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VISTO: |

i
| S — |

El Expediente N® 6282/09, caratulado: "MINISTERIO DE CULTURA Y
EDUCACION - DIRECCION GENERAL DE EDUCACION POLIMDDAL Y
SUPERIOR - S/ EVALUACION DE LA CARRERA: TECNICATURA SUPERIOR
EN GASTRONOMIA Y ALTA COCINA — INSTITUTO SUPERIOR MS{DN
TECNOLOGICA"; y

CONSIDERANDO: [
Que el Colegio Universitario “Visién Tecnologica” de la ciudad de Santa
Rosa de gestion privada e incorporado a la ensefianza oficial mediants Decreto
N® 371/02, tramita ante la Direccién General de Educacidn Se::unﬁana Y
Superior del Ministerio de Cultura y Educacion, la evaluacion de la carrera
Tecnicatura Superior en Gastronomia y Alta Cocina, con modalidad pfes:?m;ja!;

Que se aprobe nedient  : Decreto N° 511/06, la carrera [TTécnico
Superior de Gastronomia y Alta Cocina” y se autorizd su implementacidn en el
mencionado Instituto de Educacion Superior y resulta necesaria su adgcuacion
y actualizacion acorde a lo establecido en la normativa nacional, lederal y
provincial vigente;
|

Que la propuesta educativa ha sido evaluada en su totalidad de|acuerdo
con lo previsto en la Resolucion N° 873/09 del Ministerio de Cultura y Educacion
para la presentacion de ofertas educativas de Nivel Superior: : '

Que la implementacidn de la carrera a autorizar encuadra en lo previsto
por el articulo 43 y siguientes de la Ley de Educacion Provincial N° 2511 que
contribuira al fortalecimiento de la oferta global de Educacion |Técnico
Profesional de Nivel Superior del Sistema Educativo Provincial y favo ‘ecera la
articulacion con itinerarios formativos de otros niveles: i

Que la Direccion General de Educacion Secundaria y Superior del
Ministerio de Cultura y Educacion considera viable la aprobacion de la fcarrera
Tecnicatura Superior en Gastronomia y Alta Cocina vy su implementac|én en el
Colegio Universitario “Vision Tecnclégica” de la ciudad de Santa Rosa 'f;mr dos
(2) cohortes consec ithas a nart 2 Ciclo Lectivo 2013; '

|
|
: i |
Clue la implementacion de la carrera mencionada sera financ ada con
apories privados; i

(Que ha tomado intervencién la Delegacién de Asesoria _ehrada de
Gobierno actuante en el Ministerio de Cultura y Educacian: -

Que es procedente dictar la medida legal pertinentes:
— [}

PCR ELLO:
EL GOBERNADOR DE LA PROVINCIA
DECRETA:
Articulo 1°.-  Apruébase el Plan de Estudios de la carrera den:::r;fni!rtada
Tecnicatura Superior en Gastronomia y Alta Cocina, cuyp :t:ietaile
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de espacios curriculares, carga horaria, perfil profesional y capacidades figuran
en el Anexo que forma parte integrante del presente Decreto. Los alurpjnos que

cumplimenten dicho Plan de Estudios se haran acreedores del
“Técnico Superior en Gastronomia y Alta Cocina’.

Articulo 2°.-

ciudad de 3ania Rosa, la implementacion de |3

Autorizase al Colegio Universitario "Vision Tecnolégica”

fitulo de

de la
carrera

Tecnicatura Superior Gastronomia y Alta Cocina, con modalidad presencial, por
dos (2) cohortes consecutivas a partir del Ciclo Lectivo 2013, de acuerdo con el

detalle que figura en el Anexo que inteqra el presente Decreto.

Articulo 3°%.-
presente Decreto sera financiada con aportes privados.

Articulo 4°.-
los controles necesarios con el fin de garantizar la
educativa propuesta en el Plan de Estudios aprobado por el articulo 1°,

Facultase al
la implementacion de nuevas cohortes de la carrera #
por el articulo 1° hasla un maximo de tres (3) consecutivas, una vez
la matriculacion a 1° afio de la dUltima cohorte consignada en el Al
presente Decreto, a peticion debidamente fundamentada por parie dg
Universitario “Visidén Tecnologica® de la ciudad de Santa Rosa.

Articulo 5°.- Ministerio de Cultura y Educacién a

Articulo 8°.-  Encomiéndase al Ministerio de Cultura y Edugs
realizacion oe loc tramites de Validez Nacional del
“Técnico Superior en Gastronomia y Alta Cocina®, conforme lo establg
las Leyes N® 26206 y N® 26058 y sus normas derivadas vigentes.

Articulo 7°.-  Déjase sin efecto el Decreto N® 511/06.

Articulo 8°.-  El presente Decreto sera refrendado por la sefiora Mj
Cultura y Educacion.
Articulo 9°.- Dese al Registro Oficial y al Boletin Oficial, pul
comuniguese, pase al Ministerio de Cultura y Educacld
efectos y notifiqguese a las autondade&‘*ﬁ&jﬁﬁoiegm Universitarip
Tecnolégica” de la ciudad de Santa Rosa Us éfg?tcs RN
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La implementacion de la carrera autorizada por el articylo 2° del

Facultase al Ministerio de Cultura y Educacion a realigar todos

calidad

autorizar
probada
oncluida
nexo del
Colegio
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ANEXO

Institucién: Colegio Universitario "Vision
Tecnologica” de la ciudad de Santa Rosa

Carrera Superior No Universitaria:  Tecnicatura Superior en Gastronomia y
Alta Cocina

Titulo: Técnico Superior en Gastronomig y Alta
Cocina

Perfil Profesional
La oferta educativa permitira dar respuesta efectiva y pertinente a las dgmandas

en referencia a la profesionalizacion de la cocina y de la empresa gasironomica
en su conjunto, en sus diversas formas de desarrollo presentes en el mercado.
Por ello, se plantea desde una perspectiva de educacion profesional orientada a
objetivas vinculados a la autogestion y a la generacién de nuevos emplgos, una
formacién cientifica, técnica vy tecnolégica, transversalizada por una formacion
sociocultural y acompafiada por un itinerario de practicas profesionalizantes
progresivo e intensidad y complejidad. Sobre tales fundamentos el|Técnico
Superior en Gastronomia y Alta Cocina estara capacitado para ejecutar las
tareas vinculadas a la cocina, generar y promover practicas innovadaras en la
elaboracion de menles, acorde lo regulado en la normativa que regula las
actividades y funciones del sector gastrondmico. Como auxiliar del profesional
universitario responsable perinente, sera capaz de identificar problemas;
analizar los distintos factores que inciden en la efectividad de la gestian de los
recursos humanos, materiales, tecnologicos en la cocina o area gasifonomica
de empresas del sector, con responsabilidad profesional y respeto de los
patrones y normativas que regulan las buenas practicas, higiene,|salud y
manejo de alimentos. Estara capacitado para colaborar en el analisis )y control
de costos, y en la elaboracidn de mends que contemplen criterios nutricionales
y del arte culinario bajo la orientacion y supervision de un prpfesional
universitario del sector.
El Técnico Superior en Gastronomia y Alta Cocina poseera una formagion que
lo habilitara para desempefiarse en diferentes puestos laborales en el sector de
la gastronomia, tanto en relacién de dependencia como en U propio
emprendimiento, sujeto autogestivo.

Capacidades
En funcién de lo expuesto se definen las siguientes capacidades|técnico-
profesionales del futuro egresado:
« Realizar las tareas vinculadas a la cocina, generar y promover practicas
innovadoras en la elaboracion de men(es, acorde a la normativa que regula las
actividades y funciones del sector gastrondmico involucrado.
» Reconocer y definir problemas en la gestion de la cocina, en sus procesos y
tareas y/o en los recursos e insumos y proponer alternativas superadgras, bajo
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la orientacion y supervision de un profesional universitaric pertinente
« Examinar los factores que inciden en la efectividad de la gestidn

de los

recursos humanos, materiales, tecnologicos, insumos, procesos y taregs que se
desarrollan en la cocina o en el area gastronomica de empresas del segtor, con
responsabilidad profesional y respeto de los patrones gue regulan las|buenas

practicas, higiene, salud y mangjo de alimentos. |
» Colaborar en el andlisis y control de costos, y en la elaboracion de

menus

que contemplen criterios nutricionales y del arte culinario bajo la orientacion ¥

supervision de un profesional universitario.

e Participar en el proceso de seleccidn del personal y en procgsos de

investigacion interdisciplinarios en el ambito de su incumbencia y
« Desempefiarse en diferentes puestos laborales en el sector
gastronomia, en relacion de dependencia o como sujeto autogestivo.

de la

« Desempenarse como técricc o integrante de equipo técpico en
organizaciones y entidades publicas y privadas, y/o o como sujeto autpgestive
en su propio emprendimiento en el sector gastrondémico y en diferentes

contextos locales

Duracion de |a carrera; TRES (3) anos.

Cohortes autorizadas: DOS (2) cohortes consecutivas a partir del Ciclg Lectivo

2013 de acuerdo con el siguiente detalle:

Primera cohorte; inicia en el Ciclo Lectivo 2013 v finaliza al concluid el Ciclo
Lectivo 2015. En este periodo solo se podra matricular, por Gnicalvez, en

el 1° afio de la carrera, en el Ciclo Lectivo 2013. |

Segunda cohorte: inicia en el Ciclo Lective 2014 y finaliza al concluir €l
Ciclo Lectivo 2016. En este periodo sdlo se podréa matricular, por unica

vez, en el 1° afio de la carrera, en el Ciclo Lective 2014,

Plan de Estudio v carga horaria

| |Totai Carga Horaria 1° Afo: 624 horas reloj
lmpreso en hﬁpmnﬂ&'f%é

. 1° Afo ]
89 o ﬁg[gf E:EES Correlati
§ :“jﬂ Espacio curricular st el | sl vas
- (h) (h) ;
01 |Historia Gastronémica - 48 a
| 02 |Cogina | 4 64 b
03 |Cocina Fria y Buffet 4 64 i
04 |Panaderia Basica 5 80 _,
05 |inglés | | 3 48 23
== 06 |Panaderia Dulce | 4 B4 04
B 07 |Informatica R 48 i
! 08 |Cocina Il 4 64 02
09 |Francés Gastronémico ) 3 | 48 01
10 |Practica Profesional | 6 | 96 | 0130
|
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2° Ano
Horas | Horas .
E.-_’né _ . reloj reloj Correlati
T 8 Espacio curricular Vas
S semanal| anual
(h) (h)
11 | Tecnologia de Alimentos y Nutricién 3 48 -—r
12 | Pasteleria | ) 5 80 06
13 | Servicios de Alimentos v Bebidas 3 43 —
14 | Inglés Il 3 48 05
15 | Enologia y Bebidas 3 48 | -
16 | Cocina Il B 80 08
17 | Seguridad, Higiene y Bromatologia 3 48 1
18 | Pasteleria Il 4 54 12
19 | Marketing Gastronomico 3 48 13
20 | Practica Profesional | §; o6 06afbs
Total Carga Horaria 2° Afio: 608 horas reloj
3° Afio
i Horas | Horas |
@28 i : : reloj reloj | Correlati|
E o CEPAco curricular |
3.0 semanal ar}ual vas
(h)y | (M)
Gestion vy dministracion  de :
21 Establecimientos Gastrondmicos 3 é e 13y[1®
22 |Portugués | 3 43 -
23 | Etica y Deontologia Profesional 3 48 -
24 | Cocina IV o 80 16
25 | Practica Profesional [l 7 224 | 16apR0
26 | Ceremonial y Protocolo 3 48
27 | Pasteleria lll 4 64 18
28 | Cocina V | 4 64 24
29 | Portugués |l 3 48 e ]
Total Carga Horaria 3° Ano: 672 horas reloj __JI
Total Carga Horaria Tecnicatura Superior en_ﬁgstronnmta y ALta Cocina
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