clave, desde las preparaciones
preliminares hasta técnicas avanzadas de corte y coccién, con un control estricto de
temperaturas y tiempos. Se aborda el control de calidad y seleccion de insumos, registro
riguroso del proceso productivo y la aplicacion de buenas practicas de higiene y seguridad
alimentaria. Se trabajan técnicas para la elaboracion de fondos, salsas y preparaciones
complejas, asi como métodos seguros para almacenamiento y conservacion.Se promueven
estrategias para reducir el desperdicio de alimentos y el estudio de fermentaciones y
conservas, siempre bajo protocolos de seguridad alimentaria.

b. Capacidades profesionales

@ Aplicar técnicas culinarias avanzadas para optimizar calidad y creatividad en las
preparaciones.

@ Gestionar equipos, tiempos y recursos para una produccion culinaria eficiente y
estandarizada.

@ Supervisar protocolos de higiene y seguridad alimentaria garantizando alimentos
inocuosy de calidad.

c. Contenidos minimos
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Bloque 1 Coordinacién y planificacion de tareas en cocina. Gestion de brigada y roles
operativos. Optimizacion de tiempos y recursos.

Bloque 2. Operaciones culinarias preliminares, fundamentales y definitivas (limpieza,
desposte, braseado, glaseado, etc.). Manejo avanzado de cortes y preparaciones. Control
riguroso de temperaturas y tiempos de coccidn.

Bloque 3. Control de calidad y seleccion de insumos. Uso eficiente y conservacion de
productos carnicos, pescados, mariscos, frutas y verduras. Aplicacién de buenas practicas
durante todo el proceso.

Bloque 4. Registro y control del proceso productivo: pesado, porcionado, rotulacion y
monitorizacion con termometro. Implementacion de protocolos de higiene y seguridad
alimentaria (BPM).

Bloque 5. Elaboracion de fondos, salsas, elaboraciones complejas a partir de técnicas
clasicas y contemporaneas. Integracion de técnicas para produccion en volumen con
estandares de calidad

Bloqgue 6. Técnicas para almacenamiento, enfriamiento, conservacion vy
reaprovechamiento de alimentos con seguridad alimentaria. Batch cooking (coccion por
tandas) y Mice en place inteligente. Auditoria de desperdicios con indicadores. Estudios de
tiempo y movimiento: equilibrio en brigada. Fermentaciones controladas, vinagres
(retardos, PH/acidez titulable). Conservas dulces y saladas : mermeladas, encurtidos,
vegetales, protocolos de seguridad.

d. Préacticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la instituciéon educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva Jrisdiccién. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de
estudios.

En relacion con el presente espacio, las/los estudiantes deberan realizar actividades que
permitan coordinar y ejecutar operaciones culinarias complejas, aplicando técnicas clasicas
y contemporaneas, controlando la calidad de los insumos y optimizando tiemposy recursos
dentro de la brigada de cocina.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacién académica y los
requerimientos de los sectores gastrondémicos, hoteleros, industriales y de servicios
alimentarios. Podran consistir en practicas de campo en cocinas profesionales o simuladas
y desarrollo de proyectos que integren produccion, gestion de recursos y estandares de
calidad en contextos reales o formativos.

e. Referenciales para la evaluacion
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La evaluacion tendra caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitira
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener mdultiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacion con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En este espacio, el estudiante aplicara técnicas culinarias avanzadas y gestionara equiposy
recursos para una produccion eficiente y de calidad, supervisando protocolos de higiene y
seguridad alimentaria. Se evaluard mediante actividades como la planificacion vy
coordinacion de tareas en cocina, la ejecucidon precisa de técnicas como desposte y
braseado, y el control riguroso de temperaturas y tiempos de coccion.

Ademas, elaborara fondos y preparaciones complejas que integren técnicas clasicas y
contemporaneas, y gestionara el almacenamiento seguro de alimentos mediante batch
cooking y mise en place inteligente. También podra realizar registro de desperdicios y
optimizard el equilibrio de la brigada con estudios de tiempos y movimientos.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-préacticos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacién, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
de un aula-taller equipada como cocina profesional, con hornos, hornallas, refrigeracion,
utensilios, instrumental de medicion, insumos y elementos de higiene y seguridad,
adecuados para la ejecucion de preparaciones gastronémicas complejas y la gestion
integral del proceso productivo. Debera propiciarse, ademas, la construccion de vinculos
saludables que permitan enseflar y aprender en climas institucionales libres de
discriminacion y violencias por motivo de género.

g. Perfil docente del Trayecto |

Chef Profesional, Analista en Servicios Gastrondmicos, Técnica/o Superior en Servicios
Gastronémicos u otra/o graduada/o de nivel superior que posea formacién especifica en
los contenidos enunciados en este espacio curricular con trayectoria en el campo de
conocimiento y formacion pedagdgica que califiquen su ingreso y promocion en la carrera
docente.
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TRAYECTO J

Integrado por las unidades curriculares REPOSTERIA 1 CREMAS Y ELABORACION DE
TORTASY REPOSTERIA 2: CHOCOLATERIA Y HELADOS. Carga horaria: 96 horas anuales.

17. REPOSTERIA 1: CREMAS Y ELABORACION DE TORTAS - Carga horaria: 3 (tres)
modulos por semana.

a. Sintesisintroductoria

Este espacio curricular brinda un marco para que el estudiante desarrolle habilidades en la
elaboracién de productos dulces, aplicando técnicas de reposteria y decoraciones. Se
fomenta el uso de frutas y sus diversas aplicaciones en postres, asi como preparaciones
tradicionales e innovadoras. Ademas, se promueve la incorporacion de opciones saludables
con harinas alternativas y productos locales y de estacion. El espacio favorece la préactica en
la creacion de miniaturas dulces, helados artesanales y productos portables, incentivando al
estudiante a ser protagonista activo, aplicando metodologias sustentables y conocimientos
alimentarios en lareposteria.

b. Capacidades profesionales

@ Aplicar técnicas precisas para preparar cremas, mousses, merengues y bases de
crema.

@ Leer y comprender recetas con vocabulario adecuado para la elaboracion
@ Desarrollar habilidades en coberturasy decoracion bésicay avanzada de tortas.
@ Estimar y optimizar el rendimiento de materias primas en la elaboracion.

c. Contenidos minimos

Bloque 1 Preparacion y elaboracion de cremas, mousses, parfaits y merengues. Bases para
cremasy técnicas bésicas de decoracion.

Bloque 2: Tartas, pasteles, alfajores y bocaditos dulces diversos. Técnicas de armado y
presentacion.Glaseados espejo (mirror glaze) con brillo y color.

Bloque 3: Preparacion y acondicionamiento de frutas. Frutas caramelizadas, confituras,
salsas y gelificados.

Bloque 4: Andlisis y elaboracion de postres clasicos. Exploracion de postres innovadores y
técnicas contemporaneas. Postres de vanguardia y miniaturas dulces.

d. Précticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva Jrisdiccién. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
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saberes propios de los otros campos de cursado simultaneo que integran el plan de
estudios.

En relacién con el presente espacio, las y los estudiantes deberan realizar actividades que
les permitan planificar, coordinar y ejecutar elaboraciones de tortas y postres, aplicando
técnicas clasicas y contemporaneas de preparacion y decoracion.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formaciéon académica y los
requerimientos de los sectores gastrondémicos, hoteleros, industriales y de servicios
alimentarios. Podran consistir en practicas de campo en cocinas profesionales o simuladas
y desarrollo de proyectos que integren produccion, gestion de recursos y estandares de
calidad en contextos reales o formativos.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacion tendré caracter formativo y sera parte integral de la ensefianza. Proveera
informacién relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitira
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendr& caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacion con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexién sobre el propio proceso de aprendizaje.

En este espacio curricular , las evaluaciones se orientaran a la realizacion practica y la
aplicacidn técnica en la elaboracién de cremas, mousses, merengues y tortas, considerando
aspectos como la precision en las técnicas, la presentaciéon y la optimizacion de recursos. Se
incluiran actividades que evidencien la interpretacion de recetas y la gestion eficiente de
materias primas. Por ejemplo, se evaluara la preparacion y decoracién de productos, la
elaboracién de distintas masas y pastas, y el control de variables como temperatura y
tiempos. Estas actividades podran medirse mediante rabricas, listas de cotejo y anélisis
sensorial, asegurando una valoracidn objetiva y ajustada a las competencias profesionales
del estudiante.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-préacticos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
de un aula-taller equipada como pasteleria profesional, con hornos, batidoras, heladeras,
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mesas de trabajo de acero inoxidable y utensilios especificos de reposteria. Debera
propiciarse, ademas, la construccion de vinculos saludables que permitan ensefiar y
aprender en climas institucionales libres de discriminacion y violencias por motivo de
género.

18. REPOSTERIA 2: CHOCOLATERIA Y HELADOS - Carga horaria: 3 (tres) médulos por
semana.

a. Sintesisintroductoria

Este espacio curricular brinda un marco para que las y los estudiantes desarrollen
habilidades en la elaboracion artesanal de productos a base de chocolate y helados,
aplicando técnicas clasicas y contemporaneas de templado, moldeado, relleno y decoracion.
Se promueve el uso de materias primas de calidad, la incorporacion de productos locales y
de estacion, y la aplicacion de principios de sustentabilidad en los procesos productivos.
Ademas, el espacio favorece la creatividad y la precision técnica en la elaboracion de
bombones, tabletas, postres helados y semifrios, estimulando la experimentacion con
sabores, texturas y presentaciones innovadoras.

b. Capacidades profesionales
@ Aplicar técnicas precisas para la elaboracién de productos de calidad.

@ lLeer y comprender recetas aplicando vocabulario adecuado para la eficaz
elaboracién de productos.

@ Conocer y diferenciar las propiedades y tipos principales del chocolate.
@ Aplicar técnicas basicas y procedimientos para elaborar chocolates y bomboneria.
@ Incorporar helados en postres y combinaciones clasicas de manera creativa.

c. Contenidos minimos

Bloque 1 Temperado de chocolates (métodos manuales y tecnoldgicos). Técnicas basicas
y procedimientos en la elaboracion de chocolates y bomboneria. Bombones de molde y de
corte tabletas y grageas. Uso de manteca de cacao y colorantes liposolubles. Elaboracion
de caramelos y productos crocantes. Aplicacion de decoraciones simples y presentacion de
productos. Aspectos generales de higiene y manipulacion especifica del chocolate.

Bloque 2: Fundamentos de la elaboracion de helados artesanales. Técnicas para lograr
textura y sabor adecuados en helados y sorbetes. Aplicaciones basicas de helados en
postres y combinaciones clasicas. Introduccion a diferentes tipos de helados (cremosos,
water ice, paletas). Helados artesanales y sus aplicaciones. Cuidados y conservacion
basicos de helados para mantener la calidad.

Bloque 3: Disefio, presentacion y conservacion de productos de vitrina. Aplicaciéon de
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bafios espejo (glaseados brillantes), mousses, bavarois, entremets, semifreddos y postres
individuales. Armado y acabado de tortas de disefio (efecto terciopelo, velo). Estética y
Textura: Combinacioén avanzada de saboresy texturas (crujiente, cremoso, écido, dulce)

d. Préacticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva Jrisdiccién. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de
estudios.

En relacion con el presente espacio, las/los estudiantes desarrollardn experiencias
formativas vinculadas a la planificacién y preparacion de productos de chocolateria y
helados, aplicando técnicas tradicionales y contemporaneas, con especial atencion a la
innovacion, la calidad y la seguridad alimentaria.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formaciéon académica y los
requerimientos de los sectores gastrondmicos, hoteleros y de servicios de pasteleria y
cafeteria, en los que se valoran la precision técnica, la creatividad, la sostenibilidad y la
adaptacion a las nuevas tendencias de consumo.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacion tendra caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitira
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener mdultiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacion con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En este espacio, las evaluaciones se orientaran a la aplicacion practica de técnicas precisas
en la elaboracion de productos de chocolateria y helados, Incluird esta instancia la
interpretacién adecuada de recetas con vocabulario técnico. Se trabajara con el chocolate
en la preparacion, templado y moldeado, asi como con la elaboracion de bomboneria y
caramelos. Se evaluara también la creatividad y precisioén en la incorporacion de helados en
postres clasicos, asi como el cuidado y conservacion necesarios para mantener la calidad de
estos productos. Las actividades podran incluir la preparacion y presentacion de productos,
uso eficiente de materias primas y aplicacion de normas de higiene especificas, asegurando
una evaluacién objetiva y ajustada a las competencias profesionales.
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f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teodrico-practicos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacién, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
de un aula-taller equipada con hornos, batidoras, balanzas de precisién, termémetros,
moldes, espatulas, atemperadoras , junto con utensilios especificos para chocolateria y
helados. Asimismo, deberan disponerse de insumos de calidad, materiales para decoracion,
y elementos de higiene y seguridad que permitan el desarrollo de practicas seguras,
creativas y técnicamente precisas en los procesos de elaboracion y conservacion de
productos de chocolate y helados.

En relacién con el entorno de aprendizaje, debera propiciarse, ademas, la construccion de
vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas institucionales libres de
discriminacion y violencias por motivo de género.

g. Perfil docente del Trayecto J

Chef Profesional, Analista en Servicios Gastrondmicos, Técnica/o Superior en Servicios
Gastronomicos/Gastronomia u otra/o graduada/o de nivel superior que posea formacion
especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular con trayectoria en el
campo de conocimiento y formacion pedagogica que califiquen su ingreso y promocion en
la carrera docente.

TRAYECTO K

Integrado por las unidades curriculares COCINA 3 y COCINA 4. Carga horaria: 96 horas
anuales.

19. COCINA 3 - Carga horaria: 3 (tres) médulos por semana.
a. Sintesis introductoria

Este espacio curricular se centra en el estudio de las regiones argentinas, sus caracteristicas
y productos embleméticos. Se reconoce y valora la importancia de los productos
americanos esenciales para la cocina, tales como el maiz y el tomate, entre otros.
Profundiza en la cultura y elaboracion de las comidas argentinas, destacando la
construccion de la identidad gastrondmica y la importancia de la cocina basada en
productos destacados. Ademas, se estudian las denominaciones de origen como garantia
de calidad y origen alimentario. Se explora la riqueza y diversidad de la cocina
latinoamericana y sus principales exponentes, enfatizando sus tradiciones y aportes
gastronomicos a la region.
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b. Capacidades profesionales

@ Identificar y elaborar las comidas que constituyen el patrimonio cultural argentino y
latinoamericano.

@ Analizar las caracteristicas de las materias primas nacionales y regionales para su
uso gastronémico.

@ Aplicar técnicas para la elaboracion de platos representativos del patrimonio
gastronémico regional y latinoamericano.

c. Contenidos minimos

Bloque 1 Regiones argentinas, caracteristicas y sus productos: la oliva, el cordero, los
vinos, frutihorticolas y carnes especiales.Las denominaciones de origen de los alimentos.

Bloque 2. Los productos americanos: el maiz, el tomate y otros. Culturay la elaboraciéon de
las comidas argentinas. La construccién de laidentidad y la cocina de producto.

Bloque 3. Cocina latina y sus exponentes mas relevantes: cocina peruana, mexicana y
brasilefia.

d. Préacticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva Jrisdiccién. Las préacticas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultaneo que integran el plan de
estudios.

En relaciébn con el presente espacio, las/los estudiantes participaran en experiencias
formativas que reproduzcan situaciones reales de trabajo vinculadas a la produccion,
organizacion y servicio de preparaciones gastronémicas representativas de la cocina
argentinay latinoamericana.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacién académica y los
requerimientos de los sectores gastronémicos, turisticos y productivos vinculados a la
identidad culinaria regional y latinoamericana.

Podran consistir en proyectos de desarrollo de menus regionales, elaboracion de productos
con denominacion de origen, participacion en ferias o eventos gastronémicos, actividades
de investigacion y rescate de recetas tradicionales, o practicas en establecimientos
gastronémicos que promuevan la valorizacion de los productos locales y latinoamericanos.

e. Referenciales para la evaluacion

La evaluacién tendré caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitird
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reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podré contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacién con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluaciéon y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En este espacio, el estudiante identificaray elaborara platos representativos del patrimonio
cultural argentino y latinoamericano, analizando las caracteristicas y usos gastronémicos
de materias primas nacionales y regionales. Aplicara técnicas especificas para preparar
comidas tipicas de las distintas regiones, valorizando productos autéctonos, como
productos americanos emblematicos. Podran elaborar platos tradicionales y realizar el
andlisis comparativo de ingredientes y técnicas. Se ofrecera el marco para la reflexion sobre
la construccion de la identidad gastrondmica a través de la cocina de producto.En este
espacio, el estudiante trabajara con las denominaciones de origen alimentarias y explorara
los exponentes clave de la cocina latina.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-practicos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
de un aula-taller equipada como cocina didactica, con los utensilios, hornallas, hornos,
mesadas, insumos y material audiovisual necesarios para el estudio, la elaboracién y la
degustaciébn de preparaciones representativas de las distintas regiones argentinas y
latinoamericanas. Debera propiciarse, ademas, la construccién de vinculos saludables que
permitan ensefiar y aprender en climas institucionales libres de discriminacion y violencias
por motivo de género.

20. Cocina 4 - Carga horaria: 3 (tres) modulos por semana
a. Sintesis introductoria

Este espacio curricular recorre la cocina saludable y consciente, incluyendo adaptaciones
inclusivas para opciones veganas, sin gluten, sin lactosa y sin alérgenos, asi como la
nutricién clinica aplicada a la gastronomia. Explora la cocina sostenible, enfatizando el uso
de productos locales y de estacion, técnicas de aprovechamiento, y un enfoque cultural que
respeta las cocinas del mundo y el uso ético de ingredientes y técnicas. También aborda las
tendencias actuales como la cocina fusion, la comida callejera internacional y las
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fermentaciones artesanales. Se presenta un recorrido por las cocinas occidentales
emblematicas, junto con las caracteristicas gastrondmicas del norte europeo, el lejano
oriente y el medio oriente, destacando su diversidad y riqueza tradicional.

b. Capacidades profesionales

@® Dominar las técnicas y preparaciones clave de los exponentes de la cocina
internacional

@ Valorar la diversidad cultural y aplicar criterios éticos en el uso de ingredientes y
técnicas.

@ |Identificar materias primas.

@ Aplicar técnicas especificas para la preparacion de cada comida tipica.Adaptar
preparaciones a dietas inclusivas y saludables.

c. Contenidos minimos

Bloque 1 Cocina saludable y consciente. Adaptaciones inclusivas: opciones veganas, sin
gluten, sin lactosay sin alérgenos.Nutricién clinica aplicada a la gastronomia.

Blogue 2. Cocina sostenible: uso de productos locales, de estacion y técnicas de
aprovechamiento. Enfoque cultural: respeto por las cocinas del mundo y uso ético de
ingredientes y técnicas. Tendencias actuales: cocina fusion, street food internacional,
fermentaciones artesanales.
Bloque 3. La cocina de occidente. La cocina europea y sus emblemas: la cocina francesa, la
cocina italiana y la cocina espafiola. El norte de Europa y sus comidas tipicas. Alemania,
Noruega, Suecia. El lejano oriente y sus cocinas: japonesa, china, thai, india como emblemas
regionales. El medio oriente y sus cocinas: judia, armenia, arabe y magrebi.

d. Préacticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva lrisdiccién. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultaneo que integran el plan de
estudios.

En relacion con el presente espacio, las/los estudiantes participaran activamente en
experiencias que vinculen los saberes adquiridos con la préactica real en contextos
gastronémicos diversos, promoviendo la aplicacibn de técnicas, conceptos y valores
asociados a la cocina saludable, sostenible e inclusiva.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacién académica y los
requerimientos de los sectores gastrondmicos contemporaneos, en los que se valoran la
responsabilidad ambiental, la innovacion culinaria, la diversidad cultural y el respeto por las
identidades alimentarias.
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Podran consistir en proyectos de disefio y elaboracion de menus saludables y sostenibles,
desarrollo de propuestas gastronomicas inclusivas (veganas, sin gluten, sin lactosa o sin
alérgenos), participacion en eventos o ferias de cocina internacional, experiencias de
investigacion y aplicacion de técnicas de aprovechamiento o fermentacién artesanal, o
practicas en establecimientos que promuevan la cocina fusion y el respeto por las
tradiciones culinarias del mundo.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacién tendra caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitird
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener mdultiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluaciéon con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En este espacio, el estudiante pondrd en practica el dominio de técnicas culinarias
avanzadas a través de la ejecucidn practica de procedimientos especificos, gestionando
recursosy equipos para mantener altos estandares de calidad y seguridad alimentaria.

Realizaran platos siguiendo fichas técnicas, donde se observara la correcta aplicacion de
técnicas, el control de tiempos y temperaturas, la presentacion y la adherencia a normas de
higiene mediante rabricas y listas de cotejo. También se evaluara la capacidad para
organizar la estacion de trabajo y manejar eficientemente los insumos, evidenciado en
registros de proceso y auditorias de desperdicios.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-practicos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
de un aula-taller equipada como cocina profesional didactica, con mesadas de trabajo,
hornallas, hornos, utensilios, vajilla, refrigeracion, insumos y elementos de higiene y
seguridad adecuados para el desarrollo de practicas culinarias representativas de distintas
culturas y tradiciones gastronomicas del mundo. Debera propiciarse, ademas, la
construccion de vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas
institucionales libres de discriminacion y violencias por motivo de género.

TR i " i :__,'l'It b COREHND OF L PROVIMCIA DE
r D I IERINVE IR EL
] o BUENLUS AlKES

I F-2025-41764471—GI5EBA-DESI——I'DGCY E

65
pagina 65 de 96



2025 « Afio del Centenario de la Refineria YPF La Plata: Emblema de la Soberania Energética Argentina

g. Perfil docente del Trayecto K

Chef Profesional, Analista en Servicios Gastronomicos, Técnica/o Superior en Servicios
Gastronomicos/Gastronomia u otra/o graduada/o de nivel superior que posea formacion
especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular con trayectoria en el
campo de conocimiento y formacién pedagdgica que califiguen su ingreso y promaocion en
la carrera docente.

TRAYECTO L

Integrado por la unidad curricular PRACTICA PROFESIONALIZANTE 2: DISENO DE
PROYECTOS GASTRONOMICOS - Carga horaria: 128 horas anuales.

21 PRACTICA PROFESIONALIZANTE 2: DISENO DE PROYECTOS GASTRONOMICOS
- Carga horaria: 4 (cuatro) médulos por semana

a. Sintesis Introductoria

Este espacio constituye un eje vertebrador de los diferentes espacios curriculares en tanto
ofrece la oportunidad de integrarlos en los contextos definidos por las propias instituciones
formativas. En este espacio curricular se aborda la relacién con el mundo del trabajo con el
objeto de ofrecer alosy las estudiantes la oportunidad de realizar préacticas efectivas en un
servicio gastronémico de cualquier tipo realizando las actividades necesarias para tal fin, a
partir delainteraccion con distintos actores relacionados con la gestion del servicio.

Propicia las relaciones con organizaciones propias de los territorios donde se insertan las
instituciones formativas, asi como entre las distintas carreras dentro de las mismas
instituciones formativas y con otras instituciones formativas de diferentes niveles y
contextos.

b. Capacidades profesionales
> Evaluar la calidad del servicio.
Evaluar las estrategias de promocion y comercializacion gastronémica.

Elaboracion de recetas propias y correcto maridaje de sabores

Y VvV VY

Disefiar proyectos especificos para la resolucion de problemas en diverso tipo de
organizaciones.

Analizar la estructuray la gestion de emprendimientos gastronémicos.
Aplicar tecnologias digitales especificas del campo técnico especifico.

Conformar equipos de trabajo para la resolucion de casos y latoma de decisiones.

Y ¥V VYV V

Organizar un evento a partir del andlisis de las caracteristicas particulares y de
todas las necesidades del menu, las materias primas, el personal necesario y areas
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del evento.
c. Contenidos minimos

Los contenidos enunciados responden a un recorte tematico relacionado con las
capacidades y competencias minimas requeridas para la formacion de los profesionales de
la carrera. Deben abordarse desde una perspectiva integral, en la cual cada espacio
curricular forma parte de un todo integrado. Contemplan capacidades y competencias
vinculadas al saber, saber hacer y saber ser, que cobran sentido en tanto se encuentran
ligadas entre si. De alli que se deba propiciar el didlogo entre los distintos espacios
curriculares, generando un didlogo entre las diferentes miradas.

Bloque 1 Relevamiento territorial basico. Evaluacion descriptiva de la oferta de servicios
gastronomicos. Identificacion de oportunidades vinculadas a eventos gastronomicos.

Bloque 2: Armado de presupuestos para eventos. Proceso de reservas.Contratacion de
personal eventual. Disefio de cronogramas operativos: planificacion antes, durante y
después del evento. Hoja de ruta y coordinacién general.

Blogue 3: Casificacion de eventos: sociales, empresariales e institucionales.Eventos
nacionales, regionales e internacionales. Funciones por areas y descripcion del trabajo por
nucleo. Formatos actuales de eventos y servicios asociados (catering, barras, ambientacion,
tecnologia aplicada).

Bloque 4: Organizacion practica de congresos, banquetes y menus.Coordinacion basica de
areas intervinientes. Comida callejera (Street food) Produccion y gestion de formatos
moviles. Protocolo y ceremonial aplicados a eventos gastronomicos. Relaciones publicas y
comunicacion internay externa en emprendimientos del sector.

d. Précticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva lrisdiccién. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultaneo que integran el plan de
estudios.

En este espacio, los/las estudiantes deberan participar en actividades de planificacion,
andlisis y gestion de proyectos gastrondémicos y eventos, que incluyan relevamiento
territorial, evaluacién de la oferta de servicios, disefio de presupuestos, coordinacion
operativay desarrollo de estrategias para la ejecucion de distintos tipos de eventos.

Los procesos de ensefianza y aprendizaje deberan desarrollarse en contextos de aula-taller
simulados y reales, que permitan la integracion de saberes técnicos, administrativos y de
comunicacion, fomentando la resolucion de problemas y la toma de decisiones en
situaciones andlogas a las del &mbito profesional de la organizacion de eventos
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gastrondémicos.
e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacion tendré caracter formativo y sera parte integral de la ensefianza. Proveera
informacién relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitira
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacién con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexién sobre el propio proceso de aprendizaje.

En el espacio curricular la evaluacion se orientaré a valorar la capacidad de los estudiantes
para relevar informacion del territorio y analizar la oferta de servicios gastronémicos,
planificar y ejecutar presupuestos y cronogramas operativos, coordinar recursos humanos
y logisticos, y organizar de manera practica eventos sociales, empresariales e
institucionales, aplicando protocolos, procedimientos de comunicacion y criterios de calidad
y servicio.

Se consideraran criterios de desempefio en la planificacion, ejecucion y coordinacion de
eventos, el cumplimiento de los objetivos establecidos, la capacidad de trabajo en equipo,
la innovacion y adecuacién a los formatos actuales de servicios gastronomicos, y la
aplicacion de normas de protocolo, ceremonial y relaciones publicas. La evaluacion
contempla observacion directa, analisis de proyectos, resoluciébn de casos practicos,
elaboraciébn de presupuestos y cronogramas, y reportes de organizacién de eventos,
promoviendo la mejora continua del aprendizaje y la profesionalizacién de los estudiantes.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-practicos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
un aula/taller equipada con recursos tecnolégicos y materiales que faciliten la planificacion
y simulacion de eventos gastrondmicos, incluyendo equipos informaticos con acceso a
herramientas de disefio, gestién y presupuesto, mobiliario adaptable para el trabajo grupal,
elementos de presentacion y proyeccién, material bibliografico actualizado, y acceso a
espacios institucionales o entornos reales donde se puedan realizar practicas de
organizacion y coordinacion de eventos. Debera propiciarse, ademas, la construccion de
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vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas institucionales libres de
discriminacion y violencias por motivo de género.

g. Perfil docente del Trayecto L

Chef Profesional, Analista en Servicios Gastronémicos, Técnica/o Superior en Servicios
Gastronémicos/Gastronomia u otra/o graduada/o de nivel superior que posea formacion
especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular con trayectoria en el
campo de conocimiento y formacién pedagogica que califiquen su ingreso y promocion en
la carrera docente.

TERCER ANO
TRAYECTO M

Integrado por las unidades curriculares LEGISLACION LABORAL EN GASTRONOMIA vy
ETICA PROFESIONAL EN GASTRONOMIA - Carga horaria: 64 horas anuales.

22. LEGISLACION LABORAL EN GASTRONOMIA - Carga horaria: 2 (dos) médulos por
semana

a. Sintesisintroductoria

Esta materia aborda los fundamentos de la legislacion laboral esenciales para la gestion
responsable en establecimientos gastronémicos. Se profundiza en el derecho del trabajo
aplicado al sector, larelacion empleador-trabajador, y los marcos hormativos que regulan la
contratacion, organizacion y remuneracion del personal. El enfoque estd orientado a
desarrollar competencias para tomar decisiones laborales fundamentadas en principios
legales, contribuyendo a la profesionalizacion y mejora del clima organizacional en el
ambito gastronémico.

b. Capacidades profesionales
@ Identificar y aplicar conceptos basicos del derecho laboral en la gastronomia.
@ Reconocer las relaciones juridicas entre empleador y trabajador.

@® Aplicar normativas laborales vinculadas a contratos, jornada laboral y
remuneraciones.

@® Organizar y gestionar el personal conforme a la legislacién vigente y principios
éticos.

c. Contenidos minimos

Bloque 1 Introduccion al derecho y sus ramas. Conceptos béasicos del derecho laboral.
Sujetos del derecho del trabajo: empleador y trabajador. Contrato de trabajo: tipos,
derechosy obligaciones.
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Bloque 2. brnada laboral, remuneracién y liquidacién de sueldos. Convenio colectivo de
trabajo. Seleccidn, reclutamiento, induccién y capacitacion del personal. Modalidades de
contratacion, especialmente personal temporario. Normativas sociales y laborales actuales
vinculadas al sector gastrondmico.

d. Préacticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva Jrisdiccién. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultaneo que integran el plan de
estudios.

Las practicas profesionalizantes ofrecen la posibilidad de aplicar los marcos legales, éticosy
normativos que regulan la actividad gastronémica, promoviendo el gjercicio responsable y
conforme a derecho de las tareas profesionales en el sector. A través de situaciones
simuladas o reales, los estudiantes podran analizar casos, elaborar documentacién laboral y
normativa, y evaluar el cumplimiento de la legislacion vigente en ambitos gastronémicos.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacién académica y los
requerimientos de la practica profesional responsable en el campo gastronémico,
contemplando tanto los aspectos legales —laborales, sanitarios y ambientales— como las
conductas éticas que garanticen la seguridad alimentaria, el respeto por los derechos
laborales y el compromiso con la sustentabilidad.

Asimismo, podran tener lugar dentro de la institucion académica, o en el marco de distintos
tipos de organizaciones gastrondmicas, tales como restaurantes, servicios de catering,
establecimientos hoteleros o emprendimientos de alimentos.

e. Referenciales para la evaluacion

La evaluacion tendra caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitird
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidird en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacién con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En este espacio, podran aplicar normativas laborales especificas del sector gastronémico
para gestionar adecuadamente las relaciones laborales y recursos humanos en
establecimientos culinarios. Se evaluard mediante actividades como el andlisis de casos
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sobre contratacion y derechos laborales, la elaboracion de contratos conforme a la
legislacion vigente, y la resolucion de situaciones laborales que integren criterios legales.
Ademas, demostrard capacidad para organizar procesos de seleccion, induccion y
capacitacion del personal, asegurando el cumplimiento de la jornada Ilaboral,
remuneraciones y normativas sociales aplicables, promoviendo un ambiente de trabajo
justo y profesional.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-practicos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacién, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
de un aula convencional con material didactico adecuado. Debera propiciarse, ademas, la
construccion de vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas
institucionales libres de discriminacion y violencias por motivo de género.

23. ETICA PROFESIONAL EN EL SERVICIO GASTRONOMICO - Carga horaria: 2 (dos)
modulos por semana.

a. Sintesisintroductoria

Esta materia profundiza en la legislacion alimentaria y ambiental junto con la ética
profesional aplicada en la actividad gastronémica. Se promueve una gestion responsable y
sostenible basada en el cumplimiento normativo y el compromiso ético, considerando la
manipulacién segura de alimentos, la correcta gestion de residuos y la circularidad. Se
desarrolla la capacidad de aplicar estas normativas en la operacién diaria, integrando una
perspectiva critica y sostenible para fortalecer la calidad y responsabilidad social en el
sector.

b. Capacidades profesionales

@ Interpretar y aplicar la normativa alimentaria vigente en el ambito gastronémico.

@ Gestionar el uso, manipulacion y control de materias primas conforme a la ley.

@® Implementar practicas de gestion sostenible, incluyendo la gestion de aceites
usados, residuos, compost y reciclaje.

@ Incorporar principios éticos en latoma de decisiones operativas y administrativas.

c. Contenidos minimos

Bloque 1: Principios y valores éticos esenciales en la préctica profesional gastronémica
(limpieza, puntualidad, vocacién, compostura, respeto, responsabilidad, honestidad y
sentido de la creatividad en la cocina). Codigo deontoldgico del profesional gastronémico:
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deberes, obligaciones y actitudes esperadas para brindar un servicio de calidad respetando
normas éticas. La ética en la toma de decisiones y en la gestion diaria dentro del sector
gastronomico. Relacion con clientes, comparieros y proveedores basada en principios éticos
de respeto, cooperacion y honestidad.

Bloque 2: Gestion ambiental en gastronomia: manejo de aceites usados y residuos.
Estrategias de circularidad: compostaje, reciclaje y reutilizacion. Etica profesional en la
gastronomia: principios y aplicacion en la gestion. Casos practicos y analisis ético en
decisiones del sector.

d. Préacticas profesionalizantes en entornos formativos

Las précticas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva Jurisdiccion. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultaneo que integran el plan de
estudios.

Las précticas profesionalizantes ofrecen la posibilidad de aplicar los marcos legales, éticos y
normativos que regulan la actividad gastronémica, promoviendo el gjercicio responsable y
conforme a derecho de las tareas profesionales en el sector. A través de situaciones
simuladas o reales, los estudiantes podran analizar casos, elaborar documentacion laboral y
normativa, y evaluar el cumplimiento de la legislacion vigente en ambitos gastronémicos.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacion académica y los
requerimientos de la practica profesional responsable en el campo gastronémico,
contemplando tanto los aspectos legales —aborales, sanitarios y ambientales— como las
conductas éticas que garanticen la seguridad alimentaria, el respeto por los derechos
laborales y el compromiso con la sustentabilidad.

Asimismo, podran tener lugar dentro de la institucién académica, o en el marco de distintos
tipos de organizaciones gastronémicas, tales como restaurantes, servicios de catering,
establecimientos hoteleros o emprendimientos de alimentos.

e. Referenciales para la evaluacion

La evaluacion tendré caracter formativo y sera parte integral de la ensefianza. Proveera
informacién relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitira
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendr& caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
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evaluacion con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En este espacio, podran analizar casos reales y poner la ética en latoma de decisiones para
garantizar una gestion responsable. Se evaluard mediante actividades como la
implementacién del Codigo deontolégico del profesional gastrondmico en la planificacion
de procesos para la correcta disposicion de aceites usados y el reciclaje, y el andlisis critico
de casos que involucren decisiones éticas en la gestion gastrondmica. Asimismo, se
ofrecerd un marco adecuado para integrar principios éticos en la operacion diaria,
promoviendo la responsabilidad social y la sustentabilidad en el sector.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-practicos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacién, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
de un aula convencional con material didactico adecuado.

En relacién con el entorno de aprendizaje, debera propiciarse, ademas, la construccion de
vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas institucionales libres de
discriminacion y violencias por motivo de género.

g. Perfil docente del Trayecto M

Técnica/o Superior en Servicios Gastronomicos, Abogada/o u otra/o graduada/o de nivel
superior que posea formacién especifica en los contenidos enunciados en este espacio
curricular con trayectoria en el campo de conocimiento y formacién pedagdgica que
califiquen su ingreso y promocion en la carrera docente.

TRAYECTO N

Integrado por las unidades curriculares ADMINISTRACION DE ORGANIZACIONES
GASTRONOMICAS y COMERCIALIZACION Y MARKETING DEL SERVICIO GASTRONOMICO
- Carga horaria: 128 horas anuales.

24. ADMINISTRACION DE ORGANIZACIONES GASTRONOMICAS - Carga horaria; 4
(cuatro) modulos por semana.

a. Sintesis introductoria

Este espacio curricular se focaliza en la aplicacion de herramientas y metodologias para el
andlisis y la gestion eficiente de organizaciones gastronémicas. Presenta un abordaje
integral que incluye la planificacion financiera, el control de costos y la evaluacion de
resultados economicos, orientado a optimizar la rentabilidad. Propicia la consolidacion de
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capacidades para evaluar el desempefio laboral, promover la calidad de vida en el trabajo y
mejorar la productividad. Ademas, impulsa el desarrollo de habilidades de liderazgo,
gestion del cambio, adaptacion a la transformacion digital y negociacion, contribuyendo a
la construccion de ventajas competitivas y a la mejora continua en el ambito gastronémico.

b. Capacidades profesionales
@ Reconocer los elementos fundamentales para una gestion gastronémica eficiente.

@ Utilizar herramientas bésicas de administracion y gestiobn aplicadas a
establecimientos gastronémicos.

@ Diseflar estructuras organizativas adecuadas a distintos tipos de empresas del
sector gastronémico.

@ Gestionar equipos de trabajo en entornos gastronémicos.
c. Contenidos minimos

Bloque 1: Estimacion de ventas y escenarios en el negocio gastronomico. El restaurante y
Su organizacion. Estructura organizativa. Organigrama y jerarquias. Disefio y definicion de
perfiles laborales segun objetivos.

Bloque 2: Estimacion de costos de alimentos. Costos de mano de obray operativos.

Bloque 3: Resultado operativo bruto y neto. Impuestos, intereses, amortizaciones. Calculo
del punto de equilibrio y rentabilidad.

Bloque 4: Evaluacion de desempefio. Calidad de vida laboral y productividad.

Bloque 5 : Liderar hacia el cambio. Atributos del lider. Motivacion, conduccién y trabajo en
equipo. Greacidn y transformacion de la cultura organizacional.

Bloque 6:Adaptacion al cambio y transformacion digital. Greacion de valor, capacitacion,
mejora continuay construccion de ventajas competitivas. Negociacion.

d. Préacticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva Jrisdiccién. Las préacticas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de
estudios.

Las précticas profesionalizantes ofrecen la oportunidad de vincular los conocimientos
tedricos sobre gestién, liderazgo y administracion con situaciones reales del ambito
gastronémico. A través de la observacién, analisis y participacibon en procesos
administrativos, los estudiantes podran estimar costos y ventas, elaborar proyecciones,
disefiar estructuras organizativas y aplicar herramientas de control de gestion que
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favorezcan la eficienciay sostenibilidad del negocio.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacion académica y los
requerimientos de la gestion integral de emprendimientos gastrondmicos, promoviendo el
desarrollo de competencias para la toma de decisiones estratégicas, la planificacion
econémica-financiera, la conduccién de equipos de trabajo y la adaptacion a entornos
cambiantes y tecnologizados del sector.

Asimismo, podran tener lugar dentro de la institucién académica, o en el marco de distintos
tipos de organizaciones gastronémicas, hoteleras o de servicios alimentarios, donde los
estudiantes participen en experiencias de analisis organizacional, control de costos,
evaluacion de desempefio y liderazgo de equipos, integrando la perspectiva de calidad,
innovacién y mejora continua en la administracion de los recursos humanos, materiales y
financieros.

e. Referenciales para la evaluacion

La evaluacién tendré caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacién relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitird
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidir4 en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podré contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluaciéon con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluaciéon y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En el espacio curricular la evaluacion considerara la comprension y aplicacién de los
conceptos vinculados a la gestion integral del negocio gastrondmico, incluyendo la
estimacion de ventas, analisis de costos, calculo de rentabilidad y punto de equilibrio, asi
como la evaluacién de desempefio y productividad laboral.

Se valorara la capacidad del estudiante para interpretar la estructura organizativa del
restaurante, disefiar organigramas, definir perfiles Ilaborales, analizar escenarios
econémicos y proponer estrategias de liderazgo y motivacion. Asimismo, se priorizara la
reflexion sobre la calidad de vida laboral, la gestién del cambio, la transformacion digital y
la creaciéon de valor en entornos competitivos.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-practicos de aula-taller con recursos para las
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tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
de un aula convencional con material didactico adecuado. Debera propiciarse, ademas, la
construccion de vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas
institucionales libres de discriminacion y violencias por motivo de género.

25. COMERCIALIZACION Y MARKETING DEL SERVICIO GASTRONOMICO - Carga
horaria: 4 (cuatro) modulos por semana.

a. Sintesisintroductoria

Este espacio curricular se centra en la aplicacion estratégica de conceptos de
comercializacion y marketing especificos para el servicio gastronomico. Considera la
relacion entre el menud y las necesidades y caracteristicas del publico objetivo, incluyendo
segmentos como el turismo, para ajustar la oferta a sus expectativasy comportamientos.

Brinda un marco para implementar la ingenieria de menu, fijacion de precios y promocion,
asi como la gestion de unidades de negocio tradicionales y emergentes, como cocinas
fantasma y eventos. Fomenta la integracién del marketing mix con herramientas digitales
y posicionamiento, junto con la construccion de imagen e identidad corporativa. Ademas,
promueve la evaluacidon y mejora continua de la experiencia del cliente mediante la
medicion, recuperacion de insatisfacciones y disefio de servicios centrados en el usuario,
consolidando una formacion integral en marketing

b. Capacidades profesionales

@ Identificar las caracteristicas de las distintas unidades comerciales del sector
gastronémico.

@® Analizar modelos estratégico-comerciales para el posicionamiento de productos y
servicios gastronémicos.

@ Caracterizar las acciones de marketing y relaciones publicas en el ambito
gastronémico

@ Evaluar el impacto de programas de comercializacion aplicados a emprendimientos
gastronomicos.

c. Contenidos minimos

Bloque 1 Producto y mercado: el mend, el producto que se vende. El mercado y sus
caracteristicas, compaosicién. Adaptacion del menu a las necesidades del mercado. Turismo
y sus conductas.

Bloque 2. Ingenieria de menu y rentabilidad. Fijacion de precios. Promociones de mend.
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Técnicas de ventas. Fondo de comercio.

Bloque 3. Unidades de negocios: restaurante, delivery, cocinas fantasma ( Dark kitchen) y
eventos.

Bloque 4. Marketing mix (4P y 4C). Estrategias para posicionamiento y merchandising.
Incorporacion de herramientas digitales y redes sociales.

Bloque 5. Imagen, identidad y comunicacion corporativa. Fotografia gastronémicay “food
styling” bésico. Relaciones publicas y marketing. Prensa, publicidad, auspicios y patrocinio.
Ceremonial y protocolo.

Bloque 6. El cliente y su medicion. Recuperacion del cliente insatisfecho. Giente incognito.
Cerre del evento. Invitados y anfitriones. Comercializacion de eventos. Disefios de
servicios: customer journey, blueprint.

d. Préacticas profesionalizantes en entornos formativos

Las précticas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva lrisdiccién. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de
estudios.

Las practicas profesionalizantes ofrecen la posibilidad de aplicar estrategias de
comercializacion, comunicacion y posicionamiento propias del ambito gastrondémico,
permitiendo a los estudiantes analizar el mercado, disefiar propuestas de valor y desarrollar
acciones concretas de marketing orientadas a distintos publicos y contextos. A través de
gjercicios practicos, podran elaborar menus adaptados a segmentos especificos, calcular la
rentabilidad de productos, disefiar campafias promocionales y gestionar la identidad visual
y comunicacional de un emprendimiento gastronémico.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacién académica y los
requerimientos de la gestion comercial y comunicacional del sector gastrondémico,
fortaleciendo las capacidades para la planificacion estratégica, la fijacion de precios, el uso
de herramientas digitales y redes sociales, y la aplicacion de criterios de sustentabilidad,
innovacion y servicio al cliente en los procesos de ventay promocion.

Asimismo, podran tener lugar dentro de la institucion académica, o en el marco de distintos
tipos de organizaciones gastronémicas, turisticas, hoteleras o de eventos.

e. Referenciales para la evaluacion

La evaluacion tendra caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitird
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reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podré contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacién con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacién y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En este espacio curricular la evaluacién considerara la comprension y aplicacion de los
conceptos de producto, mercado, segmentacion y posicionamiento, asi como la capacidad
para analizar la rentabilidad del menu mediante herramientas de ingenieria de menu y
estrategias de precios.

Se valorard la habilidad para disefiar estrategias de marketing mix (4P y 4C), el uso de
herramientas digitales y redes sociales, y la creacion de propuestas de comunicacion
corporativa coherentes con la identidad e imagen del negocio gastronémico. Asimismo, se
tendra en cuenta la capacidad para gestionar la experiencia del cliente, identificar
oportunidades de mejora, aplicar estrategias de fidelizacion y evaluar el impacto de la
satisfaccion del consumidor en larentabilidad del negocio.

Las instancias de evaluacién incluiran trabajos practicos, estudios de caso, proyectos
integradores, simulaciones de campafias publicitarias, andlisis de datos de ventas,
autoevaluaciones y presentaciones orales, privilegiando la creatividad, la innovacion y la
toma de decisiones fundamentadas en entornos reales o simulados del sector
gastronémico.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-préacticos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere
un aula equipada con recursos tecnologicos y didacticos adecuados, tales como dispositivos
informéticos, acceso a herramientas digitales, proyector o pantalla, software de gestion,
materiales graficos y audiovisuales, que permitan el analisis, la simulacion y la planificacion
de estrategias de gestion, marketing y comercializacién gastronémica. Debera propiciarse,
ademas, la construccion de vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas
institucionales libres de discriminacion y violencias por motivo de género.

g. Perfil docente del Trayecto N
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Técnica/o Superior en Servicios Gastrondmicos u otra/o graduada/o de nivel superior que
posea formacion especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular con
trayectoria en el campo de conocimiento y formacion pedagdgica que califiquen su ingreso
y promocion en la carrera docente.

TRAYECTO O

Integrado por las unidades curriculares GESTION DE LA CALIDAD GASTRONOMICA y
GESTION DE ALIMENTOSY BEBIDAS - Carga horaria: 64 horas anuales.

26. GESTION DE LA CALIDAD GASTRONOMICA - Carga horaria: 2 (dos) médulos por
semana

a. Sintesis introductoria

Este espacio curricular se focaliza en la gestion integral de la calidad en el &mbito
gastronomico, ofreciendo al estudiante un marco para la aplicacion rigurosa de normativas
como el codigo alimentario argentino y resoluciones Mercosur. Propicia el desarrollo de
competencias para el control microbioldgico, la gestién de certificaciones como BPM, ISO y
kosher, asi como la implementacion de sistemas de trazabilidad y auditorias. Brinda
herramientas para la planificacion y control de alérgenos y puntos criticos que aseguran la
seguridad alimentaria. Asimismo, promueve la integracion de conocimientos sobre defensa
alimentaria y trazabilidad digital, fortaleciendo la capacidad para garantizar procesos
transparentes, eficientes y orientados a la calidad total y satisfaccion del consumidor en el
sector gastronémico.

b. Capacidades profesionales
@ Reconocer las bases fundamentales de la inocuidad alimentaria.

@ Identificar los sistemas de calidad aplicables y sus potenciales beneficios en el
ambito gastronémico.

c. Contenidos minimos

El cédigo alimentario argentino: definiciones de alimentos. Resoluciones Mercosur.
Microbiologiay fisiologia. Condiciones de crecimiento microbiolégico.

Certificacion en BPM y otras certificaciones de origen, calidad, funcionales,
kosher.Beneficios de la calidad y la calidad total: niveles de calidad percibidos por el
consumidor (sensorial, nutricional, comercial, sanitario). Otros sistemas de calidad: 1SO,
Trazabilidad digital. Flujograma de recetas, base HACCP. Auditorias internas y externas de
calidad: planificaciéon y ejecucion. Control de puntos criticos de control (PCC) en cocina y
servicios gastronémicos.

Plan integral de alérgenos (mapa de riesgos, sefializacién en carta y cocina). Defensa y
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fraude alimentario. Soberania alimentaria. Trazabilidad digital. Registros electrénicos,
codigos QR y plan de retiro de producto.

d. Précticas profesionalizantes en entornos formativos

Las précticas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucién educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva lrisdiccién. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de
estudios.

Las précticas profesionalizantes ofrecen la oportunidad de aplicar los principios y
normativas vinculados con la inocuidad, la seguridad y la gestion de la calidad de los
alimentos, promoviendo la formacion de profesionales comprometidos con la excelencia y
la responsabilidad sanitaria en el ambito gastronémico. A través de actividades précticas,
los estudiantes podran interpretar el Codigo Alimentario Argentino, identificar riesgos
microbioldgicos, aplicar Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y participar en
simulaciones o ejercicios de control de calidad y auditoria.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacién académica y los
requerimientos de la gestion segura y certificada de los procesos gastronémicos,
fortaleciendo las competencias necesarias para implementar sistemas de calidad (HACCP,
ISO, trazabilidad digital), realizar controles de puntos criticos (PCC), y comprender la
relacion entre calidad percibida, normativa vigente y satisfaccion del consumidor.

Asimismo, podran tener lugar dentro de la institucion académica, o en el marco de distintos
tipos de organizaciones gastronémicas, hoteleras, industriales o de servicios alimentarios.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacion tendra caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitird
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podré contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacién con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluaciéon y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En el espacio curricular de Gestién de la Calidad Gastrondmica, la evaluacion valorard la
comprension y aplicacion del Codigo Alimentario Argentino, el analisis de los procesos
microbioldgicos y de seguridad alimentaria, y la implementacion de buenas practicas de
manufactura (BPM).
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Se considerara, ademas, la elaboracion de planes integrales de alérgenos, la identificacion
de puntos criticos de control (PCC) y la actitud responsable frente a la defensa alimentaria,
la soberania alimentaria y la mejora continua de los procesos gastronémicos.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-préacticos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva, donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacién, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas.

En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere de un aula equipada con
recursos tecnoldgicos y didacticos que faciliten el analisis estratégico, la simulacion de
escenarios, el disefio de proyectosy latoma de decisiones en gestién gastronomica.

En relacién con el entorno de aprendizaje, debera propiciarse, ademas, la construccion de
vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas institucionales libres de
discriminacion y violencias por motivo de género.

27. GESTION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS - Carga horaria: 2 (dos) modulos por semana
a. Sintesis introductoria

Este espacio curricular se focaliza en la gestion estratégica de alimentos y bebidas dentro
del sector gastronémico, ofreciendo al estudiante un marco para analizar el contexto
macroeconémico, la competencia y el mercado, identificando ventajas comparativas y
competitivas. Ofrece un espacio para comprender y aplicar conceptos de planeamiento
estratégico, incluyendo visién, misidn, metas y andlisis FODA, asi como el disefio y armado
de proyectos y el uso de indicadores de gestion para un control efectivo. Propicia la toma
de decisiones basadas en estrategias adaptativas para escenarios cambiantes o criticos,
con especial atencidn a la gestién en contextos inflacionarios, fortaleciendo la capacidad
para enfrentar desafios operativos y estratégicos en un sector dinamico.

b. Capacidades Profesionales

@ Identificar estrategias adecuadas para la toma de decisiones en contextos
organizacionales cambiantes o criticos.

@ Disefiar planes estratégicos para la creacion y desarrollo de nuevos
emprendimientos.

@ CGestionar las funciones clave de la administracion estratégica en roles de direccion.
c. Contenidos minimos

Contexto y Andlisis Estratégico del Sector. Escenario macroecondémico del sector
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gastronémico.El mercado, la competencia y los clientes. Ventajas comparativas y ventajas
competitivas.Otros formatos de negocios: La franquicia. Conceptos de planeamiento
estratégico: vision, misién y metas. Anélisis FODA.

Planeamiento estratégico. Administracion estratégica.Disefio y armado de un proyecto.
Indicadores de gestion: ventas, costos. Armado de tablero de comando.

Estrategias para la toma de decisiones en contextos organizacionales cambiantes o criticos.
Gestion en contextos criticos: estrategias y manejo del impacto en escenarios
inflacionarios.

d. Précticas profesionalizantes en entornos formativos

Las practicas profesionalizantes ofrecen la posibilidad de integrar los conocimientos
tedricos sobre planeamiento, gestion y andlisis estratégico con experiencias concretas del
ambito gastronémico. A través de actividades de simulacion, diagndstico y elaboracion de
proyectos, los estudiantes podréan analizar el contexto macroeconémico del sector, evaluar
la competencia, identificar ventajas comparativas y competitivas, y disefiar estrategias que
fortalezcan la sostenibilidad de los emprendimientos gastronémicos.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacién académica y los
requerimientos de la gestion estratégica en el sector gastrondmico, promoviendo la
comprension del contexto macroeconémico, la competenciay las ventajas comparativas del
mercado.

Asimismo, podran tener lugar dentro de la institucion académica, o en el marco de distintos
tipos de organizaciones gastronémicas, turisticas o de servicios de alimentos, donde los
estudiantes participen en el disefio de planes estratégicos, la evaluacién de escenarios
criticos, la formulacion de proyectos o el analisis de impacto econdmico-financiero,
desarrollando competencias para la toma de decisiones en contextos inflacionarios o de
incertidumbre, y consolidando una mirada integral sobre la gestion empresarial en
gastronomia.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacion tendra caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitira
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacion con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.
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En el espacio curricular de Gestion Estratégica del Sector Gastronomico, la evaluacion
considerara la comprension y aplicacion de los principios del planeamiento y la
administracion estratégica, el andlisis del contexto macroeconémico y competitivo del
sector, y la formulacion de diagnosticos organizacionales mediante herramientas como el
FODA. Asimismo, se apreciard la participaciéon activa, el trabajo colaborativo y la reflexién
sobre los procesos de toma de decisiones, orientados a la mejora continua y la
sostenibilidad de las organizaciones gastronémicas.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-practicos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y colectiva, donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas.

En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere de un aula equipada con
recursos tecnoldgicos y didacticos que faciliten el andlisis estratégico, la simulacion de
escenarios, el disefio de proyectos y la toma de decisiones en gestion gastrondémica.
Debera propiciarse, ademas, la construccién de vinculos saludables que permitan ensefiar y
aprender en climas institucionales libres de discriminacion y violencias por motivo de
género.

Perfil docente del Trayecto O

Técnica/o Superior en Servicios Gastrondémicos/Administracion de Empresas Gastronémicas
u otra/o graduada/o de nivel superior que posea formacién especifica en los contenidos
enunciados en este espacio curricular con trayectoria en el campo de conocimiento y
formacion pedagdgica que califiquen su ingreso y promocion en la carrera docente.

TRAYECTO P

Integrado por las unidades curriculares ARTE CULINARIO 1y ARTE CULINARIO 2 - Carga
horaria: 96 horas anuales.

28. ARTE CULINARIO 1- Carga horaria: 3 (tres) modulos por semana.
a. Sintesis introductoria

Este espacio curricular profundiza en las técnicas culinarias tradicionales y contemporaneas
necesarias para una produccion eficiente y de alta calidad en servicios gastronémicos.
Incluye la preparacion y manejo de productos en gran volumen, técnicas de conservacion y
coccidén seguras, y organizacion del trabajo en cocina. Se promueven buenas practicas de
higiene, control de calidad y el uso racional de recursos para garantizar la inocuidad
alimentaria'y optimizar procesos productivos.
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b. Capacidades profesionales

@ FEjecutar técnicas avanzadas de cocina fria, coccion al vacio y sandwicheria
profesional.

@ Planificar y organizar la produccion gastronémica para eventos y servicios masivos
con rapidez y calidad.

@ Aplicar protocolos de higiene y seguridad alimentaria durante todas las etapas
productivas.

@ Registrar y monitorear las operaciones culinarias segiin estandares normativos.

c. Contenidos minimos

Técnicas culinarias en cocina fria: charcuterie, salad bar, bocados frios, quesos, fiambres y
sandw icheria profesional (panes, rellenos, escandallos).

Coccidn al vacio: fundamentos, metodologias y aplicaciones.

Planificacion y organizacion de produccion para servicios y eventos: célculo, rapidez y
control de calidad.

Control de calidad, seleccion y conservacion de insumos: registro, pesado, porcionado y
rotulacion.

d. Précticas profesionalizantes en entornos formativos

Las précticas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la instituciéon educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva Jurisdiccion. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de
estudios.

Las practicas profesionalizantes ofrecen la posibilidad de poner en juego la creatividad, la
técnica y la planificacién propias del arte culinario, articulando los conocimientos sobre
tendencias gastrondmicas, produccion eficiente y presentacién estética de los platos. A
través de experiencias de produccién, montaje y evaluacion sensorial, los estudiantes
podran aplicar técnicas de cocina moderna, desarrollar propuestas innovadoras de menus
para eventosy optimizar los procesos de elaboracion y servicio.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacion académica y los
requerimientos de la préactica profesional en el &mbito de la alta gastronomia, fortaleciendo
las competencias vinculadas con la organizacion y planificacion de la produccidn, el dominio
de técnicas contemporaneas (cocina fusion, molecular, al vacio), y la aplicacién de criterios
estéticos, sensoriales y de sustentabilidad en la creacion culinaria.

Asimismo, podran tener lugar dentro de la institucién académica, o en el marco de distintos
tipos de organizaciones gastronomicas y de servicios de alimentos (restaurantes, caterings,
hoteles o emprendimientos gastrondmicos) donde los estudiantes participen en el disefio
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de mendus, la organizacién de eventos, la elaboracion de productos frios y calientes, y la
aplicacion de técnicas de emplatado y presentacion contemporanea, integrando la
innovacién con la eficiencia operativa y la calidad sensorial.

e. Referenciales parala evaluacién

La evaluacién tendré caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacién relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitird
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidir4 en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podré contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacién con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En este espacio curricular la evaluacion considerara la capacidad para ejecutar técnicas
avanzadas de cocina fria, coccién al vacio y sandwicheria profesional; También podran
planificar y organizar la produccién gastrondmica para eventos y servicios masivos con
rapidez y calidad; aplicar protocolos de higiene y seguridad alimentaria durante todas las
etapas productivas; y registrar y monitorear las operaciones culinarias conforme a los
estandares normativos.

Se valorara la destreza en la planificacion de la produccion, calculo de tiempos, optimizacion
de recursos y coordinacion de brigadas, asi como la capacidad de aplicar técnicas de
emplatado y presentacion moderna, considerando la estética del plato, la armonia visual y
la evaluacion sensorial.

Las instancias de evaluacion podran incluir trabajos practicos, simulaciones de eventos,
presentaciones orales, analisis de casos, proyectos integradores y autoevaluaciones,
promoviendo latoma de decisiones fundamentadas, el trabajo colaborativo y la innovaciéon
en contextos reales o simulados del sector gastronémico.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-préacticos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacién, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas.

En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere de un aula-taller equipada
como cocina, con hornos, hornallas, utensilios, vajilla, equipos de frio y calor, instrumental
técnico, insumos y elementos de higiene y seguridad, que permitan el desarrollo de
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practicas culinarias de vanguardia, cocina fusion, cocina fria y técnicas modernas de
presentacion y servicio.

En relacién con el entorno de aprendizaje, debera propiciarse, ademas, la construccion de
vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas institucionales libres de
discriminacion y violencias por motivo de género.

29. ARTE CULINARIO 2 - Carga horaria: 3 (tres) modulos por semana
a. Sintesis introductoria

Este espacio curricular promueve la creatividad en el arte culinario, poniendo énfasis en la
aplicacion de técnicas modernas, innovadoras y tendencias actuales como la cocina fusion,
molecular y de vanguardia. Se profundiza en la estética y composicion visual de los platos,
asi como en el analisis sensorial para enriquecer la experiencia gastronémica. Se brinda el
marco para disefiar propuestas culinarias creativas y contemporaneas, integrando
elementos artisticos y tecnoldgicos.

b. Capacidades profesionales

@ Reconocer y aplicar técnicas innovadoras en cocina fusion, molecular y de
vanguardia.

@ Desarrollar presentaciones y emplatados que fomenten la armonia estética y la

composicién visual.

Utilizar el andlisis sensorial para mejorar el desarrollo y evaluacion de platos.

Disefiar propuestas culinarias creativas alineadas con las tendencias actuales y las

expectativas del mercado.

c. Contenidos minimos

Técnicas y tendencias en cocina innovadora. Conceptos y técnicas de cocina fusiéon, cocina
de vanguardia y molecular. Exploracion de métodos contemporaneos para la creacion de
platos innovadores que integran cienciay arte culinario.

Presentacion estética y compaosicion visual aplicada. Técnicas modernas de presentacion y
emplatado con énfasis en color, textura, forma, altura y disposicion en vajilla. Armonia
visual y composicion estética enfocada en el disefio profesional de platos.

Bases para el andlisis sensorial aplicado en gastronomia. Técnicas para potenciar los
sentidos en la experiencia de degustacion. Estrategias para disefiar propuestas creativas
integrando sensorialidad y tendencias actuales. Uso practico de herramientas tecnoldgicas
para mejorar la percepcién y presentacién de los platos.

d. Précticas profesionalizantes en entornos formativos

Las précticas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
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implementadas y evaluadas por la institucion educativa, y estaran bajo el control de la
respectiva Jrisdiccién. Las préacticas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de
estudios.

Las précticas profesionalizantes ofrecen la posibilidad de poner en juego la creatividad, la
técnica y la planificacién propias del arte culinario, articulando los conocimientos sobre
tendencias gastronémicas, produccion eficiente y presentacién estética de los platos. A
través de experiencias de produccién, montaje y evaluacion sensorial, los estudiantes
podran aplicar técnicas de cocina moderna, desarrollar propuestas innovadoras de menus
para eventosy optimizar los procesos de elaboracion y servicio.

Deberan orientarse a asegurar la correspondencia entre la formacion académica y los
requerimientos de la préactica profesional en el &mbito de la alta gastronomia, fortaleciendo
las competencias vinculadas con la organizacion y planificacion de la produccion, el dominio
de técnicas contemporaneas (cocina fusion, molecular, al vacio), y la aplicacién de criterios
estéticos, sensoriales y de sustentabilidad en la creacion culinaria.

Asimismo, podran tener lugar dentro de la institucién académica, o en el marco de distintos
tipos de organizaciones gastronémicas y de servicios de alimentos (restaurantes, caterings,
hoteles 0 emprendimientos gastrondmicos) donde los estudiantes participen en el disefio
de mendas, la organizacién de eventos, la elaboracion de productos frios y calientes, y la
aplicacion de técnicas de emplatado y presentacion contemporanea, integrando la
innovacion con la eficiencia operativay la calidad sensorial.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacién tendré caracter formativo y serd parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitird
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podré contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacion con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluaciéon y facilitar la
reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En este espacio curricular la evaluacion promueve la creatividad y la innovacion, se brinda
un espacio para reconocer y aplicar técnicas innovadoras en cocina fusion, molecular y de
vanguardia; desarrollar presentaciones y emplatados que fomenten la armonia estéticay la
composicién visual; utilizar el andlisis sensorial para mejorar el desarrollo y evaluacién de
platos; y disefiar propuestas culinarias creativas alineadas con las tendencias actuales y las
expectativas del mercado.
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Se valorara la destreza en la planificacion de la produccion, calculo de tiempos, optimizacion
de recursos y coordinacion de brigadas, asi como la capacidad de aplicar técnicas de
emplatado y presentacién moderna, considerando la estética del plato, la armonia visual y
la evaluacion sensorial.

Las instancias de evaluacion podran incluir trabajos practicos, simulaciones de eventos,
presentaciones orales, analisis de casos, proyectos integradores y autoevaluaciones,
promoviendo latoma de decisiones fundamentadas, el trabajo colaborativo y la innovacién
en contextos reales o simulados del sector gastronémico.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas del espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teodrico-practicos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccion individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacion, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas.

En consecuencia, para el dictado de este espacio se requiere de un aula-taller equipada
como cocina, con hornos, hornallas, utensilios, vajilla, equipos de frio y calor, instrumental
técnico, insumos y elementos de higiene y seguridad, que permitan el desarrollo de
préacticas culinarias de vanguardia, cocina fusion, cocina fria y técnicas modernas de
presentacion y servicio.

En relacién con el entorno de aprendizaje, debera propiciarse, ademas, la construccion de
vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas institucionales libres de
discriminacion y violencias por motivo de género.

Perfil docente del Trayecto P

Técnica/o Superior en Servicios Gastronémicos u otra/o graduada/o de nivel superior que
posea formacion especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular con
trayectoria en el campo de conocimiento y formacién pedagdgica que califiquen su ingreso
y promocion en la carrera docente.

TRAYECTO Q

Integrado por la unidad curricular PRACTICA PROFESIONALIZANTE 3: GESTION DE
PROYECTOS GASTRONOMICOS - Carga horaria: 192 horas anuales.

30. PRACTICA PROFESIONALIZANTE 3: GESTION DE PROYECTOS
GASTRONOMICOS - Carga horaria: 6 (seis) modulos por semana.

a. Sintesisintroductoria
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En este espacio curricular se aborda la relacion con el mundo del trabajo con el objeto de
ofrecer a las/os estudiantes la oportunidad de gestionar e implementar un proyecto de
servicios gastronémicos, realizando las actividades necesarias para tal fin, a partir de la
interaccion con distintos proveedores y actores relacionados con la actividad gastronémica
y otras posibles articulaciones pertinentes. Propicia la participacion en estudios e
investigaciones en el sector gastronémico, el desempefio como lider de equipos de trabajo,
asi como realizar estudios y propuestas creativas, evaluar sus posibilidades y establecer
proyecciones.

b. Capacidades profesionales
@ Integrar habilidadesy conocimientos adquiridos en otros espacios curriculares.

@ Gestionar situaciones profesionales en organizaciones gastronémicas segin
categoriasy tipos de servicios

@ Evaluar el potencial del servicio gastrondmico dentro de un corredor turistico y su
articulacion con los servicios hoteleros del contexto de referencia.

@ Planificar el circuito, proveedores, presupuesto, promocion, comercializacion y
sensibilizacion turistica-ambiental.

Gestionar la documentacién, contratar prestadoresy proveedores.

Comunicar, promocionar y comercializar un circuito gastronomico.

@ Utilizar tecnologias digitales para la gestion de los proyectos (planillas, software,
aplicaciones, entre otros.)

@ |Incorporar criterios de sostenibilidad social y ambiental en la préactica profesional.
c. Contenidos minimos

Bloque 1 Metodologias de gestion. Montaje y Layout de Servicio. Disefio de la distribucion
del salon, islas de servicio (buffet, estaciones) y flujo de movimiento de personal y clientes.
Técnicas de conduccidon de personas. Indicadores de desempefio de equipos de trabajo.

Bloque 2. Objetivos estratégicos de los servicios gastronémicos. Plan de gestion integral
de gestion gastronémica. Planificacion estratégica de la unidad de negocios. Plan de
negocios gastronomicos. Andlisis financiero e inversores.

Bloque 3. Relevamiento territorial, analisis y evaluacion de servicios gastronomicos.
Corredores gastronémicos.

Bloque 4. Ejecucién de propuestas. Practica profesional en diferentes tipos de servicio
gastronémico. Generacién de un espacio de trabajo en organizaciones gastronémicas que
permita aplicar, integrar y fortalecer conocimientos adquiridos en los distintos espacios
curriculares, para disefiar soluciones a problematicas. Integracion de saberes del campo
gastronémico en un proyecto formativo profesional.
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d. Précticas profesionalizantes en entornos formativos

Las précticas profesionalizantes en entornos formativos deben ser organizadas,
implementadas y evaluadas por la institucion educativa, y estarédn bajo el control de la
respectiva drisdiccion. Las practicas planteadas en este espacio deberan integrarse con
saberes propios de los otros campos de cursado simultdneo que integran el plan de
estudios.

Los contenidos enunciados responden a un recorte tematico vinculado con las capacidades
y competencias minimas requeridas para el desempefio profesional en el Gltimo afio de la
carrera, abordadas desde una perspectiva integral en la que cada espacio curricular se
articula como parte de un todo. Estas practicas contemplan capacidades relacionadas con el
saber, el saber hacer y el saber ser, promoviendo la integracion de conocimientos técnicos,
organizativosy actitudinales.

Las précticas profesionalizantes ofrecen la posibilidad de consolidar los aprendizajes
adquiridos a lo largo de la carrera mediante la planificacion, ejecucién y evaluacién de
proyectos gastronémicos reales o simulados. Los estudiantes podran aplicar metodologias
de gestién, disefiar layouts de servicio, liderar equipos de trabajo, analizar la viabilidad
econdémica de propuestas y desarrollar planes de negocios gastronémicos acordes a
distintos contextos y modelos organizacionales.

Asimismo, podran tener lugar dentro de la institucion académica, o en el marco de distintos
tipos de organizaciones gastronomicas, hoteleras o turisticas, donde los estudiantes
participen en la ejecucion de servicios, el disefio de propuestas gastronémicas, la
evaluacion de experiencias y laimplementacién de proyectos integradores. Estas instancias
permitirdn poner en practica la totalidad de los saberes adquiridos en el trayecto formativo,
articulando la teoria con la préactica profesional y promoviendo una insercion laboral
responsable, éticay de calidad.

e. Referenciales paralaevaluacién

La evaluacion tendra caracter formativo y sera parte integral de la ensefianza. Proveera
informacion relevante, pertinente y en tiempo, a docentes y estudiantes, acerca del
aprendizaje y la ensefianza; asi como orientaciones sobre como mejorarlo. Permitira
reconocer progresos y esfuerzos, identificar dificultades y realizar revisiones. Incidira en la
reorientacion y el ajuste de las estrategias de ensefianza, la planificacion y la propia
evaluacion.

Tendra caracter de perspectiva a lo largo de la ensefianza y podra contener multiples
instancias, que se valoraran con sentido de conjunto. Deberan explicitar los criterios de
evaluacion con el objetivo de asegurar la transparencia de la evaluacion y facilitar la
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reflexion sobre el propio proceso de aprendizaje.

En el espacio curricular, la evaluacion se orientara a valorar la capacidad de los/las
estudiantes para planificar, coordinar y ejecutar proyectos gastronémicos, gestionando
presupuestos, cronogramas, recursos humanos y logisticos, e implementando eventos
sociales, empresariales e institucionales. Se tendran en cuenta la organizacion practica, la
aplicacion de protocolos y normas de calidad, la innovacién, el trabajo en equipo y la
adecuacion a formatos actuales de servicios gastronémicos.

Las instancias de evaluacién podran incluir observacién directa, andlisis de proyectos,
resolucion de casos practicos, elaboracién de presupuestos y cronogramas, y reportes de
organizacion de eventos, promoviendo la mejora continua del aprendizaje y Ila
profesionalizacion de los estudiantes.

f. Entorno de aprendizaje

Debido a las caracteristicas de espacio curricular, los procesos de ensefianza y aprendizaje
se deben desarrollar en contextos teorico-préacticos de aula-taller con recursos para las
tareas expositivo-explicativas y para la produccién individual y colectiva donde se
garanticen las condiciones de climatizacion, ventilacién, seguridad y luminosidad minimas
para actividades educativas. Para el dictado de este espacio se requiere se requiere un
aula/taller equipada con recursos tecnolégicos y materiales que faciliten la planificacion y
simulacion de eventos gastrondmicos, incluyendo equipos informaticos con acceso a
herramientas de disefio, gestion y presupuesto, mobiliario adaptable para el trabajo grupal,
elementos de presentacion y proyeccion, material bibliogréafico actualizado, y acceso a
espacios institucionales o entornos reales donde se puedan realizar practicas de
organizacion y coordinacion de eventos.

En relacién con el entorno de aprendizaje, debera propiciarse, ademas, la construccion de
vinculos saludables que permitan ensefiar y aprender en climas institucionales libres de
discriminacion y violencias por motivo de género.

Perfil docente del Trayecto Q

Técnica/o Superior en Servicios Gastrondmicos u otra/o graduada/o de nivel superior que
posea formacion especifica en los contenidos enunciados en este espacio curricular con
trayectoria en el campo de conocimiento y formacion pedagdgica que califiquen su ingreso
y promocion en la carrera docente.

11. MODALIDAD COMBINADA
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La definicion de la propuesta a desarrollar se enmarca en las prescripciones
establecidas por el “Régimen Académico Marco Jurisdiccional del Nivel Superior” (Res.
4196/24) y requiere considerar en una primera etapa las funciones del perfil profesional
correspondiente a la Tecnicatura Superior en Servicios Gastronémicos en didlogo con las
capacidades a desarrollar, favoreciendo al mismo tiempo la integracién de saberes de los
cuatro campos de formacidon. Resulta imprescindible indagar también sobre las
posibilidades de mediacién tecnoldgica en el campo de la gastronomia, evaluando en qué
medida la utilizacion de las mismas favorece el desarrollo de las capacidades previstas en el
perfil profesional para un grupo de estudiantes determinado.

Durante el proceso de elaboracion resulta necesario evaluar las posibilidades reales
de cada institucion teniendo en cuenta algunas dimensiones claves que habilitan su disefio.
En este sentido, sera preciso identificar alternativas teniendo en cuenta:

- Las caracteristicas del entorno formativo del sector profesional gastronémico,

=> Las expectativas y trayectorias formativas previas de las y los estudiantes
ingresantes,

- Las condiciones institucionales posibles en relacién a los recursos tecnolégicos y
docentes disponibles en la carrera,

- Los criterios especificos para la planificacion de PPC de la tecnicatura que se
detallan a continuacion;

Porcentaje minimo
Afio Unidad Curricular J _—
de presencialidad
1 Comprasy Presupuestos 50 %
2. Tecnologias Digitales Aplicadas a la
. 50 %
Gastronomia
3. Gastronomia 1 70 %
Iro
4. Buenas practicas en la Elaboracion
- 70 %
Gastronomica
5. Materias Primas 50 %
6. Nutricion 50 %
l-..\:_.I-J.- i 0 F

- =]l
m L e L LW e

I F-2025-41764471—GI5EBA-DESI——I'DGCY E

92
pagina 92 de 96



2025 « Afio del Centenario de la Refineria YPF La Plata: Emblema de la Soberania Energética Argentina

7.Cocina 1 80 %
8. Cocina 2 80 %
9. Panaderia 80 %
10. Pasteleria 80 %
11 Practica Profesionalizante 1 Aproximacion al 80 %
campo Laboral
12. Cultura, Tecnologiay Sociedad 30 %
13. Bebidas y Destilados 1 50 %
14. Bebidas y Destilados 2 50 %
15. Gastronomia 2 70 %
16. Gastronomia 3 70 %

2do 17. Reposteria 1 Cremas y Elaboracion de Tortas 80 %
18. Reposteria 2: Chocolateriay Helados 80 %
19. Cocina 3 80 %
20. Cocina 4 80 %
21 Préctica Profesionalizante 2: Disefio de 80 %
Proyectos Gastronémicos
22. Legislaciéon Laboral en Gastronomia 30 %
23. Etica Profesional en el Servicio

3ro Gastronomico 30°%
24. Administracion de Organizaciones 30 %

Gastronémicas
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25. Comercializacién y Marketing Gastrondémico 30 %
26. Gestion de la Calidad Gastronémica 50 %
27. Gestion de Alimentos y Bebidas 50 %
28. Arte Culinario 1 50 %
29. Arte Culinario 2 50 %
30. Préctica Profesionalizante 3: Gestion de 80 %
Proyectos Gastronémicos

La implementacion de los nuevos formatos supone disefiar propuestas de ensefianza
gue combinan periodos de presencialidad y virtualidad sincrénica o asincrénica con
soportes variados, flexibles y dindmicos que habiliten la realizacibn de actividades en
colaboracién con otros/as, que promuevan la elaboracion de soluciones a problemas reales
del campo de la gastronomia, articulados con organizaciones del sector socio productivo y
con oportunidades de reformulacion a partir de la evolucion de los proyectos propuestos.
Por ello, resulta necesario dedicar especial atencion al seguimiento de los aprendizajes a
través de la observacion directa de sus docentes durante el proceso, incluyendo la
autoevaluacion y coevaluacion, acompafiando a las y los estudiantes en el momento en que
se identifican dificultades, indagando sobre las causas y probleméticas especificas que
requieren reformulaciones y/o alternativas de abordaje integrado de saberes de los
distintos campos en forma progresivay con mayor complejidad.

El proceso de implementacion de PPCde la mencionada tecnicatura requiere acciones
de revision y evaluacion permanente que cada institucion disefia colectivamente,
definiendo instrumentos de registro y documentacion de las diferentes actividades y
experiencias de formacidon que se llevan a cabo durante todo el afio, orientadas hacia la
mejora continua de los procesos de ensefianza, la adquisicién de las capacidades definidas
en el perfil profesional y la continuidad de las trayectorias estudiantiles hasta la finalizacion
de la carrera.

12. ENTORNO FORMATIVO

Los requisitos minimos del Entorno Formativo que se fijan especifican exclusivamente las
instalaciones y el equipamiento béasico necesario para el desarrollo de la Trayectoria
Formativa en consideracion. S bien el entorno formativo alude a los distintos y complejos
aspectos que inciden en los procesos de ensefianza y de aprendizaje, asi como a los
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contextos en que se llevan a cabo, es importante tener en cuenta el modo de organizacion
gue deben adoptar estos espacios para facilitar el aprendizaje de los saberes y destrezas
por parte de los estudiantes, y la demostracion por parte del docente.

12.1Infraestructura e Instalaciones

La Instituciébn que ofrezca la formacion correspondiente a la Tecnicatura Superior en
Servicios Gastrondmicos, deberd disponer o garantizar el acceso a un aula-taller apropiada
y adecuada a la cantidad de estudiantes y a la propuesta formativa. EIl mismo debera
cumplir con las condiciones de habitabilidad y confort propias de un espacio formativo en
cuanto a superficie minima, iluminacion, ventilacion, seguridad, higiene y servicios basicos,
cumpliendo con el codigo de edificacion local y reglamentaciones vigentes. También debera
ofrecer disponibilidad de mobiliario adecuado para cada espacio en cantidad suficiente y en
buen estado.

Respecto especificamente de la instalacion eléctrica, las misma debe cumplir con la
normativa de seguridad y reglamentaciones para instalaciones eléctrica vigente, debe ser
suficiente y estar en condiciones para permitir el normal funcionamiento de distintos
equipos y maquinas herramientas conectadas en simultaneo de acuerdo a la matricula,
requeridas para llevar a cabo las Practicas formativas.

12.2 Equipamiento
Para el desarrollo de las actividades formativas tedrico practicas se necesitan los siguientes
recursos:
> Hornallasy anafes con campana extractora central.
Horno convector / mixto, horno de piso o de conveccion adicional.
Freidora con termostato y cesta.
Cortadora de fiambres industrial.
Parrilla o grill.
Mesadas de trabajo de acero inoxidable, resistentes, antideslizantes.
Piletas de lavado industriales con escurridores y espacio para lavado de utensilios.
Campanasy sistema de extraccion dimensionado por normativa de seguridad.
Heladeras exhibidoras y bajo-mesada
Freezer horizontal, pasteurizador, Maquina de helado (turbina), congelador de
almacenamiento.
TermOmetrosy registradores de temperatura.
Amasadora, batidoras planetarias, procesadoras, licuadoras de alta potencia,
mezcladoras inmersas.
Mesas refrigeradas para masas.
Moldes, bandejas, cortantes, espatulas, mangas pasteleras.
Cuchilleria profesional: juegos por estacion (chef, fileteador, pelador, puntilla).
Tablas de corte codificadas por color.

YYVVYVYVYVYYVYY
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Basculas digitales.

Coladores, batidores, espéatulas, moldes, sartenesy ollas.

Termdmetros de sonday pHmetro

Vajilla, cuberteriay cristaleria.

Equipamiento de bar: coctelera, exprimidores, maquina de café profesional,
molinillo.

Carros de servicio y bandejas.

Biblioteca con bibliografia especifica en distintos tipos de soporte.

Computadoras para busqueda, seleccion de informacion y para la elaboracion de
documentacion técnica.

Pizarra, proyector y pantalla.

Conexion de Internet para usuarios docentesy estudiantes.

Software de: libre y propietario.

[ %
|
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ANEXO 2

Trayectorias formativas provenientes de |la Formaci 6n
Pr of esi onal Inici al

1. Certificado de OOCINERA/O (Res. 2304/23) con titulo de
ni vel secundari o, o bien cunplir los requisitos dispuestos
por el articulo 7 de la Ley 24.521. Se podran considerar
acredi tadas | as siguientes unidades curricul ares:
> Buenas Practicas en |a El aboraci 6n gastronon ca
> Cocina 1

2. Certificado de PANADERA/O (Res. 3284/23) con titulo de
ni vel secundario, o bien cunplir los requisitos dispuestos
por el articulo 7 de la Ley 24.521. Se podran considerar
acredi tadas | as siguientes unidades curricul ares:

> Buenas Practicas en |a El aboraci 6n gastrononi ca
> Panaderi a

3. Certificado de PASTELERA/ O (Res. 3203/23) con titulo de
ni vel secundario, o bien cunplir los requisitos dispuestos
por el articulo 7 de la Ley 24.521. Se podran considerar
acredi tadas | as siguientes unidades curricul ares:
> Buenas Practicas en |a El aboraci 6n gastrononi ca
> Pasteleria

En todos los casos el reconocimento de la acreditacion
corresponde a |las resoluciones indicadas precedentenente o
aquel I as que | as reenpl acen.

En la confeccion de titulos y certificados analiticos de
estudi antes ingresantes con nivel secundario técnico y fornaci 6n
profesional, se utilizara |a categoria APROBADA/O en la
acredi taci 6n de | os respectivos espaci os curricul ares
especi fi cando en Cbservaci ones el numero de resol uci 6n del Pl an
de estudi os de origen.
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Anexo 3

Trayectorias formativas acreditadas por la Titulaci 6n de
Técni co Superior en Servicios Gastroném cos del anbito de |a
For maci 6n Prof esi onal 1 nici al

1. Certificado de COCI NERA/ O (Res. 2304/ 23)

Gastrononia 1

Buenas Préacticas en | a El aboraci 6n gastrondm ca

Mat eri as Prinmas

Nutri ci on

Cocina 1

Pastel eria

Panaderi a

Préactica Profesionalizante 1: Aproximaci 6n al Canpo
Labor al

YYYYVYVYYY

2. Certificado de PANADERA/ O (Res. 3284/ 23)

Gastrononia 1

Buenas Practicas en | a El aboraci 6n gastronéni ca
Materias Prinas

Nut rici on

Cocina 1

Panaderi a

Pastel eria

Practica Profesionalizante 1: Aproximaci 6n al Canpo
Labor al

YVYYYVYVYVYY

3. Certificado de PASTELERA/ O (Res. 3203/ 23)

Gastrononia 1

Buenas Practicas en | a El aboraci 6n gastronéni ca

Mat eri as Primas

Cocina 1

Panaderi a

Pastel eria

Préacti ca Profesionalizante 1: Aproximaci 6n al Canpo
Labor al

Reposteria 1: Crenas y El aboraci 6n de tortas

YYYVYVYVYY

Y

En todos |los casos el otorgamiento de la certificacion
corresponde a las resoluciones indicadas precedentenente o
aquel l as que | as reenpl acen.
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