“El Rio Atuel también es Pampeano”

Provincis de La Pamps ,
ﬂ (inisterio de ﬂEc{ucczcién.
SANTAROSA, 1§ WAR 7019

VISTO:

El Expediente N° 8547/18, caratulado: “MINISTERIO DE EDUCACION
— SUBSECRETARIA DE EDUCACION TECNICO PROFESIONAL - S/IOFERTA
FORMATIVA  PARA LA FORMACION  PROFESIONAL INICIAL:
“BARTENDER"; v ‘

]

CONSIDERANDG:

Que la Formacion Profesional es el conjunto de acciones cuyo
propdsifo es fa formacidn sociv iaberal para y en el trabajo, dirigida tanto a Ia
adquisicion y mejora de la cualificacion come a la recualificacion de los
trabajadores, y que permite compatibiiizar la promocion social, profesional y
personal con la productividad de la economia nacional, regional y local. Incluye
asimismo la especializacién y profundizacion de conocimientos y capacidades
en los niveles supeiiores de la educacion formai;

Que la Ley de Educacién Técnico Profesional N° 26058 establece
como propositos especificos parza la Formacion Profesional preparar, actualizar
y desanollar las capacidades de las personas para ¢l trabajo, cualquiera sea su
situacion educativa inicial, a través de procesos que aseguren la adquisicion de
cenocimientos cientifico-tecnolégicos y el dominio de ias cormpetencias basicas,
profesionales y sociaies requerido por una o varias ocupaciones definidas en un
campa ocupacional amplio, con insercion en el ambito econdmico-productivo;

Que se entiende a ia Formacion Profesionai como la accion fermativa
caracterizada por otergar una certificacion referenciada a un perfii profesionat
existente en el campo socio productivo, pertenecients a una famifia y a un
agrupamiento profesionai determinado, acordado en los ambitos institucionales
de consulta establecides a tales efectos; ‘ |

Que dadas les diferencias enlre la Formacion Profesional v les niveles
del Sisternz Educativo que otorgan fitulaciones, se admite para la primera
formas de ingreso y de desanclle propias y diversas de los requisilos
académicos para estos Ultimos, tomandose en cuenta, en ese sentido, Jos
Niveles de Cetificacion de' ia Formacion Profesional previstos en las
Resoiuciones N® 13/07 y N? 115/10 del Censejo Federal de Educacién, con la
aplicacion de los Marcos de Referencia aprobados por dicho Consejo Federal y
considerando las conocimiantos previos requeridos asi como la pertinencia con
ai respectivo diseho cufréguiar;

“*.Que para establecer 12 travectoria formative de la presente oferta se
han fenide en cuenta los Lineamisntos y Criterios para la organizacién
institucional v e! diseio curricular psra ia Foiriacion Profesional establecidos en
la Resclucién N° 141717 de este Ministerio, en concordancia a las Resoluciones
MO 13/07, N°115/10, N° 28?;"15 } N® 2¢8/16 dal Consejo Federal de Educacicn
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de acuerdo con el Marco de Referencia y el respectivo proceso de Homologa-
cion y Validacion Nacional de Titulos y Certificaciones;

Que la Ley de Educacion Provincial N° 2511 dispone que las acciones
formativas de Formacion Profesional, deberan cumplir con las especificaciones
reguladas por la Ley de Educacién Técnico Profesional N° 26058 y todas sus
reglamentaciones,

Que la Subsecretaria de Educacion Técnico Profesional, atendiendo a las
demandas del sector socio-productivo y haciendo uso de su facultad de
planificar y ejecutar las politicas educativas para la Modalidad en todos sus
niveles, ha formulado la trayectoria formativa para una nueva oferta de
Formacion Profesional, cuyo Perfii Profesionai se denomina “Bartender’;

Que la oferta formativa se ha elaborado de acuerdo al Perfil Profesionali
de Bartender; de conformidad con lo establecido por el articulo 21 de la lLey
Nacional de Educacion Técnico Profesional N° 26058 y el articulo 63 de la Ley
de Fducacion Provincial N® 2511, ’

Que a tales efectos, resulta necesario establecer la estructura curricular
con la carga horaria, médulos y contenidos, los entornos formativos, las
practicas profesionalizantes y los criterios de acreditacion para asegurar el
desarrollo de las capacidades profesionales que garanticen la calidad de la
oferta formativa propuesta;

Que el equipo técnico de lo Subsecretaria de Educaciéon Tecnico
Profesional ha realizado su znalisis a fin de validar la pertinencia y calidad de la
oferta formativa presentada;

Que el articulo 132 incisos ¢), d). ), 0) y s), de la Ley N° 2511 faculta al
dictado de la presente norma legai; '

Que ha tomado intervencién la Delegacion de Asesoria Letrada de
Gobierno actuante en este Ministerio,

Que por tode lo expuesic resulta necesario dictar el presente acto
adminisirativo;

POR ELLG: -
- " LA MINISTRA DE EDUCACION

RESUELVE: | ,

Articulo 1°- Apruébase la oferta formativa para la Formacién Profesional

- Inicial “Bartender” correspondiente a la Familia Profesiopal:
Hoteleria y Gastronomia; Agrupamienfoz Gastronomia; y la trayectoria formativa
cuyo detaile de criterios de realizacién, referencial - de ingreso, desarrolio

curricular, calificacion y acreditacién, y entorno formativo figuran en el
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Anexo que forma parte de la presente Resolucion.

Articulo 2°.- La carga horaria total de la oferta aprobada en el articulo 1° es de
CIENTO CUARENTA (140) horas reloj.- '

Articulo_3°.- Estabiécese que los estudiantes que acrediten los modulos q'ue

conforman la propuesta aprobada en el articulo 1°, obtendran la
Certificacion de Formacién Profesional Inicial “Bartender’, con validez
Provincial.-

Articulo 4°- Encomiéndase a la Subsecretaria de Educacion Tecnico

Profesional a dar inicio al proceso de Homologacion y Validacion
Nacional de Titulos y Certificaciones ante los Organismos Nacionales que
correspondieren a tal efecto.-

Articulo_5°.- Registrese, comuniquese, dese al Boletin Oficial, publiquese y

pase a las Subsecretarias de Educacion, de Educacion Técnico
Profesional y de Coordinacion, a la Direccion General de Planeamiento,
Evaluacion y Control de Gestién y al Centro Provincial de Informacion Educativa
de la Subsecretaria de Coordinacion a sus efectos.-

RESOLUCION E\so <68 | 19,5

GJMISPA/AF/cnvithp

/(’/é&
Prof. Marla Cristing Garelllol
CMINISTRA DE EDUCACION &
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Subsecretaria de Educacion
Técnico Profesional

Oferta Formativa de Formacién Profesional Inicial

BARTENDER |
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1. SOBRE LA IDENTIFICACION DE LA CERTIFICACION:

1. Sector/es de actividad socio productiva: GASTRONOMIA.

2. Denominacion del perfil profesional: BARTENDER.

3. Familia profesional: HOTELERIA Y GASTRONOMIA.

4. Denominacioén de la certificacion de referencia: “BARTENDER”.

5. Nivel y ambito de la trayectoria formativa: FORMACION PROFESIONAL.
6. Tipo de certificacion: CERTIFICADO DE FORMA CION PROFESIONAL
INICIAL.

7. Nivel de la Certificacion: §

1. REFERENCIA AL PERFIL PROFESIONAL
Justificacion del perfil:

En funcién de las caracteristicas y requerimientos del sector Gastronémico, el
Ministerio de Educacion, siguiendo recomendaciones del Instituto Nacional de
Educacién Técnica — INET - realiza los disefios curriculares de cada oferta
tormativa de Formacion Profesional, en funcion al conjunto de figuras que
integran la Familia Profesional del sector a desarrollar, agrupando Figuras
Profesionales afines que contienen varias capacidades en comun vy utilizan
equipos & instrumentos de caracteristicas Y aicances similares y
complementarios. El agrupamiento Gastronomia se compone de las siguientes
ofertas formativas de Formacion Profesional:

. Cocinero.

. Panadero.

. Pastelero.

. Mozo/camarero de salon.

. Asistente Gastronomico.

. Sommelier.

. Bartender.

Alcance del perfil profesionai:

Segun lo que se determina en el Perfil de Profesiones, el Bartender esta
capacitado para servir bebidas con licencia deiras de una barra a los clientes en
bares, restaurantes, entre otros. Se encarga de mezclar, realizar cocteleria y
servir bebidas. Utiliza bebidas gue contienen alcohol, como cerveza, vino,
whiskey, vodka, etc. También sirve bebidas o cocteles sin alcohol. Algunas
voces y en algunos establecimientos, el Bartender también es responsable de
recibir el pago de las bebidas (de mano de los clientes o de los mozos/
camareros de salén), mantener en orden los licores y la cristaleria, mantener
limpia el area del bar, abastecer de hielo y servir aperitivo a los clientes de la
baria. | |
Aplica las técnicas correspondientes a su rol profesional, consiguiendo la calidad
y objetivos cconomicos establecidos y respetande las normas y practicas'de
.-
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seguridad e higiene en la manipulaciéon de las bebidas y de los alimentos.
Asimismo estara en condiciones de participar en la definicion de las ofertas
gastronomicas, asociadas al servicio de venta de bebidas y cocteleria. Este
profesional también tendra capacidad para actuar como colaborador, en el
sector de la gastronomia o en el marco de un equipo de trabajo, en el proceso
de elaboracién y servicio de tragos y alimentos asociados.

Funciones que ejerce el profesional:

Mantener y verificar que estén limpios, desinfectados y operativos el equi-
pamiento, maquinarias, utensilios y elementos de uso culinario y del area
de trabajo.

El Bartender esta capacitado para mantener y controlar que las areas de trabajo
estén en las condiciones aptas de higiene para realizar su tarea. A su vez, tiene
capacidad para utilizar correctamente la maquinaria, utensilios y elementos de
uso de su area de trabajo, asi como para evaluar el correcto funcionamiento de
dichos elementos.

Participar en la elaboracién de tragos y confeccionar el pedido de bebidas
ylo requisitoria.

E! Bartender esté capacitado para la elaboracien de tragos y el servicio de
bebidas acorde a las necesidades de! establecimiento y considerando variables
como por ejemplo: costos, equilibrio de la bebida, perfil de negocio e impronta
del establecimiento, entre otras. Puede aplicar técnicas asegurando que las
mismas satisfagan las necesidades y exigencias pedidas, de acuerdo a las
diversas posibilidades economicas de las empresas y adaptarse a cada
necesidad de acuerdo al segmento del mercado al cual se apunte, teniendo en
cuenta las condiciones sociales, culturales, religiosas y econdémicas.

Recibir, controlar, verificar y almacenar materias primas segun conformi-
dad.

El Bartender esta capacitado para recibir materias primas Yy alimentos
elaborados considerando las cantidades y calidades, incluidas en el pedido de
mercaderia, segin las normativas vigentes y las condiciones higienicas Y
sanitarias regladas. En esta funcidn, el profesional controla el inventario y las
formas de almacenaje, considerando la distribucién y ubicacion segin los
procedimientos de los establecimientos, dende deba desempanarse y las
normativas vigentes. ' -

En el cumplimiento de esta funcion, el Bartender realizara las actividades que le
correspondan dentro del sguipe de trabajo, referidas a: la limpieza y al
scondicionamiento de las materias primas, considerando la inocuidad de las
bebidas y sus fechas de vencimiento. Asi como, ias de mantenimiento de las
instalaciones v del equipamiento"de trabajo, considerando las condiciones
aq higiénico-sarnitarias y de funcionalidad.

.-
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Acondicionar y preparar las materias primas para el servicio (Mise en pla-
ce) o -

Es funcion de Bartender realizar el trabajo vinculado a las preparaciones
basicas (mise en place), para que al momento del servicio de bebidas vy
cocteleria, sea posible presentar las propuestas del establecimiento en optimas
condiciones organolépticas y de tiempo de servicio.

Operar en la comercializacion del producto

El profesional participa en el acabado y preparacion del producto para la venta o
entrega. También lo hace en las operaciones de mercadeo y venta de productos
terminados, y ofrece su servicio segun pedido, forma de pago, trabajo a
domicilio. Conviene las condiciones de emplec de acuerdo a las normas legales
vigentes. Promociona y gestiona su propio trabajo.

Area ocupacional

El Bartender se desempefia en el area de establecimientos de distinta
envergadura donde se produce elaboracion de tragos, entre otros: restaurantes,
confiterias, bares, areas gastronomicas (en servicios de alojamiento, buques,
escuelas, hospitales; cérceles, patios de comidas, servicios de comidas areas,
terrestres o maritimos) ambitos industriales, fabricas (comedores industriales),
plantas productoras de alimentos elaborados.

Asi mismo, en las areas de recepcién de bebidas y productos alimenticios en:
comercios minoristas, mayoristas y grandes cadenas. En lugares donde se
presten servicios de bebidas: confiterias; mayoristas de productos de bebidas y
alimentos; industrias de bebidas; entre otros. |

Sobre la trayeétoria formativa_

Las capacidades profesionales y su correlacion con las funciones gue
ejerce el profesional

El proceso de formacion, habré de organizarse en torno a la adquisicion y la
acreditacién de un conjunto de capacidades profesionales que estan en la base
de los desempeiios profesicnaies descriptos en el perfil de Bartender.

° Anallzar el comportamsento de Ioc; :ndwaduoa y de los grupos en las
organizaciones.

o Aplicar criterics de requisicion y abastecimiento de las materias primas y
‘suU mejor aprovechamiento basado en las normas de calidad y seguridad
alimentaria. '

“ Aplicar la seleccién de la materia prima vy la eleccion de la técnica
adecuada para ‘le prodiccion ‘de los productos culinarios a ser
presentados en el servicio. :

o Aplicar las normas de seguridad especificas, tanto en las tareas propias
como en el contextc general de trabajo, en cuanto a su seguridad

personal v de ter ceros, manteniendo fas condiciones de orden e higiene.
_ .-
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-érindér muéstras dé é;eguridad, lealtad, flexibilidad, eficacia .y;

aprendizaje en el desarroilo personal, en la vinculacién con los clientes y!
con el equipo de trabajo.

Comprender e identificar en la carta las preparaciones a realizar para
planificar y organizar la confeccion del servicio (mise en place) con el fin,
de asegurar la dlSpOﬂIbllldad de las preparaciones al momento‘
adecuado. ‘ ‘
Desarrollar destreza de movimientos y coordinaciéon corporal para Iasl
técnicas de cocteleria, capacidad de memorizacion, habilidades para\
trabajar bajo presion y buen humor. |
Elaborar un plan de actividades y determinar los requerimientos para la|
puesta en marcha del emprendimiento de prestacion de los servicios. !
Establecer relaciones sociales de cooperacién, coordinacion e
intercambio en el propio equipo de trabajo, con otros equipos o de otros|
sectores de la organizacion que intervengan con sus actividades. ‘
Establecer y organizar el dmbito de trabajo de modo sustentable en el
tiempo para la prestacion de los servicios gastronémicos. ' |
Gesticnar la adquisicion de insumos, bienes de capital y su
almacenamientc ; |
Gestionar la reiacién comercial que posibilite la obtencion de empleo vy
las relaciones que devengan con los prestadores de servicios. |
Integrar las técnicas de trabaje, la informacion, la utilizacion de insumos
y equipamientos, los criterios de calidad, de servicios, de produccion vy
ios aspectos de seguridad e higiene. |
interpretar la informacién técnica, escrita o verbal, relacionada con los |
productos, los procesos y/o la tecnologia aplicable a los trabajos, \
identificando los caodigos vy la simbologia propia de la actividad. |
Verificando su pertinencia y su alcance para la realizacion de una aceion |
requerida. - . . |
Interpretar y aplicar 1a normatwa peitinente a los derechos laborales y a
las obligaciones rmposmvab

Mantener coniacto directo con ios clientes, comunicarse y brindar
asesoramiento sobre bebidas, cocteles y combinados.

Seleccionar las maquinas, las herramientas e insumos, los elementos de|
proteccién personal y ias técnicas de trabajo para asegurar que se|
cumpla con los esiténdares de seguridad laboral. Y se optimicen las
caracteristicas organolepticas de los productos durante los procesos dei
procesamiento y venta del servicio.

Transferir. ia_ informacion de .ios pmcesos de produccion vy ser\nc:o'
verificando su pt‘i”fln*-r‘.CIc; y. alcance para realizar una accion requerida. |
Transmitiy informacion gecmca de manera verbal, sobre el desarrolio de
ias agtmdade;: que e fuerm_encomendadds para poder distribuir y|

|
|
|
l
|
|

.-
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Carga horaria minima:

El conjunfo dé la forma“cién profesional de Bartender requiere una carga horaria
total de CIENTO CUARENTA (140) horas reloj.

Referencial de ingreso:

El aspiranie debera ser mayér de dieciocho (18) afios y haber completado el
nivel de la Educacion Primaria, acreditable a través de certificaciones oficiales
del Sistema Educativo Nacional.

Para poder cursar la Formacion Profesional de Bartender se requiere como mi-
nimo el dominio de las operaciones y reglas matematicas basicas, unidades (vo-
lumen); y proporciones (fracciones y porcentajes); la lectoescritura, la interpreta-
cién de textos y graficos simples; y la expresién oral. Si estos saberes previos
no han sido adquiridos por los/as participantes en otras instancias de formacion,
la institucién debera adoptar decisiones pedagogicas para recuperarlos, en caso
de resultar necesario podra sumar a la oferta formativa, las horas necesarias
para este fin a la carga horaria establecida en la presente Resolucion.

Practicas profesionalizanies:

Adoptando los Linearnientos y Criterios para la Formacion Profesional
establecidos en la Resolucion del Consejo Federal de Educacion N° 115/10,
para la formacion de Bartender, se debera garantizar en las instituciones que la
implementen, la realizacion de las practicas profesionalizantes que &
continuacion se mencionan, asi como los recurscs y las condiciones
ambientales y organizacionales, indispensables para el desarrolio de las
mismas. Las practicas profesionalizantes deberan componer una carga horaria
no menor al 50% del total, sin que superen el 75% de la duracion del curso.
En la Formacion Profesional, la adguisicion de las capacidades profesionaies
requiere de la participacion activa de los estudiantes en el desarrollo de todas y
cada una de las etapas de los procesos productivos claves, donde surgen las
problematicas propias de cada eSpecia‘Iidad, en este caso en el servicio de
bebidas y tragos a diversos clientes de gastronomia. Es entonces, la
participacion de los estudiantes en esos procesos productivos reales y
concretos, el eje para la organizacion didactica de la formacién.
Se tendra en cuenta para el desarrollo de todas o algunas de las practicas
profesionalizantes, la posibilidad de establecer acuerdos con otras instituciones
de la comunidad y especialmente con empresas del sector, a fin de poder
acceder a situaciones y ambientes de ensefianza y aprendizaje significativos. En
caso de no poder concretar tales acuerdos, se deberan realizar las practicas
dentro de la institucidon cducativa en un aula taller adecuada con los equifms,
herramientas e insunios necesarics, tratando de reproducir al maximo posible,
las situaciones y ambientes reales de trabajo. Dentro de la planificacion de las
practicas profesionalizantes sé tendréaen cuenta el acondicionamiento del sector
de trabajo, la seleccién y disposicion del equiparniento necesario y aplicacion de
/-
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las medidas de prevencion de riesgos personales y de terceros y los retursos

necesarios que permitan la realizacion de las practicas profesionalizantes de
cada modulo.. ' .

Las practicas pueden asumir diferentes formatos, pero sin perder nunca de vista
los fines formativos que se persigue con ellas. La implementacion y desarrollo
del trayecto de Bartender, debera garantizar la realizacion de las practicas
profesionalizantes definidas en términos generales en este disefio curricular.
Dichas practicas resultan indispensables, para poder evaluar las capacidades
profesionales definidas, en cada moédulo formativo. Uno de los ejes de la
propuesta didactica, es situar a los participantes en los ambitos reales de
elaboracion y del servicio gastronémico de diferentes formatos de negocms

Las practicas son situaciones de aprendizaje gestionadas, segun diversas
modalidades por la institucion educativa, referenciadas en desempenos, criterios
y entornos significativos del ejercicio de un rol profesional que incentivan la
practica reflexiva, mediante la puesta en juego de esquemas de pensamiento,
de percepcion, evaluacion y accion. Integrar capacidades, conocimienlos,
habilidades, destrezas y actitudes en la lrayectoria de formacion. Podran asumir
diferentes formas ya sea de proyecto, micro emprendimiento o formacion en el
centro de trabajo. _ _

Estas practicas pueden asumir diferentes formatos, siempre y cuando
mantengan con ciaridad, ios fines formatives y criterios que se persiguen con su
realizacion, entre otros:

. Paséntias en empresas, organlsmoa ‘estatales o privados o en
orgamzacmnps no gubemament—iles
s Proyectos productwos articulados entre las unidades educatlivas y otras

instituciones 0 ent:dadeo, proyectos didacticos/productivos institucionales
orlentados a satisfacer demandas especmcae o destinados a satisfacer
necesidades de la propia unidad educatlvq

. Emprendimientos a cargo de los alumnos sobre la organizacion y el
desarrollo de actividades v/o proyectos de apoyo en tareas demandadas por la
comunidad, entre otros. '

Su objeto rundamental es poner en practica saberes profesionales significativos
sobre procesos de sewmlm gastronémicos, que tengan afinidad con el futuro
entorno de uabdjo Asimis me, pretenden familiarizar e introducir a los estudian-
tes en Ios procesm; v el gjercicio profe< ional \ngente para lo cual utilizan un va-
riado tipo de éstrategias didacticas, ligadas a la dinamica profesional caracteri-
zada por la experiencia, la’ prevmon, la incertidumbre, la singularidad y la resolu-
cion de conflictos. Seran organizadas, implementadas y evaluadas por los ins-
tructores y estaran baio el Cc:)“ntrol'_,de_‘la institucion y de la autoridad jurisdiccio-
nal. 7

2. SOBRE LOS REQUISITOS DE iMPLEMENTACION

Entorno formativo minimo:

El entorne es el conjunto de recursos materiales que tienen como objetivo

garantizar las condiciones minimas necesarias, para el desarrolio .de la

formacion profesional, independientemente del contexto.
e R W ‘ .-
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Por lo tanto, describe la infraestructura, el eguipamiento y los insumos

necesarios para la puesta en marcha de todas las actividades tedricas 'y

practicas que se indican en el dlseno curricular, tal como lo establece la

Resolucién N°175/12 del Consejo Federal de Educacion, en su apartado 20.a.

Las Instituciones que certifican la Formacion Profesional Inicial de Bartender,

deberan llevar a cabo los procedimientos de planificacion, para la mejora

continua de los Entornos Formativos requeridos por .la Subsecretaria de

Educacion Técnico Profesional, en pos de ‘alcanzar los niveles de calidad

adecuados, tal como lo prescribe la Resolucion N° 115/10 del Consejo Federal

de Educacion, adoptando los lineamientos establecidos en el apartado 43 de la

misma Resolucion.

Atendiendo a las normativas mencionadas, la institucion debera contar con los

espacios fisicos apropiados y adecuados a la cantidad de cursantes, que

permitan desarroliar las actividades tedrico-practicas necesarias v,

particularmente, las practicas profesionalizantes, con el objeto de alcanzar las

capacidades descriptas en este documento.

Para lo cual sera necesario contar con el siguiente equipamiento:

Equipamiento:

u Alacena para barra.

. Alacena reforzada de acero inoxidable. |

. Banquetas para barra.

. Barra de tragos,

. Campanals de acero inoxidable reforzada.

. Cocina industrial con 6 hornallas, plancha y horno pizzero.

. Estanteria/s para cocina industrial.

. Extintor/res acetato de potasio - clase k (cocinas).

- Garrafals de gas propano de 45 kg. ubicada en sector de depdsito de ma-
teriales de acuerdo a plano.

- Mesa de trabajo de acero inoxidable con zocalo y estante bajo reforzada
desarmable.

. Mesa de trabajo de acero inoxidable tipo isla sin zécalo.

. Mesarls de trabajo mural con bacha profunda y griferia tipo ducha de acero
inoxidable con zbdcalo y estante bajo reforzada desarmable con ventilacion
y conducto.

Magquinaria:

- Balanza electronica 30 kg.

. Batidora tipo industrial de 5 litros.

. Freezer vertical 523 litros. Puerta ciega inoxidable, interior inoxidable.

. Heladera con vitrina vertical, con 1 puerta de 390 litros.

. Licuadora de alta rotacion.

. Licuadora profesional con vaso granizador y exprimidor.

. Maquina de hieio.

. Minipimer.

. Multiprocesadora industrial.

. Termoselladoera. !

Utensilios y vajilla:

. 20 Cucharas acero inoxidable.

. 20 Cucharitas de acero inoxidable

. 20 Cuchillos de acero inoxidable.

. Abre latas.

.-
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Bandanas, cofias o gorros gastronémicos.
Bandeja 40x30 altas enlozadas.
Bandeja 40x30 bajas enlozadas.
Batidores chicos globo.
Batidores grandes globo.
Bidones de bartender.
Cafetera acero inoxidable x 1,5 litros.
Cocteleras de acero inoxidable.
Colador julep bartender.
Colador oruga bartender.
Compoteras de acero inoxidables.
Copa agua.
Copa de cava (o champagne).
Copa margarita.
Copa vino.
Cucharas de cocteleria.
Cucharilla en punta de gota.
Cucharitas de acero inoxidable.
Cuchillos acero inoxidable.
Delantales gastronémicos.
Destapador de vinos.
Dispenser dosificador de bebidas.
Espatulas de goma mediana.
Esterilla de goma para bartender.
Exprimidor de frutas.
Exprimidor de limas. .
Guantes gastrondémicos.
Hileras.
Jarras de vidrio de 1 litro.
Jarras medidoras.
Jarro de acero inoxidable de 300 cm3.
Juego de bartender {18 piezas).
Juego de bartender cervecero.
Juego de pinzas decoracion.
Juego de vasos de cocteleria.
Medidor metalico de bartender.
Organizador de frutas para cocteleria.
Paia para hielo de acero inoxidable.
Pelador para frutas.
Picos metalicos servidores.
Picos plasticos servidores.
Pinches para cocteles.
Pinza ensalada.
Pinza fiambres. _
Pizén mortero de acero inoxidable.
Pizdon mortero de plastico.
Plato blanco porcelana playo cuadrado.
Plato blanco porcelana playo rectangular.
Plato porcelana biance redondo postre.
Platos blanco porceiana hondo redondo.
Plaios blanco porcelana playo redondo.
Porta herramientas de. cocteleria. !
Rallador. ‘
Saca coicho.

1.~
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. Tijeras.

. Vaso de composicion.

. Vaso mezclador.

. Vaso trago largo.

. Vaso whisky.

. Vasos tipo noruega chico.

. Vasos tipo noruega grande.

El cumplimiento de este apartado es indispensable, para implement'ar esta
oferta formativa de Formacién Profesional en la provincia de La Pampa, a modo
de asegurar la calidad de las mismas.

3. SOBRE LA ORGANIZACION CURRICULAR DE LA OFERTA FORMA-
TIiVA

La estructura modular:

La provincia de La Pampa adopta para la organizacion curricular de las ofertas
formativas de Formacion Profesional, la estructura modular. En la definicién y
organizacién de los modulos, se toman como referencia explicita el perfil
profesional y los recomendados para el disefio curricular, trazando una
trayectoria formativa articulada, coherente y flexible.

Los modulos que componen esta estructura, adquieren un importante grado de
autonomia relativa entre si y estan dispuestos en torno a problemas
fundamentales del campo profesional, organizados de esta forma, permiten las
posibilidades de cursado y acreditacion independiente de los mismos.

La organizacion de la estructura modular, posibilita las entradas y salidas de los
cursantes, favoreciendo la Formacién Continua de las personas.

La Formacion Profesional de Bartender, contempla en la estructura curricular
cuatro (4) mddulos:

Dos (2) modulos de comunes, para todas las formaciones del sector de
gastronomia:

. Organizacion y gestion del servicio profesional gastronémico.

. Introduccién al servicio profesional gastronéomico.

Uno (1) en comdn con la figura de Sommelier:
. Bebidas y cocteleria.

Y Uno (1) especifico de la figura de Bartender:
« Barra y formulas de tragos. '

El disefio curricular de este documento, procura integrar en una propuesta
modular, los distinios aspectos formativos relacionados con las figuras
formativas de Cocinero, Panadero, Pastelero, Mozo/Camarero de Salon,
(.-
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Asistente Gastronomico y Sommelier con las caracteristicas particulares de

Bartender, en éste caso. Por ese motivo, algunos modulos son comunes en los
trayectos mencionados.

En cada trayecto formativo, convergen y se interrelacionan procesos, técnicas,
conocimientos y habilidades vinculados a determinadas actividades y objetos de
trabajo en las que se movilizan, con diferente grado de centralidad y complejidad
las capacidades profesionales que se ponen en juego en el desemperio de las
funciones que se han identificado.

Secuenciacion de los modulos:

El cursado de los modulos, demanda un ordenamiento secuencial de los
mismos en funcion de criterios pedagégicos y de gestion institucional. En el
cuadro siguiente, se establecen los criterios basicos de secuenciacion que cada
modulo presenta.

Sobre la base de estos criterios, las instituciones educativas que tengan
vinculadas en su estructura curricular, ofertas de Formacion Profesional,
organizaran las secuencias formativas que resulten mas adecuadas a su
proyecto curricular e institucional.

A continuacion se detalla la carga horaria y los requisitos para el cursado de
cada moédulo:

Carga
. Horaria
Module Requisitos

(horas
_reloj)

Organizacion y

estion del servicio ; . g .
S 30 No tiene requisitos previos :

profesional |
gastronomico

Introduccion al

servicio profesional | 30 No tiene requisitos previos

gastronomice |

Requiere haber aprobado Introduccion al
servicio profesional gastronémico

Barra y formulas de Requiere haber aprobado Bebidas y
tragos cocteleria

Bebidas y cocteleria 25

Carga horaria total 140

Acreditacion y Certificacion:

Para e! caso de Formacién Profesional, la acreditacion se realiza en funcién de
desempefios y ne de una valoracién numérica. La valoracion para alcanzar la
acreditacion de un moédulo serd de Logrado. Acreditados todos ios modulos de

gq la Oferta Formativa, se certificara la Formacién Profesional como: Aprobada.
- 1 .-
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MODULOS
MODULO 1

Organizacién y gestion del servicio profesional gastronémico

1. Introduccién al modulo
El médulo Organizacion y gestion del servicio profesional gastronémico tiene
como propésito desarrollar un conjunto de conocimientos y procedimientos
relativos a las actividades de la prestacion de servicios, acordar las condiciones
de empleabilidad, sus derechos y obligaciones.

La adquisicién de estos conocimientos y habilidades necesarias, desde el
ambito formal, permiten lograr un mejor posicionamiento a la hora de gestionar
la relacion comercial, que posibilite la obtencién de empleo y las relaciones que
devengan con los prestadores de servicios.

-

2. Referencia al Perfil Profesional

El modulo desarrolla capacidades basicas que aportan a las siguientes

funciones:

. Operar en la comercializacion del producto.

. Participar en la elaboracién de los menus y confeccionar el pedido de
mercaderia y/o requisitoria.

. Recibir, controlar, verificar y almacenar las materias prima segun
conformidad.

3. Capacidades profesionales

Las capacidades a desarrollar en este modulo, son:

. Analizar el comportamiento de los individuos y de los grupos gn las
organizaciones.

. Elaborar un plan de actividades y determinar los requerimientos, para la
puesta en marcha del emprendimiento de prestacion de los servicios.

. Establecer relaciones sociales de cooperacién, coordinacion e intercambio
en el propio equipo de trabajo, con otros equipos o de otros sectores de la
organizacién, que intervengan con sus actividades.

. Establecer y organizar la cocina o lugar de elaboracion, para la prestacion
de los servicios gastronémicos, econdomicamente sustentable en el tiempo.

. Gestionar la adquisicion de insumos y bienes de capital y su
almacenamiento.

» Gestionar la relacién comercial, que posibilite la obtencion de empleo y las
relaciones que devengari con los prestadores de servicios. :

. Interpretar la informacion técnica, escrita o verbal, relacionada con los
productos, los procesos y/o la tecnologia aplicable a los trabajos en la
cocina, identificando los cédigos vy la simbologia propia de la actividad.
Verificando su pertinencia y su alcance para la realizacion de una accion
requerida.

1 -
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. Interpretar y aplicar la normativa pertinente a los derechos laborales y a las

obligaciones impositivas.

4. Contenidos de la ensefianza

A continuacién se detallan los contenidos que se tendran en cuenta para

desarrollar el presente modulo:

Contenidos: ,

. Comercializacién: principios y técnicas basicas para el estudio del mercado
de Ios servicios. Tipo de informacion requerida. Elaboracion de estrateglas
para la promocién de los servicios. Comercializacion de los servicios.
Incidencia de la calidad en la comercializacion. Negociacion con clientes.
Control de calidad de los servicios brindados. Deteccion de problemas y
determinacion de sus causas.

. Compras y almacén: compra de bienes de capital e insumos. Proveedores.
Negociacién con los proveedores. Pagos: aspectos generales, diferentes
formas de pago y procedimientos. Recepcion de bienes de capital e
insumos. Control de su instalacion y/o almacenamiento. Control de remitos
y comprobantes de compras. Organizacion de depositos o almacenes.
Control de existencias. |

. Derechos laborales: la cantidad de horas extras por dia y la frecuencia con
que se las utiliza; la duracién de la semana laboral, los dias francos y el
descanso del fin de semana, los dias feriados, la posibilidad de acceder a
licencias, los dias de vacaciones. Sindicatos: organizacion, funcionamiento
y actividades, deberes de los afiliados a un sindicato.

. La organizacién como sistema: tipo y caracteristicas de la organizacion.
Objetivos y comportamiento organizacional. La ética en las organizaciones.
Tipo de estructuras de las organizaciones. Organigrama.

. legislacién regulatoria de las relaciones laborales: documentacion exigida
a empleados y empleadores. Tramites y procedimientos de contratacion.
Recibos de haberes. Caracteristicas. Requisitos. Registros obligatorios.
Otros registros, comprobantes y documentos. '

. Liquidacion y registracién: aportes y contribuciones. Sistemas de seguridad
social, de obras sociales, ART. Declaraciones juradas. Aportes sindicales.
Convenciones colectivas. Otros aportes y contribuciones. Tratamiento
impositivo de las remuneraciones. Cese laboral.

u Organizacion del trabajo de la cocina. Distribucion de tareas.
Cualificaciones requeridas para la realizacion de los servicios.

. Retribucion  laboral: el salario. Conceptos fijos y variables.
Compensaciones no salariales. Concepto de administracion de salarios.
Presentacién de antecedentes de trabajo: Curriculum Vitae.

5. Estrategias didacticas. '

A continuacion se describen algunas estrategias didacticas, que son claves para

el desarrollo de las funciones y de las capacidades propuestas en este modulo.

Se entiende que con el mismo, los cursantes podran iniciar el trayecto de las

practicas profesionalizéntes, que seguiran desarrollando a lo | largo de la

/.-
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formacion profesional. Por eso, se sugiere proponerles actividades centradas en
las funciones profesionales antes mencionadas, que surjan de situaciones
reales y propias a los contextos de vida de los estudiantes.

Se espera que los instructores puedan proponer actividades (mediante
simulaciones, analisis de casos, resolucién de problemas, juego de roles, entre
otros) donde los participantes tengan que aplicar los conocimientos teoricos del
médulo. Y actividades practicas donde puedan repensar y replantar esos
contenidos, para lograr el desarrollo de las funciones y de las capacidades
planteadas.

Es importante que los cursantes puedan realizar descripciones de las
situaciones ficticias o reales. Que puedan exponer, analizar, contrastar, discutir
y replantear las respuestas con sus comparieros. También que logren tomar las
decisiones que hallen necesarias para mejorar su participacion en los diversos
ambitos de la informacién, comunicacién y organizacion de los sectores de la
gastronomia para lograr ejercitar las diversas practicas y dinamicas que hacen a
la comercializacion de los productos.

Actividades que tienen como objetivo la aplicacion de conceptos y
criterios para obtener un resultado o producto:

En relacion con la interpretacion de la documentacion técnica: '
Los cursantes recopilaran y analizaran la documentacion técnica requcnda
(Fichas de productos, fichas tecnicas, andlisis estadisticos, estudios de
mercado, entre otras) de manera tal que desarrollen habilidades para planificar
las acciones correspondientes que le permitan una adecuada resolucion de
situaciones problematicas que surjan en las simulaciones de empresas.

En relacion con la organizacion del trabajo:
Es importante llevar a cabo actividades de busqueda de informacion respecto a
como se organizan los trabajos en empresas prestadoras de servicios
gastronémicos, para que sea posible sobre la base de estas experiencias
contextualizar los marcos teoricos.
Presentacion de material didactico en distintos soportes relacionados con las
innovaciones organizacionales y su relacion con la optimizacion de la calidad del
servicio. Se analizara conjuntamente el material a la luz de las experiencias
profesionales de los participantes.
Partiendo del estudio de casos, utilizando distintos ejemplos del servicio a
realizar y en forma grupal, se solicitara se realice la planificacion de un servicio
gastronémico con determinadas caracteristicas, organizandolo en funcion de las
especificaciones de un modelo de empresa. Se identificaran conjuntamente las
distintas situaciones previstas en las actividades que inciden directamente en la
calidad del servicio. Dentro de la planificacion se tendra en cuenta el
acondicionamiento del sector de trabajo, la seleccion y disposicion del
equipamiento necesario y la aplicacion de las medidas de prevencion de riesgos
personales y del equipamiento.
Generar situaciones reales de trabajo que permitan comprender el alcance de
cada actividad vinculada con la organizacion del trabajo.

.-



“[l Rio Atuel también es Pampeano”

Provincia de La Pamps
‘minisietio de ff:lEc{ucadén

iy |
Se sugiere por ejemplo, que partiendo de un modelo de organizacion, se solicite

a los estudiantes realicen:

. La factibilidad econémica de las empresas analizadas.

. La busqueda de la informacién técnica necesaria.

= La planificacion de un servicio a realizar, definiendo las etapas y las
actividades.

. La seleccién dei equipamiento, la busqueda de los presupuestos y el
calculo de costos.

= La definicién de las medidas de prevencién asociadas: a la seguridad
personal, a !a salubridad en el lugar de trabajo y a la manipulacion de
alimentos. '

= El acondicionamiento del area de trabajo.

. La seleccion y disposicion de las herramientas e instrumentos necesarios

para las tareas a realizar.

En relacién con la gestion y atencion al cliente:

Utilizando la técnica de estudio de casos, donde se presentaran solicitudes de
clientes para llevar a cabo un servicio gastronémico, a partir de los cuales |os
alumnos deberan formular preguntas, interpretar la informacion que se le
suministre y completarla si fuere necesario, relacionarse con otros pares, recurrir
a superiores, realizar una primer propuesta o varias alternativas para presentar
al cliente. Sobre la base de los saberes previos que poseen los parttcnpantes
deberan fundamentar sus decisiones. Se destacaran los pasos seguidos en esta
etapa, a fin de establecer aquellos que son comunes y definir la generalidad del
método utilizado. Estas situaciones deberan permitir resolver los siguientes
puntos:

. Como recibir un pedido y qué informacion es importante que los
estudiantes conozcan en esta primera etapa.

u Como tratar al cliente.

. Coémo interpretar la informacion que le suministra al cliente.

" Cuales son las particularidades del pedido.

" Qué preguntas claves deben hacerse.

. Qué preferencias relevar segdn la solicitud.

. Cémo presentar al cliente un primer servicio.

. Cuéles son los datos significativos necesarios a volcar en la planilla
tecnica.

" Como transmitir informacion en forma eficaz.

En relacién con la confeccidn de presupuestos y cartas de men(:
Se presentaran estudio de casos (inicialmente casos preparados por el docente
y luego los que surjan de las experiencias de los participantes), para que, sobre
la base de los saberes técnicos previos que poseen los participantes, en forma
grupal efecttien el diagnéstico'y determinen el presupuesto provisorio y cartas
de menl para cada caso, fundamentarido las decisiones presupuestarias.
A partir de estos cascs los alumnos: .
u Planificaran el servicio a realizar, definiendo las etapas y actividades.
. Seleccionaran materiales, insumos y calculo de horas de trabajo.

.-
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= Elaboraran el presupuesto provisorio, fundamentandolo para que el
cliente acepte el trabajo.

“ Comunicaran el presupuesto al cliente y las alternativas de forma de
pago.

. Cerraran la venta del servicio.

En relacion con operar en la comercializacién del producto:

Se proponen estrategias a partir de casos concretos donde el cursante realice el
presupuesto y busque informacion sobre los costos de los materiales utilizados.
Aplique un sistema de promocion de su servicio grastronomico, respetando las
normas legales vigentes. Investigue las normativas gue regulan el trabajo.
Elabore una base de datos relacionados con proveedores. Investigue el sistema
de etiquetados y presentaciones comerciales vigentes. Estas practicas implican
para su desarrollo la utilizacion por parte de los participantes de: documentacion
grafica y escrita, equipos, nerramientas, instrumentos de medicion y control,
materiales e insumos necesarios y elementos de proteccion personal.

El instructor debera garantizar que las actividades formativas propuestas
cumplan con las debidas normas de seguridad e higiene vigentes.

MODULO 2
Introduccién ai servicio profesional gastronémico
1. Introduccion al modulo

Introduccion al servicio profesional gastronémico es un modulo comtn en toda la
familia de Gastronomia. Con el mismo se pretende dar conocimientos
fransversales a todos los procesocs gastrondmicos que intervienen. Los modulos
especificos de cada formacion profesional del sector deberan contextualizar a su
espeoifididad estos saberes generales. ‘ '

El médulo tiene como propdsito integrar contenidos y desarrollar practicas
formativas vinculadas a las variables que intervienen en la planificacion,
produccion y gesticn del servicio gastrondmico. Abordando la determinacion de
los costos de los preductos elaborados y, también, las formas de almacenaje,
traslado y gestion de depdsito.

En sintesis, infroduce en los problemas caracteristicos de intervencion,
organizacion y resolucion técrica del trabajo gastroncmico. Busca generar en
los estudiantes el dominic de todos los coriocimientos necesarios para
comprender su alcance en les planos de conservacién, uso y trasiado de
materia prima, produccion de alimentos, organizacion y gestion del servicio
gastrendmico.

2. Referencia al Perfit Profesional

.-
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El médulo Introduccién al sector gastronémico desarrolla capacidades basicas
que aportan a las siguientes funciones:

Acondicionar y preparar las materias primas (Mise en place).

Mantener y verificar que estén limpios, desinfectados y operativos el
equipamiento, maquinarias, utensilios y elementos de uso culinario y del
area de trabajo.

Operar en la comercializacion del producto.

Participar en la elaboracién de los menus y confeccionar el pedido de
mercaderia y/o requisitoria.

Recibir, controlar, verificar y almacenar materias prima segin conformidad.

3.- Capacidades profesionales
Las capacidades en este modulo son:

Aplicar las normas de seguridad especificas, tanto en las tareas propias
como en el contexto general de la cocina, en cuanto a su seguridad
personal y de terceros, manteniendo las condiciones de orden e higiene
del ambiente de trabajo.

Comprender e identificar en la carta las preparaciones a realizar para
planificar y organizar la confeccion de la mise en place con el fin de
asegurar la disponibilidad de las preparaciones al momento del servicio.
Elaborar un plan de actividades y determinar los requerimientos para la
puesta en marcha del emprendimiento de prestacion del servicio.
Establecer relaciones sociales de cooperacién, coordinacion e intercambio
en el propio equipo de trabajo, con otros equipos o de otros sectores de la
organizacion, que intervengan con sus actividades.

Establecer y organizar la cocina o lugar de elaboracion para la prestacion
de los servicios gastronémicos, econémicamente sustentable en el tiempo.
Gestionar la relacién comercial que posibilite la obtencion de empleo y las
relaciones que devengan con los prestadores de servicios.

Interpretar informacién técnica, escrita o verbal, relacionada con productos,
procesos y/o tecnologia aplicable a trabajos en la cocina, identificando
codigos y simbologia propios de la actividad, verificando su pertinencia y
alcance para realizar una accion requerida.

Interpretar y aplicar la normativa pertinente a los derechos laborales y las
obligaciones impositivas.

Transferir la inforracion de los procesos de produccion, relacionada con
productos o procesos en la cocina, verificando su pertinencia y alcance
para realizar una accion requerida.

4. Contenidos de la ensenanza
Los contenidos minimos para el presente médulo son:

]

Aplicar las normas de seguridad especificas, tanto en las tareas propias
como en el contexto general de la cocina, en cuanto a su seguridad
personal y de terceros, manteniendo las condiciones de orden e higiene
del ambiente de trabajo.

Il .-
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° Caracteristicas organolépticas de las materias primas. Descripcion y

reconocimiento fisico.

e Carnes, aves, pescados y mariscos. Técnicas para la obtencion de corte.
Métodos de coccion aplicados.

o Conocimiento de enologia, caracteristicas de las diferentes sepas.
Maridajes. Técnicas aplicables.

® Frutas y vegetales. Técnicas para la obtencion de corte. Meétodos de
coccion aplicados.

° Hierbas y condimentos. Reconocimiento y aplicacicnes.

o Masas, tipos y descripcion. Técnicas de elaboracion de productos de
panificacion salada y dulce. ‘

o Pastas simples y rellenas. Técnicas de elaboracion y arrnado.

o Preparaciones culinarias. Técnicas de presentacion sobre diferentes
tamanos, materiales y formatos de vajillas.

¢ Seguridad e higiene como base primordial del trabajo en la gastronomia.
Reconocimiento de las causas y consecuencias que producen las malas
practicas en el area.

o Sistemas Yy técnicas de produccion, emplatado y regeneracion de
nreparaciones culinarias.

o Vocabulario gastronémico como herramienta de comunicacion y desarrollo
en la actividad. Aplicacion.

5. Estrategias didacticas.

A continuacion se describen algunas estrategias didacticas que son claves para
el desarrollo de las funciones vy de las capacidades propuestas en este modulo,
Los curcantes podran continuar el trayecto de las practicas profesionalizantes
que seguiran desarrcllando a lo largo de !a formacion profesional. Por eso, se
sugiere proponerie actividades centradas en las funciones profesionales antes
mencicnadas que surjan de gituaciones reales y propias a los contextos de vida
de los estudiantes.

Se espera que los instructores puedan proponer simulaciones, analisis de
casog, resolucidn de prosiemas, juego de roles, donde los participantes'tengan
que aplicar los conocimientos tedricos del modulo. Y, actividades practicas
donde nuedar repenszr v replantar esos contenidos para lograr el desarrollo de
las finciones y de las capacidades pianteadas.

Siempre es irnportante gue loz cursantes puedan realizar descripciones de las
situaciones ficticias o reales que se les propone, exponer, analizar, contrastar,
discutir v replariaar las recpliesias con sus compafieros. También que logren
tomar lzi datisionas que halien nacesarias para mejorar su participacion en los
diversos ambjlos <e la informacian, comunicacion y organizacién de ios sectores
de la g ..'Strpn-cm':';a #:ar;f‘e'3;.&;;_.*:3!'.ejercfiiar las diversas practicas y dinamicas gue
hacen o 1a comercializacion de ios produstos, |
|

Actividades qus iieneyn como’ objetive la aplicacién de conceplos y
criterics para chiener un resuliado o producto:

' i 3 b A T " Q™ .-
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En relacién a mantener y verificar que estén limpios, desinfectados y ope-

rativos equipamientos, maquinarias, utensilios y elementos de uso culina-
rio y del area de trabajo: '

Los cursantes recopilaran y analizaran documentacion técnica del equipamiento,
maquinarias, utensilios y elementos de uso culinario de manera que puegdan
familiarizarse con todo el entorno formativo de gastronomia. Realizgran
actividades donde puedan aplicar todos los conocimientos pertinentes.

En relacién con la recepcion, control y almacenamiento de materias pri-
mas:

Es importante llevar a cabo actividades de busqueda de informacién respecto a
coémo se organiza el abastecimiento de las empresas prestadoras de servicios
gastronémicos en la zona y la region, para que sea posible sobre la b'ase de
estas experiencias contextualizar el trabajo a realizar.

Presentacion del material didactico en distintos soportes a la |uz de las
experiencias de los participantes.

Partiendo del analisis de caso, utilizando distintos ejemplos de recepcion, control
y almacenamiento de las materias primas, se propondran actividades
organizandose en funcion de los diversos servicios requeridos. Se identificaran
conjuntamente las distintas situaciones previstas en las actividades que inciden
directamente en la calidad del servicio.

En el proceso de almacenamiento se tendra en cuenta el écondicionamignto del
sector de trabajo, la seleccién y disposicion del equipamiento necesario y
aplicacion de las medidas de prevencion de riesgos personales vy del
equipamiento.

Generar situaciones reales de trabajo que permitan comprender el alcance de
cada actividad vinculada con la organizacion y puesta a punto de los materiales
de trabajo. -

Por ejemplo, partiendo de un caso, se sugiere:

° Utilizacion de listas de pedido.

® Analizar diversas listas de precio y realizar calculo de costos.

° Fundamentar las compras establecidas. ‘

© Realizar controles de los productos recibidos.

o Realizar el almacenamiento adecuado de las diversas materias primas te-
niendo en cuenta las condiciones de seguridad e higiene requer'idas.

¢« Busqueda de informacién técnica necesaria.

o Aplicacion de las medidas de prevencién asociadas a la seguridad pefso-
nal y salubridad en e! lugar de trabajo, como asi también sobre manipula-
cion de alirmentcs.

° Acondicionaimiento del &rea de trabajo y de lo referido a equipamiento, ma-
quinaria, utensilios y elernentos de uso culinario.

M-
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En relacién con el acondicionamiento y la preparacion de materias prlmas

(Mise en place):

Se sugiere al instructor que plantee mediante diversos casos solicitudes de
clientes de servicios gastrondmicos o cartas de menus para que los alumnos
puedan formular preguntas, interpretar la informacion que se le suministra y
completarla si fuera necesario.

Estas situaciones deberan permitir resolver los siguientes puntos:

o Seleccién y disposicion de las herramientas e instrumentos necesarios
para las tareas a realizar. -

o Planificacion de las etapas de un servicio a realizar, definiendo las activida-
des.

@ La seleccién del equipamiento, maquinaria, utensilios y elementos de uso
culinario.

o Cémo recibir un pedido y qué informacion es importante que los estudian-
tes conozcan en esta primera etapa. -

® Como interpretar la informacién suministrada en las matertas primas.

© Cémo acondicionar y preparar las diversas materias primas segun los ser-
vicios solicitados.

= Qué preguntas claves deben hacerse.

° Qué preferencias realizar segun las solicitudes.

. Cuales son los datos significativos necesarios a volcar en la planilla técni-
ca.

* Coémo transmitir informacion en forma eficaz para posibilitar la produccion
del servicio.

En relacion con la participacion en la elaboracién de los ments y confec-

cionar el pedido de mercaderia y/o requisitoria:

Se presentaran diversos pedidos de servicio gastronomico (inicialmente pedidos

preparados por el docente y luego los que surjan de las experiencias de los

participantes) para que, sobre la base de los saberes tecnicos previos que

poseen, en forma grupal, puedan participar en la elaboracion de los servicios

solicitados.

De modo integral se espera que los estudiantes efectien el diagnostico,

planifiquen y ejecuten el trabajo para cumplir con los servicios solicitados,

fundamentando las decisiones que van asumiendo. A partir de esta participagion

los estudiantes:

° Planificaran el servicio a realizar, definiendo las etapas y actividades.

o  Seleccionaran materiales, insumos y calculo de horas de trabajo. |

. Elaboraran el pedido de mercaderia. '

@ Recibiran, controlaran y almacenaran la materia prima.

. Acondicionaran y prepararan la materia prima para el servicio.

° Elaboraran el servicio solicitado de manera colaborativa, fundamentando el

paso a paso.

® Estableceran el presupuesto, la relacion comercial y la venta del servicio.

/.-
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o Comunicaran el presupuesto al cliente y las alternativas de forma de pago.

e Cerraran la venta del servicio.

El instructor debera garantizar que las actividades formativas propuestas
cumplan con las debidas normas de seguridad e higiene vigentes.

MODULO 3
Bebidas y cocteleria
1. Introduccioén al médulo

El modulo Bebidas y Cocteleria tiene como propésito desarroliar
especificamente un conjunto de conocimientos y procedimientos relativos a las
actividades de ejercicio del rol profesional. La adquisicion de estos
conocimientos y habilidades necesarias desde el ambito laboral permiten lograr
un mejor posicionamiento a la hora de gestionar la atencion al cliente que
posibilite la obtencion de empleo y las relaciones que devengan con los
prestadores de servicios. ,

2. Referencia al Perfil Profesional
El médulo desarrolla capacidades basicas que aportan a las funciones:

. Acondicionar y preparar las materias primas (Mise en place).
. Elaborar, presentar y supervisar el servicio.
. Operar en la comercializacién del producto y servicio.

3.- Capacidades profesionales

Las capacidades en este modulo son:

- Aplicar criterios de requisicion y abastecimiento de las materias primas y su
mejor aprovechamiento basado en las normas de calidad y seguridad ali-
mentaria.

. Aplicar la seleccién de la materia prima y la eleccion de la técnica adecua-
da para la produccién de los productos culinarios a ser presentados en el
servicio. ’

. Aplicar las normas de seguridad especificas, tanto en las tareas propias
como en el contexto general de trabajo, en cuanto a su seguridad persanal
y de terceros, manteniendo las condiciones de orden e higiene.

. Brindar muestras de seguridad, lealtad, flexibilidad, eficacia y aprendizaje
en el desarrollo personal, en la vinculacién con los clientes y con el equipo
de trabajo.

. Comprender e identificar en ia carta las preparaciones a realizar para plani-
ficar y organizar la confeccion del servicio (mise en place) con el fin de ase-
gurar la disponibilidad de las preparaciones al momento adecuado.

.
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Desarrollar destreza de movimientos y coordinacién corporal para las tecni-
cas de cocteleria, capacidad de memorizacién, habilidades para trabajar
bajo presion y buen humor. _ !
Elaborar un plan de actividades y determinar los requerimientos para la
puesta en marcha del emprendimiento de prestacion de los servicios.
Establecer y organizar el area de trabajo para la prestacion de los servicios
gastronomicos de modo economicamente sustentable en el tiempo.
Gestionar la adquisicion de insumos, bienes de capital y su almacenamien-
to.

Gestionar la relacion comercial que posibilite la obtencién de empleo y las
relaciones que devengan con los prestadores de servicios.

Integrar las técnicas de trabajo, la informacion, la utilizacion de insumos y
equipamientos, los criterios de calidad, de servicios, de produccion y los
aspectos de seguridad e higiene.

Mantener contacto directo con los clientes, comunicarse y brindar asesora-
miento sobre bebidas, cocteles y combinados.

Seleccionar las maquinas, las herramientas e insumos, los elementos de
proteccién personal y las técnicas de trabajo para asegurar que se cumpla
con los estandares de seguridad laboral. Y se optimicen las caracteristicas
organolépticas de los productos durante los procesos de procesamiento y
venta del servicio.

Transferir la informacién de los procesos de produccion y servicio verifican-
do su pertinencia y alcance para realizar una accion requerida.

4. Contenidos de la ensenanza

Los contenidos minimos para el presente médulo son:

Aplicar las normas de seguridad especificas, tanto en las tareas propias
como en el contexto general de trabajo, en cuanto a su seguridad personal
y de terceros, manteniendo las condiciones de orden e higiene del
ambiente laboral.

Bases de la cocteleria.
Café, té, infusiones (origen y elaboracién).

Caracteristicas organolépticas de las materias primas. Descripcion vy
reconocimiento fisico.

Caracterizacién de las bebidas con alcohol. Clasificacion. Cognac. Brandy.
Agua ardiente (elaboracion, historia). Cachaga (origen y elaboracion,
puntos de interés, tragos historicos: Daikiri, Mojito, Cuba Libre (paises
productores y elaboracion). Cava y vinificaciones especiales (origen y
elaboracion, puntos de interés, su utilizacién en la cocteleria). Cerveza.
(Origen y elaboracion, servicio de la cerveza, tipos de cerveza, elaboracion
y su utilidad en ia cocteleria). Licores (origen y elaboracion, clases y
graduaciones). Tequila. Ron. Sidra. Su utilidad en la cocteleria. Vermout.
Vodka (Origen y elaboracion, puntos de interés, paises productores, su
incursion en el mundo occidental y evolucion del vodka). Elaboracion de
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tragos clasicos vodka. Whisky (origen y elaboracién, paises productores, puntos
de interés, historia de destilerias). Grapa. Pisco (origen y elaboracion, puntos de
interés, mezcal, pulque y cocteles clasicos).

Caracterizacion de las bebidas sin alcohol.
Clasificacion de los cocteles.

Cocteles.

Conocer diversas cepas blancas y tintas.

Conocimiento de enologia, caracteristicas de las diferentes sepas.
Maridajes. Técnicas aplicables.

El consumidor. Modelos de comportamiento. La segmentacion del
mercado. Caracteristicas de los diferentes segmentos. Definicion de
elementos de motivacion para el consumo. Factores influyentes en la
compra. Analisis del comportamiento de consumidores o usuarios en
servicios de naturaleza turistica. Interpretacion de comportamientos
basicos en funcién de tipologias y diferencias culturales. |

Equipamiento basico.

Frutas y vegetales. Técnicas para la obtencion de corte. Métodos de
coccion aplicados.

Glosario de bebidas.
Historia de la cocteleria.

La comunicacién y la atencion al cliente: Técnicas y procesos de
comunicacion, expresion y habilidades sociales aplicadas a la atencion al
cliente. Relaciones interpersonales. Analisis del proceso de comunicacion y
sus barreras. Asociacion de técnicas de comunicacién con tipos de
demanda mas habituales. Resolucion de problemas. Analisis de
caracteristicas de la comunicacion. Interpretacion de normas de actuacion
en funcién de tipologias de clientes y diferencias culturales. Desarrollo de
técnicas para el tratamiento de diferentes tipos de quejas, reclamos y
problemas. Comunicacion con las diferentes areas con las que tienen que
interactuar. Relaciones interdepartamentales. Documentacion utilizada y
procesamiento de la misma: Tipos de documentos.

Los efectos del alcohol. Alcoholismo. Tratamijento y prevencion en la venta
de bebidas alcohdlicas.

Manejo de botellas con y sin pico.
Manejo de coctelera.
Normas basicas para la elaboracion de cocteles.

Normas de bioseguridad, seguridad e higiene aplicada a establecimientos
gastronémicos. Instalaciones y equipos basicos de incendios. Elementos
de seguridad: extintores, mangueras, alarmas, llaves de seguridad,
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interruptores. Manipulacion segura de alimentos. Manipulacién y transporte de
cargas. Manipulacién segura de equipos Y herramientas auxiliares. Primeros
auxilios. Higiene personal y uniformidad. Responsabilidades derivadas de los
robos y hurtos en un establecimiento.

. Normas de higiene y seguridad.

. Recetas y conceptos de los tragos basicos.
g Sector cafeteria.

. Sectores de la barra.

. Seguridad e higiene como base primordial del trabajo en la gastronomia.
Reconocimiento de las causas y consecuencias que producen las malas
practicas en el area.

. Servicio (calidad de servicio, venta sugerida aplicada, excelencia en el
servicio y manejo de quejas). ;

. Servicio para fiestas y eventos (tipos de eventos y presupuestos).

. Técnicas de venta, negociacion y persuasion: Uso de la informacion,
Identificacién de la actividad de los vendedores y tecnicas de venta.
Reconocimiento de la importancia de la comunicacion interpersonal: saber
escuchar, saber hablar. Empatia. Precio. Promocion. Criterios de
optimizacion del servicio.

. Tipos de tragos segun su método de elaboracion.
. Tragos tropicales.
- Unidades de medida.

. Vocabulario gastronémico como herramienta de comunicacion y desarrollo
en la actividad. Aplicacion.

5. Estrategias didacticas

A continuacion se describen algunas estrategias didacticas que son claves para
el desarrollo de las capacidades propuestas en este modulo, las mismas permiti-
ran la realizacion de practicas profesionalizantes:

Se sugiere proponer a los cursantes, actividades a partir de situaciones reales y
propias de la funcién profesional, que les permitan:

. El analisis de casos: lo cual implica la descripcion de situaciones ficticias o
reales tomadas del ambito de las organizaciones y que seran analizadas y
discutidas por parte de los participantes, a partir de consignas propuestas
por el docente.

- La elaboracion de comunicaciones especificas de las distintas areas de la
organizacion, dirigidas a diversos tipos de destinatarios, internos y externos
a la organizacion.

/.~



“El Rio Atuel también ¢s Pumpeano”

Provincia de Ls Pampas
ﬂ?tﬂlﬁ{ —_ de ﬁEdglcacién

11125.-
. La resolucion de problemas tipicos de los procesos interpersonales y co-

municativos en las organizaciones: esto supone la presentacion de un pro-
blema especifico que debera ser solucionado por los cursantes consideran-
do el contexto en el que se desarrolla, analizando y discutiendo los distin-
tos aspectos de la situacion planteada, recabando la informacion necesaria
y teniendo en cuenta las condiciones que debe cumplimentar todo proceso
de comunicacién organizacional.

. Preparacion y mantenimiento del entorno profesional: Debera prepan"ar, or-
denar y mantener las instalaciones e instrumentos del servicio profesional,
aplicando las técnicas de seguridad e higiene correspondientes. Recepcio-
nar los insumos y materiales del servicio identificando sus caracteristicas y
aplicaciones, y almacenandolos segun criterios de seguridad e higiene.

. Brindar el servicio de bebidas y cocteleria: Debera observar el estado de
las materias primas, reconociendo las alteraciones mas relevantes, e iden-
tificando las normas de seguridad e higiene que deban aplicarse. Preparar
los equipos, instrumentos e insumos necesarios para la elaboracion de los
productos y servicios, reconociendo sus caracteristicas y aplicaciones, y
utilizando las técnicas correspondientes. Verificar la calidad de los produc-
tos y servicios brindados. Realizar la presentacion y venta de los productos
y servicios, siguiendo las pautas establecidas para dicho proceso y logran-
do la satisfaccion del cliente.

El instructor debera garantizar que las actividades formativas propuestas cum-
plan con las debidas normas de seguridad e higiene vigentes.

MODULO 4
Barra y formulas de tragos

1. Introduccidén al médulo

Barra y férmula de tragos es un médulo especifico de la figura de Bartender en
la familia de Gastronomia. Pretende completar en un nivel inicial aquelios
conocimientos especificos sobre elaboracion y servicio de cocteleria.

El modulo tiene como proposito general completar aquellos contenidos gue
posibilitan a los estudiantes desarrollar las practicas formativas vinculadas a las
variables que intervienen en la elaboracion de cocteles y combinados del
servicio de gastronomia. Y aporta ideas basicas sobre la determinacion de los
costos de los productos elaborados y, también, las formas de almacenaje,
traslado y gestion de depésito.

Asi, con este maédulo se ofrece una idea completa y general que permite al
cursante construir herramientas para resolver los problemas caracteristicos de
intervencion, organizacion y resolucion técnica del servicio gastrondémico. Se
espera que al finalizar el moédulo el estudiante pueda contar con los
conocimientos necesarios para comprender el alcance del trabajo en los planos
de conservacién, uso y traslado de materia prima, elaboracion de cocteles y
combinados, organizacion y gestidn del servicio profesional gastronémico.
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2. Referencia al Perfil Profesional

El modulo desarrolla capacidades basicas que aportan a las funciones:

Acondicionar y preparar las materias primas (Mise en place).

Elaborar, presentar y supervisar el servicio.
Operar en la comercializacion del producto y servicio.

3.- Capacidades profesionales

Las capacidades en este modulo son:

Aplicar la seleccion de la materia prima y la eleccion de la técnica adecua-
da para la produccion de los productos a ser presentados en el servicio.
Aplicar las normas de seguridad especificas, tanto en las tareas propias
como en el contexto general de trabajo, en cuanto a su seguridad personal
y de terceros, manteniendo las condiciones de orden e higiene.

Brindar muestras de seguridad, lealtad, flexibilidad, eficacia y aprendizaje
en el desarrollo personal, en la vinculacién con los clientes y con el equipo
de trabajo.

Comprender e identificar en la carta las preparaciones a realizar para plani-
ficar y organizar la confeccion del servicio (mise en place) con el fin qe ase-
gurar la disponibilidad de las preparaciones al momento adecuado.
Desarrollar destreza de movimientos y coordinacion corporal para las técni-
cas de cocteleria, capacidad de memorizacion, habilidades para trabajar
bajo presion y buen humor.

Elaborar un plan de actividades y determinar los requerimientos para la
puesta en marcha del emprendimiento de prestacion de los servicios.
Establecer relaciones sociales de cooperacion, coordinacion e intercambic
en el propio equipo de trabajo, con otros equipos o de otros sectores de Ia
organizacion, que intervengan con sus actividades.

Establecer y organizar la cocina o lugar de elaboracion para la prestaocion
de los servicios gastronomicos, economicamente sustentable en el tiempo.
Gestionar la relacion comercial que posibilite la obtencion de empleo y 'las
relaciones que devengan con los prestadores de servicios.

Integrar las técnicas de trabajo, la informacion, la utilizacion de insumaos y
equipamientos, los criterios de calidad, de servicios, de produccion y los
aspectos de seguridad e higiene.

Mantener contacto directo con los clientes, comunicarse y brindar asesora-
miento sobre bebidas, cocteles y combinados.

Seleccionar las maquinas, las herramientas e insumos, los elementos de
proteccion personal y las técnicas de trabajo para asegurar que se cumpla
con los estandares de seguridad laboral. Y se optimicen las caracteristicas
organolépticas de los productos durante los procesos de procesamiento y
venta del servicio. .
Transferir la informacién de los procesos de produccion y servicio verifican-
do su pertinencia y alcance para realizar una accion requerida.

. Contenidos de ia ensenanza
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Los contenidos minimos para el presente médulo son:

Presentacion del rol profesional.
Historia de la cocteleria.
Funciones de Bartender (supervisoras, ejecutivas y administrativas).
Equipamiento Basico. .
Sectores de la barra.
Control de almaceén e inventario.
Normas de higiene y seguridad.
Mise en Place.
Manejo de botellas con y sin pico.
Tipos de tragos segun su método de elaboracion.
Elaboracion de tragos directos,
La destilacion (Historia, métodos, clasificacion de los destilados).
Bases de la cocteleria.
Unidades de medida. .
Normas basicas para la elaboracién de cocteles. !
Compendio de bebidas basicas. Clasificacion.
Glosario de bebidas.
Clasificacion de los cocteles.
Cécteles oficiales seleccionados por la International Bartenders Association
(IBA).
Técnica de batido (en coctelera).
Manejo de coctelera.
Elaboracion de tragos batidos.
Técnica de refrescado.
Vodka (Origen y elaboracion, puntos de interés, paises productores, su in-
cursion en el mundo occidental y evolucion de! vodka). Elaboracion de tra-
gos clasicos vodka. '
Gin y Ginebra (origen y elaboracién, marcas en el mercado, puntos de inte-
rés, Martini). Dry Martini, icono de la cocteleria. Elaboracion de tragos cla-
sicos gin.
Ron.
Cachaga (origen y elaboraciono puntos de interes, tragos histéricos: Daikiri,
Mojito, Cuba Libre, paises productores y elaboracion).
Tequila.
Pisco (origen y elaboracion, puntos de interés, mezcal y pulque, cocteles
clasicos: Margarita, origen y elaboracion, puntos de interés, cocteles clasi-
cos: Pisco Sour). '
Whisky (origen y elaboracion, paises productores, puntos de interés, his{o-
ria de destilerias).
Cécteles con y sin alcohol.
Grapa.
Cognac.
Brandy.
Armagnac.
Calvados (elaboracion, historia).
Sector cafeteria.
.-
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Café, té, infusiones (origen y elaboracion, Infusiones).’

Su utilidad en la cocteleria. B
Bebidas sin alcohol.

Elaboracion de tragos con café.

Licores (origen y elaboracion, clases y graduaciones).

Vermout. ,

Aperitivos (aperitivos, historia, su importancia).

Introduccién al mundo del vino (tipos de uvas blancas y tintas, servicio y
cuidados del vino, maridajes).

Cava y vinificaciones especiales (origen y elaboracién, puntos de interés,
su utilizacién en la cocteleria).

Los efectos del alcohol.

Alcoholismo.

Tratamiento y prevencién en la venta de bebidas alcohdlicas.

Servicio (calidad de servicio, venta sugerida aplicada, excelencia en el ser-
vicio y manejo de quejas). -

Cerveza. (Origen y elaboracion, servicio de la cerveza, tipos de cerveza,
elaboracion y su utilidad en la cocteleria).

" Sidra.

Tragos tropicales.

Armado de cartas de discos, bares, restaurantes.

Insercion laboral.

Barras alquiladas. _

Servicio para fiestas y eventos (tipos de eventos y presupuestos).

Torneo interno. | !
Realizar varias actividades de cocteleria al mismo tiempo.

Conocer las recetas y conceptos de los tragos basicos.

Realizar la decoracion de los tragos. Brindar sabor, elegancia y una expe-
riencia tactil en los bordes de los tragos decorados y en los bordes.

5. Estrategias didacticas

A continuacion se describen algunas estrategias didacticas que son claves para
el desarrollo de las capacidades propuestas en este modulo, las mismas permiti-
ran la realizacion de practicas profesionalizantes:

. . . . - !
Se sugiere proponer a ios cursantes, actividades a partir de situaciones reales y
propias de la funcién profesional, que les permitan:

El andlisis de casos: lo cual implica la descripcion de situaciones ficticias o
reales tomadas dei ambito de las organizaciones y que seran analizadas y
discutidas por parte de los participantes, a partir de consignas propuestas
por el docente.
La elaboracion de comunicaciones especificas de las distintas areas de la
organizacion, dirigidas a diversos tipos de destinatarios, internos y externos
a la organizacion. ‘
La resolucion de problemas tipicos de los procesos interpersonaleg y Go-
municativos en las organizaciones: esto supone la presentacion de un
.-
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problema especifico que debera ser solucionado por los cursantes conside-

rando el contexto en el que se desarrolla, analizando y discutiendo los distin-
tos aspectos de la situacion planteada, recabando la informacién necesaria y
teniendo en cuenta las condiciones que debe cumplimentar todo proceso de
comunicacién organizacional.

. Preparacién y mantenimiento del entorno profesional: Debera preparar, or-
denar y mantener las instalaciones e instrumentos del servicio profesional,
aplicando las técnicas de seguridad e higiene correspondientes. Recepgio-
nar los insumos y materiales del servicio identificando sus caracteristicas y
aplicaciones, y almacenandolos segUn criterios de seguridad e higiene.

- Realizar la elaboracion y venta de cocteles y combinados: Debera observar
el estado de las materias primas, reconociendo las alteraciones mas rele-
vantes, e identificando las normas de seguridad e higiene que deban apli-
carse. Preparar los equipos, instrumentos e insumos necesarios para la
elaboracion de los productos y servicios, reconociendo sus caracteristicas
y aplicaciones, y utilizando las técnicas correspondientes. Verificar la cali-
dad de los productos y servicios brindados. Realizar la presentacion y ven-
ta de los productos y servicios, siguiendo las pautas establecidas para di-
cho proceso y logrando la satisfaccion del cliente.

El instructor debera garantizar que las actividades formativas propuestas cum-
plan con las debidas normas de seguridad e higiene vigentes.
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