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VISTO:

El Expediente N° 11510/17, caratulado: "MINISTERIO DE
EDUCACION — SUBSECRETARIA DE EDUCACION TECNICO PROFESIONAL
. S/OFERTA FORMATIVA PARA LA FORMACION PROFESIONAL INICIAL:

"COCINERQ™, y
CONSIDERANDO:

Que la Formacién Profesional es el conjunto de acciones cuyo
proposito es la formacion socio laboral para y en el trabajo, din‘gim! tanto a la
adquisicion y mejora de la cualificacion coma a la recualificacion de los
trabajadores, y que permite compatibilizar la promocion social, profesional y
personal con |a productividad de la economia nacional, regional y local. Incluye
asimismo [a especializacién y profundizacién de conocimientos y capacidades
en los niveles superiores de la educacion formal;

Que la Ley de Educacion Téecnico Profesional N® 26.058 establece
como propdsitos especificos para la Formacion Profesional preparar, actualizar y
desarrollar las capacidades de las personas para el frabajo, cualquiera sea su
situacion educativa inicial, a tfravés de procesos que aseguren la adquisicion de
conocimientos cientifico-tecnoldgicos vy el dominio de las competencias basicas,
profesionales y sociales requerido por una o varias ocupaciones definidas en un
campo ccupacional amplio, con insercién en el ambito econdémico-productivo;

Que se entiende a la Formacion Profesional como la accion formativa
caracterizada por otorgar una cerificacion referenciada a un perfil profesional
existente en el campo socio productivo, pereneciente a una familia ¥ a un
agrupamientio profesional determinado, acordado en los ambitos institucionales
de consulta establecidos a tales efactos;

Que dadas las diferencias entre la Formacion Profesional y los niveles
del Sistema Educativo que otorgan titulaciones, se admite para la primera
formas de ingreso y de desarrollo propias y diversas de los reguisitos
académicos para estos (ltimos, tomandose en cuenta, en ese sentido, los
Niveles de Cerlificacion de la Formacion Profesional previstos en las
Resoiuciones N° 13/07 y N* 115/10 del Congejo Federal de Educacion, con la
aplicacion de los Marcos de Referencia aprobados por dicho Consejo Federal y

considerando los conocimientos previos requeridos asi como la pertinencia con
el respectivo disefio curricular;

Que para establecer la trayectoria formativa de la presente oferta se
han tenido en cuenta los Lineamientos y Criterios para la organizacion
institucional y el disefio curricular para la Formacion Profesional establecidos en
la Resolucion N° 141/17 de este Ministerio, en concordancia a las Resoluciones
N® 13/07, N*115/10, N° 28718 y N°® 288/16 del Consejo Federal de Educacion
de acuerdo con el Marco de Referencia y el respectivo proceso de Homologa-
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cin y Validacion Nacional de Titulos y Certificaciones,

Que la Ley de Educacidn Provincial N® 2.511 dispone que las acciones
formativas de Formacion Profesional, deberan cumplir con las especificaciones
reguladas por la Ley de Educacién Técnico Profesional N® 26.058 y todas sus

reglameantacionas;

Que la Subsecretaria de Educacién 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 formulade la trayectora formativa para una nueva oferia de
Formacién Profesional, cuyo Perfil Profesional se denomina “Cocinero”;

Que la oferta formativa se ha elaborado de acuerdo al Marco de
Referencia para el Perfil Profesional Cocinero aprobado en Resolucidn del
Consejo Federal de Educacion N° 148/11 Anexo [X. de conformidad con |0
establecido por el articulo 21 de la Ley Macional de Educacion Tecnico
Profesional N® 26.058 y el articulo 83 de la Ley de Educacidon Provincial N°
2611, '

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

Que el equipo técnico de la Subsecretaria de Educacién Técnico
Profesional ha realizado su andlisis a fin de validar la pertinencia y calidad de la
oferta formativa presentada;

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

Que ha tomado intervencion la Delegacidon de Asesorla Letrada
de Gobiermno actuante en este Ministerio;

Que por todo lo expuesto resulta necesario dictar el presente acto
administrativo;
POR ELLO:
LA MINISTRA DE EDUCACION

RESUELVE:

Articulo 1°.- Apruebase la oferla formativa para la Formacion Profesional Inicial
“Cocinerc” correspondiente a la Familia Profesional: Hoteleria vy

Gastronomia; Agrupamiento: Gastronomia; y la trayectora formativa cuyo

detalle de criterios de realizacion, referencial de ingreso, desamollo curmcular,
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calificacion y acreditacién, y entomo formativo figuran en el Anexo que forma
parte de la presente Resolucion.

Articulo 2°.- La carga horaria total de |a oferta aprobada en el articulo 17 es de
TRESCIENTAS SESENTA (360) horas reloj.-

Articylo 3° - Establécese que los estudiantes que acrediten los médulos gque

conforman la propuesta aprobada en el articulo 1%, obtendran la
Cerificacién de Formacién Profesional Inicial "Cocinero”, con validez
Provincial -

Articulp 4% Encomiéndase a la Subsecretaria de Educacion Técnico Profesio-
nal iniciar el proceso de Homalogacion y Validacion Macional de
Titulos y Ceriificaciones ante el Organismo Nacional que corresponda.-

Articulo 6° - Registrese, comuniguese, dese al Boletin Oficial, publiquese y

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

 sssoucacd 982 n]

Fraf. Marla Cristina Garpllo
AUNISTHA DE EDUCAZION
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Ministerio de Educacion
Subsecretaria de Educacion
Técnico Profesional

Oferta Formativa de Formacion Profesional Inicial

COCINERO '
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1. SOBRE LA IDENTIFICACION DE LA CERTIFICACION:

| 1. Sectorfes de actividad socio productiva; HOTELERIA Y GASTRONOMIA.
| 2. Denominacion de! perfil profesional: COCINERO

1.3, Familia profesional: GASTRONOMIA

I 4. Depnominacién de la certificacion de referencia; “EDE‘_.'MERD"

1.5 Nivel y ambilo de la trayectonia formativa; FORMACION PROFESIONAL.
1.6, Tipo de ceriificacion: CERTIFICADO DE FORMACION PROFESIONAL
INICIAL.

I.7. Nivel de fa Certificacion: Il

1 8 Marco de Referancia: Resolucién del Consefo Federal de Educacion
N°149/11 = Anexo [X.

2. REFERENCIA AL PERFIL PROFESIONAL
Justificacion del Perfil:

En funcion de las caracteristicas y requerimientos del sector
Gastronomico, este Ministerio de Educacion, siguiendo recomendaciones del
Instituto Nacional de Educacién Técnica — INET - realiza los disefios
curriculares de cada oferta formativa de Formacion Profesional en funcion al
conjunto de figuras que integran la Familia Profesional del sector a desarroliar,
agrupando Figuras Profesionales afines gue contienen varias capacidades en
comun y utilizan equipos & instrumentos de caracteristicas y alcances similaras
y complementarios. Del analisis para el sector Gastronomico resulta:

El agrupamiente Gastronomia se compone de [as siguientes ofertas formativas
de Formacion Profesional:

- Panadero.

- Pastelero.

- Mozo / camarero de salon.
- Sommelier.

- Bartender.

Alcance del perfil profesional:

El Cocinero esla capacitado, de acuerdo a las actividades que se
desarrollan en el perfil profesional, para pre elaborar, preparar, presentar y
conservar toda clase de alimentos. Aplicando las técnicas correspondientes,
consiguiendo la calidad y objetivos econdmicos establecidos y respetando las
normas y praclicas de seguridad e higiene en la manipulacion alimentaria. Asi
mismo estara en condiciones de participar en la definicion de las ofertas

fit.-
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gastrondmicas.
Este profesional tendra capacidad para actuar coma responsable del arlaa
de cocina o en el marco de un equipo de trabajo en el proceso de elaboracién

de alimentos.
Eunciones gue ejerce el profesional:

. Mantener y verificar que estén limpios, desinfectados y upﬂrajr.lvn?. el
equipamiento, maquinarias, utensilios y glementos de uso culinario ¥

del area de trabajo. ,

El Cocinero esta capacitado para mantener y controlar que |as areas de
trabajo estén en las condiciones aptas de higiene para reaI:Lz.ar_ sU tarea_. _A su
vez, tiene capacidad para ulilizar comectamente la maquinaria, utensilios y
elementos de uso de su area de trabajo, asi como para evaluar el correcta
funcionamiento de dichos elementos.

+  Participar en la elaboracién de los meniis y confeccionar el pedido de
mercaderia ylo requisitoria,

El Cocinero estd capacitado para la elaboracion de menus acorde a las
necesidades del establecimiento y considerando variables como por glemplo.
costos, equilibrio nutricional, perfil de negocio & impronta del establecimiento,
entre otras. Puede aplicar técnicas asegurando que las mismas safisfagan las
necesidades y exigencias pedidas de acuerdo a las diversas posibilidades
econdmicas de las empresas y adaptarse a cada necesidad de acuerdo al
segmento del mercado al cual apunte teniendo en cuenta condiciones sociales,
culturales, religiosas y economicas.

. Recibir, controlar, verificar y almacenar materias primas segun con-
formidad.

El Cocinero esta capacitado para recibir materias primas y alimentos
elaborados considerando las cantidades y calidades Incluidas en el pedido de
mercaderia, segun las nommativas vigentes y las condiciones higiénicas vy
sanitarias regladas. En esta funcion el profesional controla el inventario y las
formas de almacenaje y retiro en almacenes secos y de materias primas vy
alimentos elaborados en almacenes frios y congelados considerando la
distribucién y ubicacion segun los procedimientos de los establecimientos donde
deba desempanarse y las normativas vigentes.

En el cumplimiento de esta funcion el Cocinero realizara la distnibucion y
control de las actividades del eguipo de trabajo referidos a la limpieza y
acondiclonamiento de las materias primas considerando la inocuidad de los
alimentos y sus fechas de vencimiento, asl como las referidas al mantenimiento
de las instalaciones y equipamiento de trabajo considerando las condiciones
higiénico-sanitarias y de funcionalidad.

=  Acondicionar y preparar las materias primas para el servicio (Mise en
place)

Es funcién del Cocinero planificar y distribuir el trabajo de las preparacio-

fil.-
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nes basicas en la cocina (mise en place) para gue al momento del servicio sea
posible presentar las propuestas culinarias del establecimiento en optimas
condiciones organolépticas y de tiempo de servicio.

. Elaborar, presentar y supervisar las preparaciones culinarias

El Cocinero estd capacitado para elaborar yio supervisar la elaboracion de
preparaciones culinanas aplicando técnicas conformes a los productos &
elaborar, a despachar y al menu del establecimiento. Asl mismo sera capaz de
confeccionar elaboraciones basicas (fondos, salsas, cortes, masas, rellenos,
entre otros,) de mdltiples aplicaciones que resulten aptas para su posterior
utilizacion en las diversas elaboraciones, decoraciones y presentaciones de los
productos.

. Operar an la comercializacion del producto
Realiza el acabado y preparacion del producto para la venta o entrega.
Realiza las operaciones de marketing y venta de producto terminado, y
ofrece su servicio de confeccidn a medida, forma de pago, trabajo a domicilio,
Conviene las condiciones de empleo de acuerdo a las normas legales vigentes.
Promociona y gestiona su propio trabajo.

Area ocupacional

El Cocinero se desempefia en el drea de produccion [ cocina de
establecimientos de distinta envergadura donde se produce elaboracion de
alimentos, entre otros: restaurantes, confiterias, bares, areas gastronomicas (en
servicios de alojamiento, bugues, escuelas, hospitales, cdrceles, patios de
comidas, servicios de comidas dareas, terestres o maritimos) ambitos
industriales, fabricas (comedores industriales), plantas productoras de alimentos
elaborados.

Asi mismo en las areas de recepcion de productos alimenticios en:
comercios minoristas, mayoristas y grandes cadenas; lugares donde se presten
servicios alimenticios (transportes). confiterias y paslelerias, heladerias
industriales; mayoristas de productos alimenticios; frigorificos; industrias de

panificacion y productos alimenticios listos para consumir; enfriados vy
congelados; entre ofros.

3. Sobre |a Trayectoria Formativa

Las capacidades profesionales y su correlacion con las funclones que
ajerce el profesional
El proceso de formacidn, habra de organizarse en tormo a la adquisicion y
la acreditacidn de un conjunto de capacidades profesionales que estan en la
base de los desempefios profesionales descriptos en el perfil del Cocinero.

.-
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nizaciones. s : _
. Aplicar criterios de requisicion y abastecimiento de las materias pnmas y

su mejor aprovechamiento basado en las normas de calidad y segundad

. aﬁgﬁ?s;rtfllgiamcciﬁn de la materia prima y la eleccion de la técnica ade-
cuada para la produccion 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 la cocina, en cuanto a su seguridad per-
sonal y de terceres, manteniendo las condiciones de orden e higiene del
ambiente de trabajo. :

. Comprender e identificar en la carta las preparacicnes a realizar para
planificar y organizar la confeccion del servicio (mise en place) con &l fin
de asegurar la disponibilidad de las preparaciones al momento del servi-

cio. _

- Establecer relaciones sociales de cooperacidn, coordinacion e intercam-
bio en el propio equipo de trabajo, con otros equipos o de otros sectores
de la organizacién, que intervengan con sus actividades,

. Gestionar la relacion comercial que posibilite la obtencion de empleo y

las relaciones que devengan con los prestadores de sewic_:ins-
. Integrar las técnicas de trabajo, la informacion, la utilizacion de insumos

y equipamiento, los criterios de calidad y de produccidn y los aspectos
de seguridad e higiene en las actividades de la elaboracion de prepara-
ciones culinanas.

. Interpretar informacién técnica, escrita o verbal, relacionada con produc-
tos, procesos y/o tecnologia aplicable a trabajos en cocina, identificando
cédigos y simbologla 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 a
las obligaciones impositivas.

' Seleccionar maquinas, hemamientas e insumos, elementos de protec-
cién personal y técnicas de trabajo para asegurar gue se cumplan con
los estandares de seguridad laboral, bromatolégicos y se optimicen las
caracteristicas organolépticas durante los procesos de procesamiento de
los alimentos.

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

. Transmitir informacion técnica de manera verbal, sobre el desamollo de
las actividades que le fueron encomendadas para poder distribuir y orga-
nizar el trabajo.

-
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Carga horaria minima:

El conjunto de la formacion profesional del Cocinero requiere una carga
horaria minima total de TRESCIENTOS SESENTA (360) Horas Reloj.

Referencial de Ingreso:

El aspirante debera ser mayor de dieciocho (18) anos y haber completado
el nivel de la Educacion Primaria, acreditable a través de cerificaciones oficiales
del Sisterna Educativo Nacional. |

Para aquellas ofertas de Formacion Profesional vinculadas cumcular o
institucionalmente a terminalidad educativa, el ingreso sera desde los 16 anos
de edad extendiéndose su certificacion una vez acreditado el nivel.

Practicas Profesionalizantes:

Adoptando los Lineamientos y Criterios para la Formacidn Profesional
establecidos en la Resolucion de! Consejo Federal de Educacion N° 115810,
toda institucidn en que se desarrolle esta oferta formativa, debera garantizar los
recursos necesarios que permitan la realizacién de las practicas
profesionalizantes.

Las practicas profesionalizantes se definen como el conjunto de practicas
gue se deben garantizar a partir de un espacio formative adecuado, con todos
los insumaos necesarios y simulando un ambiente real de trabajo para mejorar la
significatividlad de los sprendizajes. La institucidon educativa podra optar
mediante acuerdos con otras organizaciones socio productivas del sector
profesional el desarrollo de practicas formativas de caracter profesionalizante en
el ambito externo a la institucion educativa. En todos los casos las practicas de-
ben ser organizadas, implementadas y evaluadas por el Centro de Formacidn
Profesional y estaran bajo el control de la propia institucion educativa y de la
respectiva autoridad Jurisdiccional, quien a su vez cerificara la realizacion de las
mismas.

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 Cocinero, debera garantizar la realizacidn de las
practicas profesionalizantes definidas en términos generales en este disefo
curricular. Dichas practicas resultan indispensables para poder evaluar las
capacidades profesionales definidas en cada mddulo formativo. Uno de los ejes
de la propuesta didactica es situar a los participantes en los ambitos reales de la
produccion en la cocina de diferentes formatos de negocios.

Las practicas son situaciones de aprendizaje gestionadas segln diferentes
modalidades por la institucion educativa, referenciadas en desempefios, criterios
y entormos significativos del ejercicio de un rol profesional que incentivan la
practica reflexiva madiante la puasta en juego de esquemas de pensamiento, de
percepcion, evaluacion y accion, integrando capacidades, conocimientos, habi-

fil.-
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lidades, destrezas vy actitudes en la trayectoria de formacion. Podran asumir
diferentes formas ya sea de proyecto, micro emprendimiento o formacion en el
centro de trabajo.

Su objeto fundamental es poner en practica saberes profesionales
significativos sobre procesos de servicios gastronomicos, que tengan afinidad
con &l futuro entomo de trabajo. Asimismo, pretenden familiarizar e introducir a
los estudiantes en los proceses y el ejercicio profesional vigentes para lo cual
utilizan un variado tipo de estrategias didacticas ligadas a la dinamica
profesional caracterizada por la incertidumbre, la singularidad y el conflicto de
valores. Seran organizadas, implementadas y evaluadas por el Centro de
Formacion y estaran bajo el control de la institucion y de la autoridad
jurisdiccional.

Estas practicas pueden asumir diferentes formatos, slempre y cuando
mantengan con claridad los fines formativos y criterios que se persiguen con su
realizacion, entre otros:

. Pasantias en empresas, organismos estatales o privados o en organiza-
ciones no gubernamentales.

«  Proyectos productivos arficulados enftre las unidades educativas y otras
instituciones o entidades, proyectos didacticos / productivos institucionales
orientados a satisfacer demandas especificas o destinados a satisfacer ne-
cesidades de la propia unidad educativa.

. Emprendimientos a cargo de los alumnos sobre la organizacion y el desa-
rrollo de actividades y/o proyecios de apoyo en tareas demandadas por la
comunidad, entre otros.

La carga horaria destinada a la realizacion de las practicas profesionalizantes,
debe ser como minimo del 60% del total de cada curso.

4. SOBRE LOS REQUISITOS DE IMPLEMENTACION

Entorno formativoe minimao:

Segun lo establecido en el Marco de Referencia de la oferta formativa

aprobado por Resolucion del Consejo Federal de Educacisn, el entorno as el
conjunto de recursos materiales gque tienen como objetive garantizar las
condiciones minimas necesanas para el desarrolic de la  misma,
independientemente del contexto.
Por lo tanto, describe la infraestructura, el equipamiento y los insumos
necesarios para la puesta en marcha de todas las aclividades tedricas y
practicas que se indican en el disefo curicular, tal como lo establece la
Resolucion N*175/12 del Consejo Federal de Educacion, en su apartado 20.a.

Las Instituciones que certifican la Formacion Profesional Inicial *Cocinera”,

fil.-



“EY Rin Atuel tamlién es Panmpeam”

2MA- "AAa dal Centenario de la Reformma Universiana”

Provincia de La Pampa
HTlinisterio de “Fducacién
118 -

deberan llevar a cabo los procedimientos de planificacion para la mejora
continua de los Entornos Formativos requeridos por la Eubaecrataria de
Educacién Técnico Profesional, en pos de alcanzar los niveles de calidad
adecuados tal como lo prescribe la Resolucién N° 115/10 del Consejo Federal
de Educacién, adoptando los lineamientos establecidos en el apartado 43 de la
misma Resolucion,

Atendiendo a las normativas mencionadas, la institucidn debera contar con
los espacios flsicos apropiados y adecuados a la cantidad de cursantes, que
permitan desarrollar  las  actividades tedrico - practicas necesarias,
paricularmente 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:

Alacena reforzada de Acero Inoxidable.

Anafe Eléctrico de 4 Homallas de mesa.

Campanals de Acero Inoxidable reforzada.

Cocina industrial con 6 homallas, plancha y horne pizzero.

Estanterials para cocina industrial.

Extintor/res acetato de potasio - Clase k {cocinas),

Garrafa/s de gas propano de 45 kg. ubicada en sector de Deposito de Ma-

teriales de acuerdo a plano.

«  Mesa de Trabajo de Acero Inoxidable con zdcalo y estante bajo reforzada
desarmable.

. Mesa de Trabajo de Acero Inoxidable tipo isla sin zdcalo,

«  Mesals de Trabajo mural con bacha profunda y griferia tipo ducha de Acero
Inoxidables con zdcalo y estante bajo reforzada desarmable con ventila-
cion y conducto.

Maquinaria:

Amasadora 20 Kg.

Balanza electronica 30 kg e/bateria.

Batidora Tipo Kitchenaid Industrial 5 Litros Mixer.

Cocina Industrial 4 Homallas bifera y horno,

Freezer Vertical 523 Litros. Puerta Clega Inoxidable, interior Inoxidable.
Freidora 8 Litros. Electrica Automatica.

Heladera Vitrina Vertical 1 Puerta 390 Litros.

Homeo Convector Eléctrico digital 4 Bandejas Acero Inoxidable.
Licuadora de alta rotacion.

Licuadora Profesional 1 Vaso con granizador y exprimidor.
Maquina de Pastas Ravioles Sobadora Fideera de 300 mm.
Minipimer.

Mixer Pure industrial.

Multiprocesadora industrial,

Panguequera / Crepera.

Picadora de carne y embutidora.

i -
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. Termoselladora.

Utensilios y vajillas:

100 Cucharas acero inoxidable.

100 Cucharitas de acero inoxidable

100 Cuchillos de acero inoxidable.

100 Tenedores de acero inoxidabla.

Abre latas.

Bandejas 40x30 altas enlozadas.

Bandejas 40x30 bajas enlozadas.
Batidores chicos globa.

Batidores grandes globo.
Boquillas rizadas (18; 20; 22; 24),
Cacerolas aluminio N° 20.

Cacerolas aluminio N° 22.

Cacerolas aluminio N° 24.

Cacerolas con mango n® 18 acero inoxidable,
Cacerolas con mango n* 22 acero inoxidable.
Cafeteras acero inoxidable x 1,5 Litros,
Cemidores de harinas.

Chairas.

Coladores de pastas.

Coladores N® 12.

Coladoras N® 20.

Coladores N° 24

Coladores N® 8.

Compoteras de acero inoxidablas,

Copas agua.

Copas de cava (o champagne).

Copas de margarita.

Copas de vino.

Cucharas de silicona grande repostera.
Cucharas de silicona mediana repostera.
Cucharas de madera mediana.

Cucharitas de acero inoxidable.
Cucharones chico aluminio,

Cuchillos de carnicero.

Cuchillos de cocina.

Cuchillos de oficio.

Cuchillos de torneador.

Cuchillos de acero inoxidable.

Cuencos (bowls) acero inoxidable chico.
Cuencos (bowls) acero inoxidable grande.
Cuencos (bowls) acero inoxidable mediano.
Cuencos (bowls) batidor con mango grande acero inoxidable.
Cuencos (bowls) batidor con mango mediane acero inoxidable.
Destapadores de vino.

Ensaladeras 18 cm.

Ensaladeras 24 em.

Ensaladeras 32 cm.
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Espétulas pasteleras grande.

Espatulas pasteleras mediana.

Espatulas de goma mediana.
Espumaderas chica aluminio.
Exprimidores.

Fuantes ovaladas 21 cm.

Fuentes ovaladas 27 cm.

Fuentes ovaladas 28 cm.

Fuentes ovales y redondas.

Hachuelas.

Hervidores.

Jarras medidoras.

Jarras de vidrio de litro.

Jarros de acero inoxidable 300 em3.
Mandclinas de cocina.

Mangas N° 5,

Moldes bizcochuelo silicona N® 20 redondo.
Moldes muffing silicona x 6.

Moldes para budin chico aluminio.
Moldes savarin N° 24 aluminio.

Moldes savarin silicona N* 24 redondo.
Moldes para Bizcochuslos N° 24,

Moldes para Bizcochuelos N© 28,

Maoldes para Bizcochuelos N° 32,

Moldes para Bizcochuelos N° 36,

Moldes para Bizcochuelos N® 22 redondo aluminio.
Moldes pizzeras N° 36,

Morteros.

Qllas a presian.

Palos de amasar (oflador) grande.

Palos de amasar (oflador) mediano.
Pavas de acero inoxidable 1,5 Litros.
Fela papas.

Pinceles silicona grandes reposteros.
Finzas para ensalada.

Finzas para fiambres.

Pinzas para fideos,

Pinzas sacafuentes.

Platos blancos porcelana playo cuadrado.
Platos porcelana blanco redondo postre.
Platos blancos porcelana hondo redondo.
Platos blancos porcelana playo redondo.
Ralladores.

Saca corchos.

Sarlenes de chapa N 18.

oartenes de chapa N® 24,

Sartenes de chapa N° 34,

Sopletes recargables.

Tablas para cortar de pléstico, de varios colores y de buena calidad.
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Tapadoras de frascos.

Tazas porcelana, juego con plato.
Tenedores de acero inoxidable.
Tijeras.

\Vasos de trago largo.

Vasos de whisky.

Vasos tipo noruega chico.

Vasos tipo noruega grande.
Woks medianos.

El cumplimiento de este apartado es indispensable para implementar
esta oferta formativa de Formacion Profesional en la provincia de La

Pampa, a modo de asegurar la calidad de las mismas.

5. SOBRE LA ORGANIZACION CURRICULAR DE LA OFERTA FORMATIVA

La Estructura Modular:

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

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

La erganizacion de la estructura modular posibilita las entradas y salidas
de los cursantes favoreciendo la Formacion Continua de las personas.

La Formacion Profesional del Cocinero, contempla en la esttuctura
curricular ocho (8) modulos:

Dos (2) médulos son de base para todas las formaciones del sector
de gastronomia; estos son:

. Organizacion y gestion del servicio profesional gastrondmico.
. Introduccion al servicio profesional gastronémico.

Cuatro (4) mddulos son comunes a algunas figuras del sector de
gastronomia; estos son:
fif -
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. Técnicas y procesos basicos de la gastronomia.
. Introduccion a la enclogia.
. Bromatologia.
. Introduccion al trabajo gastronomico.
Y dos (2) médulos son especificos para la formacion del "Cocinero”, estos
S0N:
- Elaboracién de comidas calientes para servicios de gastronomia.
. Elaboracién de comidas frias para servicios de gastronomia.

E| disefio curricular propuesto en este documento procura integrar en una
propuesta modular los distintos aspectos formatives relacionados con las figuras
formativas de Panadero, Pastelero, Mozo, Bamman y Sommelier con las
caracteristicas particulares del Cocinero en este caso. Por ese motivo los
médulos de base son comunes a algunos trayectos mencionados.

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

Secuenciacion de los modulos:

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

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

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

.-
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Carga
Horaria )
Requisitos
Maodulo (h q
reloj)
Organizacion y
gesﬂd:p it 30 No tiene requisitos previos.
profesional
| gastronomico,
Introduccion al
servicio profesional 30 Mo tiene requisitos previos.
| gastronomico.
:‘f"‘}f“”af’j" ::rrﬂGEEDE 40 Requiere haber aprobado “Introduccién
asicos de la : s
mico”.
| gastronomia, B al trabajo gastronomi
Iducetn A J6 No tiene requisitos previos.
enologia.
Requiere haber aprobado *Técnicas y
ia. 4
sekiee: ¥ procesos basicos de la gastronomia”.
Requiere haber aprobado
Introduccion al 80 "Organizacién y Gestion del Servicio
trabajo gastrondmica. Frofesicnal Gastrondmico” y “Técnicas
Yy procesos basicos de la gastronomia”.
Elaboracién de Reauiers hab N
comidas calientes 62 EEEq uml af E*r af'm ado :
para servicios de remaiologia” y |ﬂ|3‘lﬂd uccion al
| gastronomia, trabajo gastronomica”.
Elaboracidn de Giaan
comidas frias para - * aquiera habﬁf Eﬂpmbadn |
servicios de Bromatologia” y “Introduccion al
gastronomia, trabajo gastrondmica’.
Carga horaria total 360

Acreditacion y Certificacion:

Para el caso de Formacién Profesional, la acreditacidn sa realiza en
funcion de desempefios y no de una valoracién numérica. La valoracion para
alcanzar la acreditacion de un médulo serd de Lograde. Acreditados todos los
modulos de la Oferta Formativa, se certificara la Formacién Profesional como:

Aprobado.

MODULOS

M-
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MODULD 1

Organizacién y Gestion del Servicio Profesional Gastronomico

1. Introduccion al modulo

El médulo Organizacién y Gestion del Servicio Profesional Gastronomico
tiene como proposito desarroliar especificamente un conjunto de mnncimig@na
y procedimientos relativos a las aclividades de la prestacion de servicios,
acordar las condiciones de empleabilidad, sus derechos y obligaciones.

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

2. Referencia al Perfil Profesional

El madule desarmrolia capacidades basicas que aportan a las siguientes
funciones:

= Operar en la comercializacion del producto.

. Participar en la elaboracion de los meniis y confeccionar el pedido de
mercaderia y/o requisitoria.

. Recibir, controlar, verificar y almacenar materias prima segin confor-
midad.

3. Capacidades profesionales
Las capacidades a desarrollar en este modulo, son:

= Analizar el comportamiento de los individuos y de los grupos en las organi-
zaciones.

. 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 & intercambio
en el propio equipo de frabajo, con otros equipos o de otros sectores de |a
organizacion, que intervengan con sus actividades.

. Establecer y organizar la cocina o lugar de elaboracion para la prestacian
de los servicios gastrondémicos, econdmicamente sustentable en el tiempo.

»  Gestionar la adquisicion de insumos y bienes de capital y su almacena-
miento.

. Gestionar la relacidén comercial que posibilite la obtencion de empleo v las
relaciones que devengan con los prestadores de servicios,

- Interpretar informacion técnica, escrita o verbal, relacionada con productos,
procesos y/o tecnologia aplicable a trabajos en la cocina, identificando

.-
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codigos vy simbologia propios de la actividad, verificando su pertinencia y

alcance para realizar una accidn reguerida.
Interpretar y aplicar la normativa pertinente a los derechos laborales y las

ohligaciones impositivas.

4. Contenidos de la ensefanza

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

desarrollar el presente modulo:

Contenidos:

Comercializacion: Principios y técnicas basicas para el estudio del merca-
do de los servicios. Tipo de informacion requerida. Elaboracion de estrate-
gias para la promocion de los servicios. Comercializacion de los servicios.
Incidencia de la calidad en la comercializacidén. Negociacion con clientes.
Control de calidad de los servicios brindados. Deteccion de problemas y
determinacidn de sus causas.

Compras y almacén (stock): Compra de bienes de capital e insumos. Fro-
veedores. Negociacion con los proveedores. Pagos: aspectos generales,
diferentes formas de pago y procedimientos, Recepcion de bienes de capi-
tal e insumos. Control de su instalacion yfo almacenamiento. Control de re-
mitos y comprobantes de compras. Organizacion de depositos o almace-
nas. Control de existencias.

Derechos laborales: la cantidad de horas extras por dia v la frecuencia con
que se las utiliza; la duracion 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: organizacién, funcionamiento
y aclividades, deberes de los afiliados a un sindicato.

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

Legislacion requlatoria de las relaciones [aborales: Documentacion exigida
a empleados y empleadores: Tramites y procedimientos de contratacion,
Recibos de haberes. Caracteristicas. Requisitos. Registros abligatorios,
Oftros registros, comprobantas y documentos.

Liquidacion y registracion: Aportes y Contribuciones. Sistemas de seguri-
dad social, de obras sociales, ART. Declaraciones juradas. Aportes sindica-
les. Convenciones colectivas. Otros aportes y contribuciones. Tratamiento
impositivo de las remuneraciones. Cese laboral,

Organizacion del trabajo de la cocina, Distribucidn de tareas. Cualificacio-
nes requeridas para la realizacion de los servicios,

Retribucion laboral; El salarno. Conceptos fijos y vanables. Compensacio-
nes no salariales. Concepto de administracion de salarios. Presentacion de
antecedentes de trabajo: Curricuium Vitae.

Ifil.-
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5. Estrategias didacticas.

A continuacién se describen algunas estrategias did4cticas que son claves
para el desarrollo de la funcion y de las capacidades pmguleatas egn asle
médulo. Se entiende que con &l mismo los cursantes podran iniciar el trayecto
de las practicas profesionalizantes que seguiran desarrollando a lo largo de la
formacién profesional. Por eso, se sugiere propaneries actividades centradas en
las funciones profesionales antes mencionadas que surjan de situaciones reales
y propias a los contextos de vida de los esludiantes.

Se espera que los instructores puedan proponer actividades mediante
simulaciones, analisis de casos, resolucion de problemas, juego de roles, entre
otros, donde los participantes tengan que aplicar los conocimientos teﬁﬁct}s del
médulo. ¥ 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, disculir y
replantear las respuestas con sus companeros. También gque legren tomar las
decisiones que hallen necesarias para mejorar su participacion en les diversos
ambitos de la informacion, comunicacién y organizacion de los sectores de la
gastronomia para lograr ejercitar las diversas practicas y dinamicas que haocen
a la comercializacion de los productos.

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

. En relacién con la interpretacién de doecumentacién técnica;

Los cursantes recopilaran y analizaran la documentacion técnica requerida
(Fichas de productos, fichas técnicas, analisis 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 relacién con la organizacion del trabajo:

Es importante llevar 28 cabo actividades de busqueda de informacion
respecto a8 como se organizan los trabajos en empresas prestadoras de
servicios gastronomicos, para que sea posible sobre la base de estas
experiencias contextualizar los marcos tedricos.

Presentacion de material didactico en distintos sopories relacienados con
las innovaciones organizacionales en la cocina y su relacidn con la optimizacion
de la calidad del serviclo. Se analizara conjuntaments el material a la luz de las
experiencias profesionales de los participantes,

Partiendo del estudic de casos, utilizando distintos ejemplos del servicio a
realizar y en forma grupal, se solicitara se realice la planificacion de un servicio
gastrondmico con determinadas caracteristicas, organizando el servicio en

.-
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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 aplicacion de las medidas de prevencion de nesgos
personales y del equipamiento.

Generar situaciones reales de trabajo que permitan comprender el alcance
de cada actividad vinculada con la organizacion del trabajo.

Ejernplo: Partiendo de un modelo de organizacion se pedira que los estudiantes
realicen:

La factibilidad econdmica de las empresas analizadas.
Blsqueda de informacion técnica necesana.
Planificacion del servicio a realizar, definiendo las etapas y actividades.

La seleccién del equipamiento, busqueda de presupuestos y calculos de
costos,

Definicion de las medidas de prevencidn asociadas a la seguridad personal
y salubridad en el lugar de trabajo, como asi también sobre manipulacion de
alimentos.

Acondicionamiento del drea de trabajo.

Seleccidon y disposicion de las herramientas e instrumentos necesarios
para las tareas a realizar.

En relacién con la gestion y atencion al cliente:

Litilizando la técnica de estudio de cascs, donde se presentaran solicitudes
de clientes para llevar a cabo un servicio gastrondmico o una carta de menis, a
partir de los cuales los alumnos deberan formular preguntas, interpretar la
informacion que se le suministre y completara si fuere necesano, relacionarse
con otros pares, recurrir @ superiores, realizar una primer propuesta o vanas
alternativas para presentar al cliente, sobre la base de los saberes previos que
poseen los paricipantes deberan fundamentarlo, Se destacaran los pasos
seguldos en esta etapa, a fin de establecer aquellos que son comunes y definir
la generalidad de! método utilizado. Estas situaciones deberan permitir resolver
los siguientes puntos:

Comeo recibir un pedide y gque informacion es importante que los
estudiantes conozcan en esta primera etapa.

.-
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Cémo tratar al chentea.

Como interpretar la informacién que le suministra el cliente.
Cudles son las particularidades del pedido.

Qué preguntas claves deben hacerse.

Qué preferencias relevar segin la solicitud.

Cémo presentar al cliente un primer mend o senvicio,

Cudles son los datos significatives necesarios a volcar en la planilla
técnica.

Camao transmitir informacion en forma eficaz.

En relacién con la confeccién de presupuestos y cartas de mend:

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 efectien el diagnéstico y determinen el presupuesto provisorio y
cartas de menl para cada caso, fundamentando las decisiones presupuestarias.

A partir de estos casos los alumnos:

. Planificardn el servicio a realizar, definiendo las etapas y actividades.

= Seleccionaran materiales, insumos y calculo de horas de trabajo.

. Elaboraran el presupuesto provisorio, fundamentandolo para que el cliante
acepte al trabajo.

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

- Cerraran la venta del servicio.

En relacion con operar en la comercializacion del producto:

Se proponen estrategias a partir de cartas de menu donde el cursante
realice el presupuesto y busque informacion sobre los coslos de los materiales
utilizados. Aplique un sistema de promocion de su servicio grastronomico,
respectando las normas legales vigentes. Investigue las normaltivas que regulan
el trabajo. Elabore una base de datos relacionados con proveedores. Investigue
el sistema de etiguetados ¥y presentaciones comerciales vigentes. Estas
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practicas implican para su desarrolio la utilizacion por parte de _Ic:5 participantes
de: documentacion grafica y escrita, equipos, herramientas, instrumentos _de
medicién y control, materiales e insumos necesarios y elementos de proteccidn

personal.

Si un aspirante certifica otra formacion del sector gastronémico, este
Médule sera considerado como acreditado para la formacion del Cocinero.

MODULD 2

Introduccion al servicio profesional gastronémico
1. Introduccidn al médulo

Introduccidn al servicio profesional gastrondmico es un modulo de base en
toda la familia de Gastronomia. Con el mismo se pretende dar conocimientos
transversales a todos los procesos gastrondmicos que intervienen. Los modulos
especificos de cada formacion profesional del sector deberan contextualizar a su
especificidad estos saberes generales.

El médulo tiene como propodsito integrar contenidos y desarrollar praclicas
formativas vinculadas a las variables que intervienen en la planificacion,
produccion y gestion del proceso de produccidn gastrondmico. Abordando la
determinacion de los costos de los productos elaborados y, también, las formas
de almacenaje, traslado y gestion de depoisito.

En sintesis, introduce en los problemas caracteristicos de intervencion,
organizacion y resolucién técnica del trabajo gastronomico. Busca generar en
los estudiantes el dominio de todos los conocimientos necesarios para
comprender el alcance del trabajo en los planos de conservacion, uso y traslado
de maleria prima, produccion de alimentos, organizacion y gestion del servicio
gastronémico.

2. Referencia al Perfil Profesional

El médule Introduccion al trabajo gastrondmico desamolla 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.

fil -
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- QOperar en la comercializacion del producto. .
. Participar en la elaboracién de los mends y confeccionar el pedido de

mercaderia ylo requisitoria. _ |
. Recibir, controlar, verificar y aimacenar materias prima segun confor-

midad.
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 perso-
nal y de terceros, manteniendo las condicicnes de orden e higiene del am-
biente de trabajo.

- Comprender e identificar en la carta las preparaciones a realizar para plani-
ficar y organizar la confeccion de la mise en place con el fin de asegurar |a
disponibilidad de las preparaciones al momento del servicio,

- Elaborar un plan de actividades y determinar |os requerimientos para |a
puesta en marcha del emprendimiento de prestacion de los servicios.

. Establecer relaciones sociales de cooperacion, coordinacion e intercambio
an el propic equipo de trabajo, con otros equipos o de olros sectores de [a
organizacion, que intervengan con sus actividades.

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

= Gestionar la relacion comercial gue posibilite la obtencion de empleo y las
relaciones que devengan con |os prestadores de servicios.

. Interpretar informacidn técnica, escrita o verbal, relacionada con productos,
pracesos y/o tecnologia aplicable a trabajos en la cocina, identificando co-
digos y simbologia propios de la actividad, verificando su pertinencia y al-
cance para realizar una accion requerida.

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

. Transfenr la informacion de los procesos de produccion, relacionada con
productos o procesos en la cocina, verificando su pertinencia y alcance
para realizar una accién requerida.

4. Contenidos de la ensefianza
Los contenidos minimos para el presente Modulo son;

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

. Caracteristicas organcleplicas de las materias primas. Descripcion vy
reconccimiento fisico.
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. Cames, aves, pescados y mariscos. Tecnicas para la obtencion de corte.
Métodos de coccion aplicados. _ -

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

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

. Hierbas y condimentos. Reconocimiento y apll-:.ar:mna_s.

. Masas, tipos y descripcion. Técnicas de elaboracién de productos de
panificacion salada y dulce. .

. Pastas simples y rellenas. Técnicas de elaboracion y armado. |

«  Preparaciones culinarias. Técnicas de presentacion sobre diferentes
tamafios, 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. .

- Sistemas vy técnicas de produccion, emplatado Y regeneracion de
preparaciones culinarias. ,

. ocabulario gastrondmico como herramienta de comunicacion y desamollo
en la actividad. Aplicacion.

5. Estrategias didacticas.

A continuacion se describen algunas estrategias didacticas que son claves
para el desarrolio de las funciones y de las capacidades propuestas en ests
madulo. Se entiende que con el mismo los cursantes podran continuar el
trayecto de las practicas profesionalizantes que seguiran desarrollando a lo
largo de la formacion profesional. Por eso, se sugiere proponerle 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 simulaciones, analisis de
casos, resolucidn de problemas, juego de roles, donde los paricipantes tangan
gue aplicar los conocimientos tedricos del modulo. Y actividades practicas donde
puedan repensar y replantar esos contenidos para lograr el desamolle de las
funciones y de las capacidades planteadas.

Siempre es importante que los cursantes puedan realizar descripciones de las
situaciones ficticias o reales que se les propone. Que puedan exponer, analizar,
contrastar, discutir y replantear las respuestas con sus comparneros. También
que logren tomar las decisiones que hallen necesarias para mejorar su
participacion en los diversos ambitos de la informacidn, comunicacion y
organizacion de los sectores de la gastronomia para lograr ejercitar las diversas
practicas y dinamicas que hacen a la comercializacion de los productos.
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Actividades que tienen como objetivo la aplicacién de conceptos y
criterios para obtener un resultado o producto:

. En relacion a mantener y verificar que estén limpios, desinfectados y
operativos equipamientos, maquinarias, utensilios y elementos de uso cu-
linario y del drea de trabajo:

Los cursantes recopilaran y analizardn documentacion técnica del
equipamiento, magquinarias, utensilios y elementos de uso culinano de manera
gue puedan familiarizarse con todo el entorno formativo de gastronomia.
Realizardn actividades donde puedan aplicar todos los conocimientos

perinentes.

. En relacion con la recepcion, control y almacenamiento de materias
primas:

Es importante llevar a cabo actividades de busgueda de informacidn
respecto a como se organiza el abastecimiento de las empresas prestadoras de
servicios gastronomicos en la zona y la region, para que sea posible sobre la
base de eslas experiencias conlexiualizar el trabajo a realizar.

Presentacion del material didactico en distintos soportes a la luz de las
experiencias de los paricipantes. Partiendo del analisis de caso, utilizando
distintos ejemplos de recepcion, control v almacenamiento de las materias
primas, sa propondran aclividades organizandose en funcién de los diversos
sernvicios requendos. Se identificardn 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 acondicicnamiento del
seclor de trabajo, la seleccion y disposicién del equipamiento necesario ¥
aplicacion de las medidas de prevencion de riesgos personales y del
equipamignto.

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

Ejemplo; Partiendo de un caso:

. 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.

. Realizar el almacenamiento adecuado de las diversas materias primas fe-
niendo en cuenta las condiciones de seguridad & higiene requeridas.

. Bilsqueda de informacion técnica necesaria.

. Aplicacion de las medidas de prevencion asocladas a la seguridad perso-
nal y salubridad en el lugar de trabajo, como asi también =ohre manipula-
cidén de alimentos,

. Acondicionamiento del drea de trabajo y de lo referido a equipamiento, ma-
quinaria, utensilios y elementos de uso culinario,

.-
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«  En relacién con el acondicionamiento y la preparacién de materias
primas (Mise en place):

Se sugiere al instructor que plantee mediante diversos casos solicitudes de
clientes de servicios gastronfmicos o carlas de menus para que los alumnos
puedan formular preguntas, interpretar la informacion gque se le suministra v
completaria si fusra necesario.

Estas situaciones deberan permitir resolver los siguientes puntos:

. Seleccion y disposicion de las herramientas e instrumentos necesanocs
para las tareas a realizar

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

- La seleccion del equipamiento, maguinaria, utensilios y elementos de uso
culinario. :

. Como recibir un pedido y qué informacién es importanie que los estudian-
tes conozcan en esta primera etapa.

- Coémo interpretar la informacion suministrada en las materias primas.

«  Coémo acondicionar y preparar las diversas materias primas segin los ser-
vicios solicitados.

= Qué preguntas claves deben hacerse.

= Qué preferencias realizar segun las solicitudes.

. Cuales son los datos significativos necesarios a volear en la planilla tecni-
ca.

. Camo transmitir informacion en forma eficaz para posibilitar la preduccion
del servicio.

= En relacion con la participacion en la elaboracion de los menus y con-
feccionar el pedido de mercaderia y/o requisitoria:

Se presentaran diversos pedidos de servicio gastrondmico (inicialmente
pedidos preparados por gl docente y luego los que surjan de las experiencias de
los participantes) para que, sobre la base de los saberes tecnicos previos gue
poseen, en forma grupal, puedan participar en la elaboracidn de los servicios
solicitados.

De modo integral se espera que los estudiantes efectuen el diagnoastico,
planifiquen y ejecuten el trabajo para cumplir con los servicios solicitados,
fundamentando las decisiones que van asumiende. A partir de esta participacion
ios estudiantes:

. Planificaran el servicio a realizar, definiendo las etapas vy actividades.
- Seleccionaran malenales, insumoes y caloulo de horas de trabajo.
. Elaboraran el pedido de mercaderia.
=  Recibiran, controlaran y almacenaran la materia prima.
. Acondicionaran y prepararan la materia prima para el zervicio.
. Elaboraran el servicio solicitado de manera colaborativa, fundamentando el
paso a paso,
.=
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. Estableceran presupuesto, relacion comercial y venta del servicio.
«  Comunicaran el presupuesto al cliente y las alternativas de forma de page.

. Cermaran la venta del servicio.

S| un aspirante certifica otra formacion del sector gaaatrunﬁmicu: este
Médulo sera considerado como acreditado para la formacion del Cocinero.

MODULO 3

Técnicas y Procesos Basicos de la Gastronomia

1. Introduccion al modulo

Técnicas v Procesos Basicos de la Gastronomia un médulo de base en
toda la familia de Gastronomia. Pretende completar en un nivel basico aquellos
conocimientos  transversales a todos los procesos gastrondmicos gue
intervienen. Los madulos especificos de cada formacion profesional del sector
deberan contextualizar a su especificidad estos saberes. _

El madulo tiene como proposito general completar aquellos contenidos que
posibilitan a los estudiantes desarrollar las practicas formativas vinculadas a las
variables gue intervienen en la planificacion, produccion y gestion del proceso
de produccion gastrondmico. Completando las ideas basicas sobre la
determinacion de los costos de los productos elaborados y, también, las formas
de almacenaje, traslado v gestion de depdsito.

Asi, con este médulo se ofrece una idea completa y general que permite al
cursante consiruir herramientas para resolver los problemas caracteristicos de
intervencion, organizacién y resolucion tecnica del trabajo gastronomico. Se
espera que al finalizar el modulo el estudiante pueda contar con los
conocimientos basicos necesarios para comprender el alcance del trabajo en los
planos de conservacion, uso y trasladc de materia prima, produccion de
alimentos, organizacion y gestion del sernvicio gastrondomico.

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 las preparaciones culinarias,
- Operar en la comercializacion del producto.

3.- Capacidades profesionales
. Las capacidades en este mdédulo son: Aplicar las normas de seguridad
i~
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especificas, tanto en las tareas propias como en el contexto general de la
cocina, en cuanto 8 su seguridad personal y de terceros, manteniendo las
condiciones de orden e higiene del ambiente de trabajo.

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

. Establecer relaciones sociales de cooperacion, coordinacion e intercambio
en el propio equipo de trabajo, con otros equipos del area gastronomica o
gue estén relacionados con el servicio que brinda el establecimiento donde
desarrolla sus actividades,

. Integrar las técnicas de trabajo, la informacion, la utilizacion de insumos y
equipamiento, los criterios de calidad v de produccion y los aspectos de se-
guridad e higiene en las actividades de la elaboracion de preparaciones cu-
linarias.

«  Seleccionar maguinas, herramientas e insumos, elementos de proteccion
personal vy técnicas de trabajo para asegurar que se cumplan con los es-
tandares de seguridad laboral, bromatologicas y optimizar las caracteristi-
cas organolépticas durante los procesos de procesamiento de los alimen-
1os.

4. Contenidos de la ensefanza
Los contenidos minimos para el presente Madulo son:

. Carnes, aves, pescados y mariscos. Técnicas para la cbtencion de corte.
Metodos de coccidn aplicados.

*  Cenocimiento de enclogia, caracteristicas de las diferentes sepas. Marida-
jes, Técnicas aplicables.

= Conccimiento de técnicas y métodos de produccion artesanales y mecani-
COS.

. Desarrollo de la destreza para el correcto y seguro tratamiento de las ma-
terias primas.

. Descripcidn y utilizacion de equipos, maquinarnas, herramientas y utensilios
para la produccién y la elaboracién de preparaciones culinarias.

. Frutas y vegetales. Técnicas para la obtencitn de corte. Métodos de coc-
cién aplicadas.

. Hierbas y los condimentos. Reconocimiento y aplicaciones.

. La bases para realizar un costeo de las elaboraciones.

. La importancia del servicio (mise en place) y las caracteristicas de los dife-
rentes puestos de trabajo y especializaciones en la profesion.

. Masas en la cocina, en la pasteleria salada y dulce. Aglicacion en prepara-
ciones, produccidn, conservacion,

. Masas y crema, tipos y descripcion. Técnicas de elaboracién de productos
de la pasteleria dulce y salada.

»  Organizacion de! trabajo y de las funciones que cumple cada puesto en la
cocina.

. Pastas simples y rellenas. Técnicas de elaboracién y armado,

M-
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. Preparaciones culinarias. Técnicas de presentacion sobre diferentes tama-

fios, materiales y formatos de vajillas.

. Preparaciones mas emblematicas de la gastronomia mundial. Caracteristi-
cas y técnicas de elaboracion,

. Procesos y técnicas de tratamiento de las maferias primas para cbitener di-
ferentes cortes, aprovechamientos de los mismos y conservacion. Descrip-
cian.

. 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.

. Sistemas y técnicas de produccion, emplatado y regeneracion de prepara-
ciones culinarias.

5. Estrategias didacticas

A continuacion se describen algunas estrategias didacticas que son claves
para el desarrollo de las capacidades propuesias en este modulo, las mismas
tienen caracter orentativo, se encuadran en términos generales, en las
estrateqgias didacticas a las gque se ha hecho referencia en el apartado especifico
de Practicas Profesionalizantes:

Actividades vinculadas a la incorporacion de técnicas y procedimientos
basicos de la gastronomia.

. En relacion con acondicionar y preparar las materias primas para el
servicio (Mise en place):

Estas actividades estan vinculadas al desarrolio de practicas para adquirir
las tecnicas y procedimientos bdsicos de gastronomia que hacen al
acondicionamiento y preparado de la materia prima. Para ello se presentara al
cursante una actividad inicial donde debera identificar a partir de una receta
todos los ingredientes que necesita. También, deberd adaptar la receta a un
senvicio solicitado que el instructor de como ejemplo.

En una segunda instancia se presentaran los ingredientes a los
estudiantes, se solicitard su acondicionamiento y preparacion en funcian de un
servicio determinado. Se suglere ir demostrando las diferencias en las recetas
de la elaboracién de la comida arlesanal de |a industrial, como asi también de
las recetas de las diversas preparaciones basicas y de sus diversas allemativas
de elaboracion.

Finalmente, se solicitara a los estudiantes que confeccionen una nueva
receta, una orden de pedido de materias primas, que acondicionen y preparen
tas materias primas en funcion de un servicio determinado respetando las
normas vigentes de higiene y seguridad.

Es importante que la elaboracitn de las recelas, las érdenes de pedido, el
acondicienamiento y la preparacién de la materia prima sea individual. Si los
FECUrsos son pocos en funcién de la cantidad de cursantes, se sugiere progra-
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mar tareas paralelas para altemar el uso de recursos y evitar tiempos
nertes.

Actividades que tienen como objetive elaborar, presentar y supervisar las
preparaciones culinarias.

Estas actividades estan vinculadas al desamrollo de practicas para adguinr
las técnicas y procedimientos basicos de gastronomia gue hacen a la
elaboracion, presentacion y supervision de |[as preparaciones culinarias. Fara
ello se presentard al cursante una actividad inicial donde debera identificar a
partir de un servicio gastronomico todo el proceso de elaboracion, presentacion
¥ supervision del mismo. También, debera planificar todo el proceso para lograr
un servicio sclicitado por instructor a modo de gjemplo.

En una segunda instancia se presentara un servicio gastrondmico a los
estudiantes y se solicitara su elaboracion, presentacion y supervision, Se
sugiere visualizar junfo a los estudiantes las diferencias en el proceso de
elaboracion de la comida artesanal de la industrial, como asi también de los
procesos de las diversas preparaciones basicas y de sus diversas alternativas
de elaboracion, presentacidn y supervision, '

Finalmente, integrando todo el trayecto formativo transitado se solicitara a
los cursantes gque confeccionen un nuevo servicio gastrondmico. Entonces
deberan confeccionar la orden de pedido, el acondicionamiento v la preparacién
de las materias primas del mismo. Luego, elaboraran, presentaran
supervisaran dicho servicio respetando las normas vigentes de higiene y
seguridad.

Es importante que la elaboracion de las recetas, las ordenes de pedido, el
acondicienamiento y la preparacion de la matera prima, la elaboracian,
presentacion y supervision sea individual. Si los recursos son pocos en funcion
de la cantidad de cursantes, se sugiere programar tareas paralelas para alternar
el uso de recursos y evitar tiempos inertes.

Si un aspirante certifica otra formacién del sector gastronomico, este
Médulo sera considerado como acreditado para la formacion del Cocinero,

MODULO 4
Introduccidn a la Enclogia
1. Introduccion al madulo

Introduccion a la enologia es un médulo de base en algunas figuras de la familia
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de Gastronomia, Con &l mismo se pretende ofrecer conocimientos transversales
de elaboracion y conservacion de vinos, apuntando a potenciar la degustacion
en los diversos servicios gastronomicos. Los médulos especificos de cada
formacion profesional del sector deberan contextualizar a su especificidad estos

saberes generales.

El médulo tiene como propasite integrar contenidos y desarmollar practicas
formativas vinculadas a las variables que intervienen en la elaboracion,
conservacion, degustacion y comercializacion de los vinos en los diversos
servicios - gastronémicos. En sintesis, busca generar en los estudiantes el
dominio de todos los conocimientos necesarios sobre el vino para Integraro a
diversos procesos gastrondmicos.

2 Referencia al Perfil Profesional

Con el madulo Introduccién a la enologia se desarrollan capacidades
basicas gue apuntan 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.

»  Recibir, controlar, verificar y almacenar materias prima segdn confor-
midad.

. Operar en la comercializacion del producto

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

= Analizar el comportamiento de los individuos y de los grupos en las organi-
zacionas.

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

. Aplicar las normas de segunidad especificas, tanto en las tareas propias
como en el contexto general de la cocina, en cuanto a su seguridad perso-
nal y de terceros, manieniendo las condiciones de orden e higiene del am-
biente de trabajo

. Comprender & identificar en la carla las preparaciones a realizar para plani-
hicar y organizar la confeccion del servicio (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 de los servicios.,

. Establecer relaciones sociales de cooperacién, coordinacién e intercambio
en &l propio equipo de trabajo, con otros equipos o de otros sectores de la
organizacian, que intervengan con sus actividades.

. Establecer y organizar la cocina o lugar de elaboracion para la prestacion

I .-
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de los servicios gastrondmicos, econdmicamente sustentable en el tiempo.

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

- Interpretar informacién técnica, escrita o verbal, relacionada con productos,
procesos ylo tecnologia aplicable a trabajos en cocina, identificando codi-
gos y simbologia propios de la actividad, verificando su pertinencia y alcan-
ce para realizar una accion requerida,

- Seleccionar maquinas, hemamientas e insumos, elementos de proteccion
personal y técnicas de trabajo para asegurar que se cumplan con los es-
tandares de seguridad laboral, bromatolbgicos y se optimicen las caracte-
risticas organolépticas durante los procesos de procesamiento delos ali-
mentos,

«  Transmitir informacion técnica de manera verbal, sobre el desarollo de las
actividades que ie fueron encomendadas para poder distribuir y organizar

&l trabajo.

{129 .-

4. Contenidos de la ensefanza

Los contenidos minimos para el presente Modulo son:

. Conocer diversas cepas blancas y fintas.

. Reconocer diversos tipos de vinos naturales (blancos, tintos, rosados,
vanetales y de core), espumosos y especiales (fortificado 0 generoso,
enverado, chacoll, aromatizado, de postre o vino dulce, oporto, jerez,
caval,

»  ldentificar las clasificaciones de vinos: Segln denominacion de origen en
Argentina (comun ¢ de mesa, reserva o fino). Y en distintos lugares del
mundo.

- Identificar las condiciones favorables para el desarrcllo de la vid,
Reconocer las zonas vitivinicolas argentinas.

- Conocer los factores que resultan determinantes en la calidad y cantidad
de uva para vinificacion.

- Caracterizar la bodega, la vendimia vy los procesos que en ella se llevan
adelante: '

. El momento de recogida de |a uva para su posterior traslado a la bodega,
donde se Iniciard el proceso de transformacidn de la uva en vino. La
maduracion de la uva, que depende de diferentes factores, como la
variedad (algunas de ellas maduran antes que ofras) o la climatologia.
Identificar las influencias de las condiciones climaticas y del entorno sobre
la produccién de uva, y el periode de vendimia.

. El traslado a la bodega o a la planta vitivinicola, teniendo en cuenta las
condiciones del traslado (previendo que la uva no fermente).

. La recepcion de la uva en tolvas, previo andlisis de la misma para
comprobar las condiciones higiénicas y de maduracion. Conocer el
procese de despaliliado, donde se separan los granos de uva del raspon.

. Tras el despalillado, el proceso continda con el estrujado de la uva. Es
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decir, el momento en que se rompen los granos para comenzar & exiraer
el mosto, causando el menor dafio posible a las pepitas de las uvas, En el
caso de los vinos blancos, tras el estrujado se pasa al prensado, para
extraer todo el mosio por presién. En el caso de los tintos, después del
estrujado llega el momento de la maceracion y el remontado.
Maceracidn, fermentacién alcohdlica y remontado. Para la elaboracion del
vino tinto, el mosto -junto a los hollejos- se introduce en unos depdsitos, a
temperatura controlada, para que maceren. Durante este proceso, los
hollejos van aportando el color al mosto, asl como otros componentes que
van a determinar el producto final, como son los taninos. Alll da comienzo
la fermentacién alcoholica, es decir, el proceso en el que las levaduras
transforman los aztcares de la uva en alcohol. El gas carbdnico gue se
produce durante este proceso empuja los hollejos hacia arriba, formando
lo que se conoce como “sombrero”. Es en ese momenio cuando se
procede a realizar el rementado, es decir, ir remojando el sombrero con el
mosto procedente de las zonas inferiores para que los componentes
lleguen a todas partes. Asimismo, de manera periodica, hay que ir
removiendo el sombrero y hundiéndolo, para mezclarlo de nuevo 'con el
mosto. Ese proceso se denomina "bazugqueon”
Descube y fermentacion malolactica, Finalizada la fermentacion alcohdlica
y &l remontado, cuando ya ha adquirido el color, el proceso de elaboracion
del vino continda con el descube, es decir, el trasiego del vine, conocido
como "vino de yema", a otro deposito, esta vez ya separado de la parte
solida. En este segundo depdsito se lleva a cabo la fermentacién
malolactica, que consiste en la transformacion guimica del acido malico
presente en acido lactico, por efecto de las bacterias lacticas que se
encuentran de manera natural en la uva (y, por tanto, en ese vino gue se
ha fermentado). Esta fermentacion permite reducir la acidez del vino. Con
los hellejos se suele realizar un nuevo prensado, con el fin de extraer el
vino restante. Ese vino, conocido como "vino de prensa”, es muy rico en
taninos.
Crianza. Una vez finalizadas las fermentaciones, el vino que se va a
"envejecer” pasa a las barricas de madera, donde permanecera el tiempo
que se determine para cada vanedad. Las barricas permanecen en la
bodega, a temperatura y humedad controladas. Durante ese periodo, el
ving adguiere las notas aromaticas gue encontramos mas tarde, al
degustarlo. Ademas, al tratarse de un material poroso, permite que se
proeduzca una microoxigenacion, que permite la estabilizacion de algunos
componentes, como los antocianos, pigmentos solubles responsables del
color del vino y que, ademas, aportan sus beneficios antioxidantes.
Estabilizacion. Antes de su salida para la venta, es necesario someter los
vinos a un proceso de estabilizacion, cuyo objetive es evitar que el
consumidor se encuentre con precipitados cuando vaya a beberlo, Este
proceso incluye la clarficacion, que consiste en la aplicacion de
componentes clarficantes que arrastran la materia en suspension hacia el
fondo del depdsito; |a filtracion, es decir, el proceso de eliminacion de esos
fif -
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residuos, ¥ la estabilizacion tartarica, que evita que se produzean cristales
de tartrato en &l vino, .
Embotellado. El embotellado es la ultima fase del proceso de elaboracion
del vino y, como su propio nombre indica, consiste en introducir el ving en
las botellas y aplicar el ciemre comespondiente. Algunas de estas botallas
saldran a la venta inmediatamente, mientras que otras, como los vinos de
crianza o reserva, deberan permanecer en reposo durante un tiempo
determinado antes de poder comercializarse.
Loe aromas de los vinos, La maceracion. La degustacidn v sus técnicas.
Las temperaturas de servido. Las condiciones que deben tenerse en
cuenta para su conservacion (humedad, ausencia total de luz, adecuada
ventilacion, posicion horizontal de las botellas y ausencia de vibraciones o
movimientos bruscos)
Construccion del Rol Profesional: Transformaciones internas. Interjuego
Dialectico Mundo Interno Mundo externo. De la Aptitud a la Actitud
Profesional.
Técnicas de venta, negociacion y persuasion: Uso de la informacisn.
identificacion de la actividad de los vendedores y técnicas de venta.
Reconocimiento de la importancia de la comunicacion interpersonal: saber
escuchar, saber hablar. Empatia. Precio. Promocién. Criterios de
optimizacion del servicio.
La comunicacidén y la atencidn al cliente: Técnicas ¥ procesos de
comunicacion, expresion y habilidades sociales aplicadas a la atencion al
empresario y al cliente. Relaciones interpersonales. Andlisis del procaso
de comunicacion y sus barreras. Asociacion de técnicas de comunicacion
con tipos de demanda mas habituales, Resolucion de problemas. Andlisis
de caracteristicas de la comunicacion. Interpretacion de normasz de
actuacion en funcién de tipologias de empresarios, clientes y diferencias
culturales. Desarrollo de téenicas para el tratamiento de diferentes tipos de
quejas, reclamos y problemas. E| circuito de la informacién dentro del
establecimiento que involucre las funciones del Endélogo. Comunicacién
con las diferentes areas con las que tienen que interactuar. Relaciones
interdepartamentales. Documentacion utilizada ¥ procesamiento de la
misma: Tipos de documentos,
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 & higiene
del ambiente de trabajo.
Caracteristicas organolépticas de las materias primas. Descripcidn ¥
reconocimiento fisico.
Conocimiento de enologia, caracteristicas de las diferentes sepas.
Maridajes. Técnicas aplicables.
Preparaciones culinarias. Técnicas de presentacion sobre diferentes
tamafios, materiales y formatos de vajillas,
Seguridad e higiene como base primordial del trabajo en la gastronomia.
Reconocimiento de las causas y consecuencias gue producen las malas
practicas en &l area.
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- Vocabulario gastrondmico como herramienta de comunicacion y desamollo
en la actividad. Aplicacién.

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
médulo, Se entiende que con el mismo los cursantes podran continuar el
trayecto de las practicas profesionalizantes que seguiran desamollando a lo
largo de la formacion profesional. Por eso, se sugiere proponerle actividades
centradas en las funciones profesionales antes mencionadas que surjan de
siluaciones reales y propias a los contextos de vida de los estudiantes.

Se espera que los instructores puedan proponer simulaciones, analisis de
casos, resclucion de problemas, juego de roles, entre otros, donde los
participanies tengan que aplicar los conocimientos tedricos del modulo. Y
actividades practicas donde puedan repensar y replantar esos contenidos para
lograr el desarrollo de las funciones y de las capacidades planteadas.

Siempre es importante que los cursantes puedan realizar descripciones de
las situaciones ficticias o reales que se les propone. Que puedan exponer,
analizar, contrastar, discutir y replantear las respuestas con sus campaneros,
También que logren tomar las decisiones que hallen necesarias para mejorar su
participacion en los diversos ambitos de la informacion, comunicacion y
organizacién de los sectores de la gastronomia para lograr ejercitar las diversas
practicas y dindmicas que hacen a la comercializacion de los productos

Actividades que tienen como objetivo generar practicas formativas donde
los cursantes puedan brindar detalles de diversos vinos y de su
degustacién:

Se sugiere al instructor orientar las practicas profesionalizantes de los
cursantas para que puedan ofrecer en los servicios de gastronomia detalles de:
diversas cepas blancas y tintas, sobre los tipos de vinos naturales (blancos,
tintos, rosados, varietales y de corte), espumosos y especiales (fortificado o
generoso, enverado, chacoli, aromatizado, de postre o vino dulce, oporto, jerez,
cava). Sobre la clasificacion de vinos segdin denominacisn de origen en
Argentina (comin o de mesa, reserva o fino). La clasificacidn de vinos en el
mundo (Francia, Espafa e Malia). Scbre condiciones favorables para el
desarrolle de la vid, las zonas vitivinicolas argentinas. Factores determinantes
que influyen en la calidad y cantidad de uva para vinificacion. La Bodega,
Fermentacién alcohdlica, La elaboracidn de los vinos, Maceracian. Les aromas
de los vinos. La degustacién y sus técnicas. Las temperaturas de servido. Las
condiciones que deben tenerse en cuenta para su conservacion (humedad,
ausencia total de luz, adecuada ventilacion, posicion horizontal de las botellas ¥
ausencia de vibracicnes o movimientos bruscos),
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Si un aspirante certifica otra formacién del sector gastrondmico, este
Modulo sera considerado como acreditado para la formacion del Cocinero.

MODULO 5

Bromatologia

1. Introduccidn al modulo

Bromatologia es un médule de base en algunas figuras de la familia de
Gastronomia. Con el mismo se pretende ofrecar conocimientos transversales de
oromatologia sobre los procesos gastronomicos que intervienan. Los mddulos
especificos de cada formacion profesional del sector debersdn contextualizar a su
especificidad estos saberes generales.

El module tiene como propésito integrar contenidos v desarrollar practicas
formativas vinculadas a las variables que intervienen en el contrel constants de
los peligros alimentarios, las plagas y otros agentes que tengan probabilidad de
contaminar los alimentos.

En sintesis, infroduce en los problemas caracteristicos de intervencion,
organizacién y resolucidn técnica del trabajo gastrondmico. Busca generar en
los estudiantes el dominio de todos los conocimientos necesanos para
comprander el alcance del trabajo en los planos de conservacion, uso y fraslado
de materia prima, produccion de alimentos, organizacién y gestion del servicio
gastrondmico.

2. Referencia al Perfil Profesional

El médulo Bromatologia 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 ¥ elementos de uso culinario y
del area de trabajo

. Participar en la elaboracién de los menis y confeccionar el pedido de
mercaderia ylo requisitoria.

- Recibir, controlar, verificar y almacenar materias prima segun confor-
midad,

3.- Capacidades profesionales

Las capacidades en este 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 per-
sonal y de tercerps, manteniendo las condiciones de orden 8 higlens del
ambiente de trabajo.
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Comprender & identificar en la carta las preparaciones a realizar para plani-
ficar y organizar la confeccidn 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 prestacién de los servicios,
Establecer relaciones sociales de cooperacién, coordinacion e intercambio
en el propio equipo de trabajo, con ofros 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 gastrontmicos, economicamente sustentable en el tiempo.
Interpretar informacidn técnica, escrita o verbal, relacionada con productos,
procesos y/o tecnologia aplicable a trabajos en la cocina, identificando cb-
digos y simbologia propios de la actividad, verificando su pertinencia y al-
cance para realizar una accion requerida.

Transfarir la informacion de los procesos de produccion, relacionada con
productos o procesos en la cocina, verificando su pertinencia y alcance
para realizar una accidn requerida.

4. Contenidos de la ensefianza

Los contenidos minimos para el presente Médule son:

Aplicar las nommas 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 & higiene
del ambiente de trabajo.
Aspectos que deben tenerse en cuenta en una inspeccion: edilicios, de
higiene (local, personal y del proceso de elaboracion), higiene y genuinidad
de las materias primas, los aditivos, de los productos semislaborados vy
terminados. Conocer los diversos tipos de actas de nspeccion con sus
datos obligatorios de completamientos v los deberes y atributos de los
inspectores.
Caracteristicas organolépticas de las materias primas. Descripcion
reconocimiento fisico.
Conservacidn de las materias primas y de los alimentos elaborados.
Disefio, implementacién y evaluacién de cronogramas de limpieza por
sectores,
Disefio, uso y evaluacitn de planillas de control higignico del personal.
Higiene general de los establecimientos gastrondmicos,
Higiene general, del equipamiento, utensilios, personal, residuos, control
de plagas, y demas asuntos requlados por la normativa pertinente.
Higiene personal, teniendo en cuenta: el bafio corporal, el uso del uniforme
limpio y completo. Uso de perfumes, desodorantes perfumados o alhajas.
Uso del cabello recogido y cublerto correctamenta por gorra o cofia. Barba
o bigote correctamente cortada. El calzado perteneciente a uniforme y
correctamente limpio. Los dientes deben higienizarse despugs de comer
En caso de utilizar botas de goma, las mismas deben higienizarse con lava
-
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botas, antes de infroducirse en la sala de elaboracion. La higiene de manos y
al uso del barbijo cada una con sus especificidades pertinentes.

=  La habilitacion de los diversos servicios gastrondmicos.

*  Normas de seguridad e higiene del sector gastrondmico.

. Periodicidad de la higienizacion y precauciones que se deben observar
aplicando las normas de higiene y seguridad especificas, tanto en las
tareas propias como en el contexto general de la cocina para la seguridad
personal y la de terceros.

. Prevision de nesgos de contaminacién de todo tipo de alimentos. Entre
gllos: carnes, aves, pescados y mariscos. Frutas y vegetales. Hierbas,
condimentos, salsas y aderezos. Masas y cremas en la cocina, en la
pasteleria salada y dulce. ¥ en las pastas simples y rellenas. Harinas.
Huevos. Aceites. Margarinas. Mantecas, Grasas. Vinagres. Leche fresca,
pasteurizada, en polvo, condensada. Azlicar. Agua. Sales. Frutos secos.
Frutas disecadas. Productos deshidratados. Legumbres. Productos
enlatados y no perecederos. Diversos tipos de dulces.

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

- Sistemas y técnicas de produccidn, emplatado ¥ regeneracion de
preparaciones culinaras.

«  Tipos de inspecciones (habilitacion de establecimientos, control higiénico
sanitano, verificacion de productos y materias primas, comprobacion de
normas especificas, verificaciéon de emplazamientos o por denuncia de
terceros) que puedan presentarsele en el ejercicio del servicio profesional
gastrondmico.

- Tipos de productos de limpieza a utilizar, su disolucion,

= Vocabulario gastronémico como herramienta de comunicacian ¥ desarrollo
en la actividad. Aplicacian,

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 continuar e
rayecto de las practicas profesionalizantes que seguiran desarroliando a o
largo de la formacién profesional. Por eso, se sugiere proponere 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 simulaciones, analisis de
casos, resolucion de problemas, juego de roles donde los participanies tengan
que aplicar los conocimientos tedricos del modulo. Y actividades practicas donde
puedan repensar y replantar esos contenidos para lograr el desarrollo de las
funciones y de las capacidades planteadas.

fif.-



“El Reg Avwed tombién ex Pomipeam ™

2018, "Afo del Cendenario de la Beforma Universitana®

Provincia de Ls Pampa
T linisterio de Fducacisén
11136 .-

Siempre es importante que los cursantes puedan realizar descripciones de
las situaciones ficticias o reales que se les propone. Que puedan exponer,
analizar, contrastar, discutir y replantear las respuestas con sus companeros.
También que logren tomar las decisiones que hallen necesarias para mejorar su
participacién en los diversos &mbitos de la informacion, comunicacidn ¥
organizacion de los sectores de la gastronomia para lograr ejercitar las diversas
practicas y dindmicas que hacen a la comercializacion de los productos.

Actividades que tienen como objetive generar pricticas formativas que
apunten a diversas experiencias de inspeccion y habilitacién:

Se espera que con las practicas el cursante podra formarse en los
diversos ftipos de inspecciones (habilitacion de establecimientos, control
higienico sanitario, verificacién de productos y materias primas, comprobacién
de -nomas especificas, verificacion de emplazamientos o por denuncia de
terceros) que puedan presentarsele en el ejercicio del servicio profesional
gastrondmico.

ldentificar y caracterizar todos aquellos aspectos gue deben tenerse en
cuenta en una inspeccién: edilicios, de higiene (local, personal y del proceso de
elaboracién), higiene y genuinidad de las materias primas, los aditivos, de los
productos semielaborades y terminados. Conocer los diversos tipos de actas de
Inspeccion con sus datos obligatorios de completamientos y los deberes y
atributos de los inspectores.

Sobre la habilitacién se sugiere al instructor oriente al cursante para que
pueda ejercitarse en los pasos que deben saguirse y en los requisitos gue
deben cumplimentarse para lograr la habilitacién de los diversos servicios
gastronomicos,

Actividades que tienen como objetivo generar practicas formativas que
apunten a la higiene del establecimiento y del personal en los servicios
gastronémicos:

Se espera que con las practicas el cursante pueda formarse en los
diversos asuntos que hacen a la higiene general de los establecimientos gasiro-
nomicos diversos asuntos qua hacen a la higiene general de los
establecimientos gastronémicos, E| cursante deberd realizar practicas
profesionalizantes donde deba implementar las normas de seguridad e higiena.
Debera apuntarse al higiene general, del equipamiento, utensilios, personal,
residuos, control de plagas, y demas asuntos regulados por la normativa
pertinente.

El cursante con la orentacién del instructor desarrollara practicas donde
pueda disefar, implementar y evaluar cronogramas de limpieza por sectores
donde debera constar: &l tipo de producio a utilizar, su disolucitn, la periodicidad
de la higienizacion y las precauciones que se deben observar aplicando las
normas de higiene y seguridad especificas, tanto en las tareas propias como en
el contexto general de la cocina para su seguridad personal y 1a de terceros.

Se sugiere al instructor proponer practicas profesionalizantes donde sa
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desarrollen acciones de higiene de equipamientos, utensilios y recipientes de
residuos atendiendo a sus especificidades de limpieza, y previendo posibles
riesgos de contaminacion de los alimentos.

El cursante desarrcllard en el modulo practicas profesionalizantes de
higiene del personal en diversos establecimientos, en casos o en simulaciones.
En las mismas deberan realizarse actividades donde disefien, Implementsn y
evalien normas de higiene perscnal gue tengan en cuenta: &l bafio corporal, el
uso del uniforme limpio y completo. Donde se prohiba el uso de perfumes,
descdorantes perfumados o alhajas. Se sclicite el uso del cabello recogido y
cubierto correctamente por gorra o cofia. Se sugerira que la barba o bigote esté
correctamente cortada. El calzado debe pertenecer a uniforme y estar
correctamente limpio. Los dientes deben higienizarse después de comer. En
caso de utilizar botas de goma, las mismas deben higienizarse con lava botas,
antes de introducirse en la sala de elaboracién. En la construccitn de las
normas de higiene del personal el cursante debera también apuntar a la higiene
de manos y al uso del barbijo cada uno con sus especificidades pertinente,

Finalmente, se siguiere al instructor que oriente al cursante en el disefio,
uso y evaluacion de planillas de control higiénico del personal,

Actividades que tienen como objetivo generar pricticas formativas gue
apunten a la conservacion de las materias primas y de los alimentos
elaborados evitando cualquier tipo de contaminacion:

En este apartado se sugiere al instructor orientar las practicas profesiona-
lizantes del cursante en los distintos tipos de conversacion de materias primas y
almentos elaborados con las especificidades que cada uno de ellos presenta,
Evitando todo tipo de riesgo de contaminacian en: cames, aves, pescados y ma-
riscos. Frutas y vegetales. Hierbas, condimentos, salsas v aderezos. Masas ¥
cremas en la cocina, en la pasteleria salada y dulce. Y en las pastas simples y
rellenas. Harinas. Huevos. Acettes. Margarinas. Mantecas. Grasas. Vinagres.
Leche fresca, pasteurizada, en polvo, condensada. Azicar Agua, Sales. Frutos
secos. Frutas disecadas. Productos deshidratados. Legumbres. Productos en-
latados ¥ no perecederos. Diversos tipos de dulces.

Si un aspirante certifica otra formacién del sector gastrondmico, este
Modulo sera considerado como acreditado para la formacion del Cocinero.,

MODULO 6
Introduccion al trabajo gastronémico
1. Introduccion al médulo

Introduccion al trabajo gastrondmico es un médulo de base en algunas
figuras de la familia de Gastronomia. Con el mismo se pretende ofrecer

M-
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conocimientos transversales sobre el control de costos de materas primas,

gastos generales y de personal en el area de gastronomia de modo que permita
a los estudiantes - en su posterior actividad profesional - planificar, organizar,
administrar y gestionar dicha area con todo lo que ello implica.

El médulo tiene como proposito integrar contenidos y desarrollar practicas
formativas vinculadas a las variables que intervienen en la administracion y

gestion gastrondmica.

En sintesis, introduce en los problemas caracteristicos de intervencion,
organizacion y resolucion técnica del trabajo gastronémico. Busca generar en
los esludiantes el dominio de todos los conocimientos necesarios para
comprender el alcance del trabajo en los planos de administracion y gestion dal
servicio gastronomico gue intervienen.

2. Referencia al Perfil Profesional

El médule desarrolla capacidades basicas que aportan a las siguenies
funciones:

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

. Elaborar, presentar y supervisar las preparaciones culinarias

*  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 comercializacién del producto

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

. Recibir, controlar, verificar y almacenar materias prima segin confor-
midad.

3.- Capacidades profesionales

Las capacidades en este médulo son:

*  Analizar el comportamiento de los individuos y de los grupos en las organi-
Zaciones.

. ﬁ.pll-::ar_ criterios de requisicion y abastecimiento de las materias primas y
SuU mejor aprovechamiento basado en las normas de calidad y seguridad
alimantaria.

. Aplicar la seleccion de la materia prima v la eleccion de la lecnica adecua-
da para la produccion de los productos culinarios a sar presentados en el
servicio,

. Aplicar las normas de seguridad especificas, tanto en las tareas propias
como en el contexto general de la cocina, en cuanto a su segundad perso-
nal y de terceros, manteniendo las condiciones de orden e higiene del am-
biente de trabajo.

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

- Establecer relaciones sociales de cooperacion, coordinacion e intercambio
en el propio equipo de trabajo, con ofros equipos o de olros sectores de la
organizacion, gue intervengan con sus actividades.

. Gestionar la relacidn comercial que posibilite la obtencion de emplec y las
relaciones que devengan con los prestadores de servicios.

. Integrar las técnicas de trabajo, la informacion, la utilizacion de insumos y
equipamiento, los criterios de calidad y de produccion y los aspectos de se-
guridad e higiene en las actividades de |a elaboracion de preparaciones cu-
linanas.

. Interpretar informacion técnica, escrita o verbal, relacionada con productos,
procesos yio tecnologia aplicable a trabajos en cocina, identificando codi-
gos y simbologia propios de la actividad, verificando su pertinencia y alcan-
ce para realizar una accion requerida.

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

. Seleccionar magquinas, herramientas e insumos, elementos de proteccion
personal y tecnicas de trabajo para asegurar que se cumplan con. los es-
tandares de seguridad laboral, bromatologicos y se optimicen las caracte-
risticas organolépticas durante los procesos de procesamiento de los ali-
mentos.

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

. Transmitir informacidn técnica de manera verbal, sobre el desarrollo de |as
actividades que le fueron encomendadas para poder distribuir y organizar
el trabajo.

4. Contenidos de la ensefianza

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 perso-
nal y de terceros, manteniendo las condiciones de orden e higiene
del ambiente de trabajo.

. Caracleristicas organolépticas de las materias primas. Descripcion y reco-
nocimiento fisico,

«  Comercializacién. Principios y técnicas basicas para el estudio del merca-
do de los servicios. Tipo de informacian requerida. Elaboracion de estrate-
gias para la promocién de los servicios. Comercializacién de los servicios.
Incidencia de la calidad en la comercializacidn. Negociacién con clientes.
Contrel de calidad de los servicios brindados. Deteccion de problemas Y
determinacién de sus causas.

. Compras y almaceén (stock): Compra de bienes de capital e insumos. Pro-
veedores. Negociacion con los proveedores. Pagos: aspectos generales,
diferentes formas de pago y procedimientos. Recepcion de bienes de capi-
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tal & insumos, Control de su instalacion y/o almacenamiento. Control de re-
mitos y comprobantes de compras. Organizacion de depdsitos o almace-
nes, Control de existencias.

Conccimiento de enologla, caracteristicas de las diferentes sepas. Marida-
jes, Técnicas aplicables,

Conocimiento de técnicas y métodos de produccion artesanales y mecani-
COS.

Derechos laborales: la cantidad de horas extras por dia y la frecuencia con
que se las utiliza; la duracion 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 vacacionss. Sindicatos:; organizacion, funcionamiento
y actividades, deberes de los afiliados a un sindicato.

Desarrclio de la destreza para el correcto y seguro tratamienio de las ma-
terias primas.

Descripcion y utilizacion de equipos, maquinarias, herramientas y utensilios
para la produccion y la elaboracidn de preparaciones culinarias.

La bases para realizar un costeo de las elaboraciones.

La importancia del servicio (mise en place) y las caracteristicas de los dife-
rentes puestos de trabajo y especializaciones en la profesion.

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

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

Liguidacion y registracién: Aportes y Contribuciones. Sistemas de sequri-
dad social, de obras sociales, ART. Declaraciones juradas. Aportes sindica-
les. Convenciones colectivas. Otras aportes v contribuciones. Tratamienta
impositivo de las remuneraciones. Cese laboral.

Organizacicn del trabajo de la cocina. Distribucion de tareas. Cualificacio-
nes requeridas para la realizacion de los servicios.

Drg_an]zacl'ﬁn del trabajo y de las funciones que cumple cada puesto en ia
Coling.

Preparaciones culinarias. Técnicas de presentacion sobre diferentes tama-
nos, malenales y formatos de vajillas. -
Preparaciones mas emblematicas de la gastronomia mundial. Caracteristi-
cas y ecnicas de elaboracion.

Frocesos y tecnicas de tratamiento de las malerias primas para obtener di-
ferentes cortes, aprovechamientos de los mismos ¥ conservacion. Descrip-
Ciomn,

Retribucion laboral: El galario. Concaptos fijos y variables. Compensacio-
nes no salariales. Concepto de administracién de salarios. Presentacion de
antecedentes de trabajo: Curriculum Vitae,

Seguridad e higiens como hasa primordial del trabajo en la gastronomia.
Reconocimiento da las causes y consecuencias que producen las malas

practicas en el area.
M-
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+  Sistemas y técnicas de produccion, emplatado y regeneracion de prepara-
ciones culinaras.

- Vocabulario gastrondmico como herramienta de comunicacicn y desarrollo
en la actividad. Aplicacian.

5. Estrategias didacticas.

A continuacion se descripen algunas estrategias didacticas que son claves para
al desarralio de las funciones y de las capacidades propuestas en este médulo,
Se entiende que con & mismao los cursantes podran continuar el trayecto de las
practicas profesionalizantes que seguiran desarrollando a lo largo ds |a forma-
cién profesional. Par eso, se sugiere proponerle 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 simulaciones, analisis de
casos, resolucion de problemas, juego de roles donde los participantes tengan
gue aplicar los conocimientos ledricos del madulo. Y actividades practicas donde
puedan repensar y replantar esos contenidos para lograr el desarrollo de las
funciones y de las capacidades planteadas.

Siempre es importante gque los cursantes puadan realizar dﬁﬁipﬂ:inmé de
las situaciones ficticias o reales que se les propone. Qlue puedan exponer,
analizar, contrastar, discutir y replantear las respuestas con sus companeros.
También que logren tomar las decisiones que hallen necesarias para mejorar su
participacién en los diversos ambitos de la administracion y gestion de diversos
servicios gastrondmicos.

Actividades sobre administracion y gestion de servicios gastronémicos:

Se sugiere al instructor crientar las practicas profesionalizantes dal madulo
apuntandc a diversos procesos productivos de gastronomia donde el cursante
pueda identificar las especificidades gque conllevan dichos servicios en su
organizacion funcional. ¥ en los sistemas directivos, fisicos y operativos
implicados en |os diversos tipos de servicios gastronamicos.

En lo referido al sistema directivo, se espera que el instructor oriente a los
cursantes en todos los asuntos de la administracion v gestion referidos a la
direccion, el mercadeo, las finanzas y el control. En lo que hace al sistema
fisico, debera apuntarse a todos los aspectos de la administracion y gestion de
las instalaciones, el equipamiento y el trabajo con sus actividades que se lleven
a cabo. Y, finalmente, en cuanto al sistema operativo, se espera que el instructor
orienta a los cursantes en todas las temdticas de la administracién y gestién que
se hallan contempladas en las compras, el abastecimiento, la produccion v el
senvicio gastronomico,

Actividades sobre analisis de costos:

Se sugiere al instructor que proponga & los cursantes practicas

i .-
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profesionalizantes mediante diversos formatos donde el cursante deba realizar
calculo de costos, estructura de costos, porcentajes de gastos asignados en la
produccion (gastos fijos o directos, variables o indirectos y semifijos). Asimismo
se espera que el cursante pueda ejercitarse en calculos de margenes de
ganancias y valor agregado. Administre y gestione diversas estandanzaciones
en la produccién de servicios gastrondmicos. Y que utilice diversos sistemas de
control (de costos, calidades y cantidades) en las actividades productivas

sugeridas.

Si un aspirante certifica otra formacion del sector gastrondmico, este
Médulo sera considerado como acreditado para la formacion del Cocinero

MODULO 7

Elaboracion de comidas calientes para servicios de gastronomia

1. Introduccion al modulo

Elaboracion de comidas calientes para servicios de gastronomia es un
middulo especifico en el trayecto de Cocinero de |a familia de Gastronomia. Con
el mismo se pretende ofrecer los conocimientos concretos que intervienen para
el ejercicio del rol profesional del Cocinero.

0@ aespera que con e module puedan profundizarse los contenidos
transversales ftransitados en los moddulos de base para lograr gque los
estudiantes avancen en el desamolle de las practicas profesionalizantes
vinculadas a las variables que intervienen en la planificacion, produccion,
gestion y comercializacion del proceso de produccion de comidas calientes para
servicios gastronomicos. Abordando la determinacion de los costos de los
productos elaborados y, también, las formas de almacenaje, traslado, gestion y
comercializacion del depdsito.

En relacién a las practicas profesionalizantes, se definen como dos ejes
estrategicos de |as propuestas pedagégicas para el ambito de la Formacion
Profesional. Las mismas sitlan a los estudiantes en los ambitos reales de
trabajo y frente a las problematicas que efectivamente surgen en la actividad
formativa del Cocinero, Dichas practicas debieran organizarse en los madulos
de toda la formacion de manera sostenida y acorde al Proyecto Educativo (PE)
que se construye en cada institucion,

En sintesis, con éste modulo se profundiza el abordaje de los meIemas
caracteristicos de intervencion, organizacion y resclucién técnica del trabajo
gastronomico para el rol del Cocinero. Se busca generar en los estudiantes el
dominio de todos los conocimientos necesarios para comprender el alcance del
trabajo en los planos de conservacion, uso y traslado de materia prima,
produccion de alimentos, organizacion, gestion y comercializacion del servicio

il =
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gastronémico de comidas caliente.

2 Referencia al Perfil Profesional

El madulo desarrolla capacidades basicas gue aporian a las siguientes
funciones del peril profesional:

. Acondicionar y preparar las materias primas para el servicio (mise en
place).

. Elaborar, presentar y supervisar las preparaciones culinarias.

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

. Operar en la comercializacién del producto.

«  Participar en la elaboracion de los menus y confeccionar el pedido de
mercaderia ylo requisitoria.

. Recibir, controlar, verificar y almacenar materias primas segun con-
formidad.

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

. Aplicar criterios de requisicion y abastecimiento de las materias primas y
suU mejor aprovechamiento basado en las normas de calidad y seguridad
alimentaria.

. Aplicar la seleccion de la materia prima y la eleccidn de la técnica adecua-
da para la produccion de los productos culinarios a ser presentados en el
senvicio.

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

. Comprender e identificar en la cara las preparaciones a realizar para plani-
ficar y organizar la confeccion del servicio (Mise en place) con el fin de
asegurar la disponibilidad de las preparaciones al momento del servicio.

. Establecer relaciones sociales de cooperacién, coordinacion e intercambio
&n el propio equipo de tfrabajo, con otros equipos o de otros sectores de la
organizacion, que intervengan con sus actividades.

. Gesticnar la relacion comercial que posibilite la oblencién de empleo v las
relaciones que devengan con los prestadores de servicios.

= Integrar las tecnicas de trabajo, la informacion, la utilizacion de insumos y
equipamiento, los criterios de calidad y de produccitn y los aspectos de se-
guridad e higiene en las actividades de la elaboracion de preparaciones cu-
narias.

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

. Seleccionar maguinas, herramientas e insumos, elementos de proteccidn
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personal y técnicas de trabajo para asegurar que se cumplan con lucsl estan-
dares de seguridad laboral, bromatologicas y optimizar las caracteristicas or-

ganolépticas durante los procesos de procesamiento de los alimentas.
Transferir la informacion de los procesos de produccion, relacionada con

productos o procesos en la cocing, verificando su pertinencia y alcance
para realizar una accion requerida.

Transmitir informacion técnica de manera verbal, sobre el desarrollo da_ias
actividades que le fueron encomendadas para poder distribuir y organizar

el trabajo.
. Contenidos de la ensenanza

Laos contenidos minimos para el presente Modulo son:

Cames, aves, pescados y mariscos. Técnicas para la obtencion de corte.

Métodos de coccidén aplicados. .
Conccimiento de enologia, caracteristicas de las diferentes sepas. Marida-

jes. Técnicas aplicables.
Desamollo de |a destreza para el correcto y seguro tratamiento de las ma-

terias primas,

Frutas y vegetales. Técnicas para la obtencion de corte. Métodos de coc-
cion aplicados.

Hierbas y los condimentos. Reconocimiento y aplicaciones.

La importancia del servicio (mise en place) y las caracteristicas de los dife-
rentes puestos de trabajo y especializaciones en la profesion.

Masas en la cocina, en la pasteleria salada y dulce. Aplicacion en prepara-
ciones, produccion, conservacion.

Masas y crema, tipos y descripcion. Técnicas de elaboracion de productos
de la pasteleria dulce y salada.

Masas, tipos y descripcion. Técnicas de elaboracion de productos de pani-
ficacion salada y dulce.

Pastas simples y rellenas. Técnicas de elaboracién y armado.
Preparaciones culinanas. Técnicas de presentacion sobre diferentes tama-
flos, materiales y formatos de vajillas.

Preparaciones mas emblematicas de |a gastronomia mundial. Caracteristi-
cas y técnicas de elaboracidn.

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.

Sistemas y tecnicas de produccion, emplatado y regeneracion de prepara-
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ciones culinarias.

5. Estrategias didacticas

A continuacién se describen algunas estrategias didacticas que son claves
para el desarrolio de las funciones y de las capacidades pmpuestas._ﬂn este
madulo. Se entiende que con el mismo los cursantes completaran parcialmente
las practicas profesionalizantes gue estuvieron transitando con los médulos de
base de la formacién profesional. Por eso, se sugiere proponeries actividades
centradas en las funciones profesionales antes mencionadas que surjan de
situaciones reales visibilizadas por la institucién y de las experiencias de los
astudiantes.

«  En relacion a Mantener y verificar que estén limpios, desinfectados y
operativos equipamientos, maquinarias, utensilios y elementos de
uso culinario y del area de trabajo:

Los cursantes recopilaran y analizardn documentacion tecnica del
equipamiento, maguinarias, utensilios y elementos de uso culinario de manera
que puedan utilizar correctamente el entorne formativo para el servicio de
comida caliente. Realizaran actividades donde puedan aplicar todos los
conocimientos pertinentes.

. En relacidn con la recepcion, control y almacenamiento de materias
primas:

Es importante llevar a cabo actividades de busqueda de informacion
respecto a como se organiza el abastecimiento de las empresas prestadoras de
servicios de comidas calientes en la zona y la regidn, para que sea posible
sobre la base de estas experiencias contextualizar el trabajo a realizar

Presentacion del material didacfico en distinlos soportes a la luz de las
experiencias de los paricipantes. Partiendo del andlisis de casc, utilizando
distintos ejemplos de recepcion, control y almacenamiento de las materias
primas, se propondran actividades organizandose en funcidon de los diversos
serviclos 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 acondicionamiento del
seclor de trabajo, la seleccion y disposicion del equipamiento necesario y
aplicacion de las medidas de prevencion de riesgos personales y del
aguipamieanto.

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

Ejemplo: Partiendo de un caso:

Utilizacion de listas de pedido.

Analizar diversas listas de precio y realizar célculo de costos.

Fundamentar las compras establecidas.

Realizar controles de los productos recibidos.

Realizar el almacenamiento adecuado de las diversas materias primas te-
niendo en cuenta las condiciones de seguridad e higiene requeridas.
Blsgueda de informacion técnica necesaria.

Aplicacion de las medidas de prevencion ascciadas a la seguridad perso-
nal y salubridad en el lugar de trabajo, como asi también sobre manipula-
cion de alimentos.

Acondicionamiento del area de trabajo y de lo referido a equipamiento, ma-
quinaria, utensilios y elementos de uso culinario.

En relacion con el acondicionamiento y preparacién de materias pri-

mas (Mise en place):

Se sugiere al instructor gue plantee, mediante diversos casos, solicitudes

de clientes de servicios gastrondmicos o cartas de mends para gue los alumnos
puedan formular preguntas, interpretar la informacion que se le suministra ¥
completarla si fuera necesario

Estas situaciones debaran permitir resciver los siguientes puntos:

Seleccion y disposicion de las herramientas e instrumentos necesarios
para |as tareas a realizar,

Planificacién del servicio a realizar, definiendo las etapas y actividades.

La seleccion del equipamiento, magquinaria, utensilios ¥ elementos de uso
culinario,

Coma recibir un pedido y qué informacion es importante gue los estudian-
tes conozcan en esta primera etapa.

Como interpretar la informacidn suministrada en las materias primas.

Camo acondicionar y preparar las diversas materias primas segin los ser-
vicios solicitados.

Queé preguntas claves deben hacerse.

Que preferencias realizar segan las solicitudes.

Cudles son los datos significativos necesarios a volcar en Ia planilla tecni-
ca.

Como transmitir informacion en forma eficaz para posibilitar la produccidn vy
ventla del servicio.

En relacién con la participacion en la elaboracién de los mends y con-
feccionar el pedido de mercaderia yio requisitoria;

Se presentaran diversos pedidos de servicio gastrondmico  (inicialmente
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pedidos preparados por el docente y luego los que surjan de las explarian_:iaa de
los participantes), para que, sobre la base de los saberes 1&cnicos previos que
poseen los paricipantes, en forma grupal, puedan participar en la elabbracion
de los servicios solicitados.

De modo integral se espara que los estudiantes efectuen el diagnostico,
planifiquen y ejecuten el trabajo para cumplir can los servicios solicitados,
fundamentando las decisiones que van asumiendo. A partir de esta participacion
los estudiantes podran:

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

. Seleccionaran materiales, insumos y calculo de horas de trabajo

. Elaborar &l pedido de mercaderia.

. Recibiran, controlaran y almacenaran la maleria prima.

«  Acondicionaran y prepararan la materia prima para el servicio,

. Elaborar el servicio solicitado de manera colaborativa, fundamentando el
paso a paso.

. En relacién con la elaboracion, presentacién y supervision de las pre-
paraciones culinarias:

Se sugiere a los instructores proponer a los cursantes actividades
vinculadas al desarroilo de practicas para adquinr las tecnicas y procedimientos
basicos de la comida caliente gue hacen a la elaboracién, presentacion y
supervisién de las mismas. Para ello se presentara al cursante una actividad
inicial donde debera identificar a parlir de un servicic gastrondmice todo el
proceso de elaboracion, presentacion y supervision del mismo. También, deberd
planificar todo el proceso para lograr un servicio de comida caliente solicitado.

En una segunda instancia, se presentara un servicio de comida caliente a
los estudiantes y se solicitara su elaboracién, presentacion y supervision, Se
sugiere visualizar junto a los parficipantes las diferencias en el proceso de
elaboracién de la comida artesanal de la industrial, como as| también de los
procesos de las diversas preparaciones basicas y de sus diversas alternafivas
de elaboracion, presentacidn y supervision.

Finalmente, integrando todo el trayecto formativo transitado se solicitara a
los cursantes que confeccionen un nuevo servicio gastronémico. Entonces
deberan confeccionar la orden de pedido, el acondicionamiento y la preparacion
de las materias primas requeridas. Luego, elaboraran, presentaran y
supervisaran dicho servicio respetando las normas vigentes de higiene vy
seguridad.

Es importante que la elaboracion de las recetas, las 6rdenes de pedido, &l
acondicionamiento y la preparacidn de la materia prima, la elaboracion,
presentacion y supervision sea individual. Si los recursos son pocos en funcion
de la cantidad de cursantes, se sugiere programar tareas paralelas para altermnar

fil.-
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el uso de recursos y evitar tiempos inertes.
. En relacién con Operar en la comercializacion del producto:

Se sugiere a los instructores proponer a los cursantes actividades a partir
de cartas de menls donde ellos puedan realizar presupuestos y buscar
informacitn sobre los costos de los materiales utilizados. Aplicar sistemas da
promocion de los servicios de comida caliente, respetando normas legales
vigentes. Investigar las normativas que regulan el trabajo. Elaborar y actualizar
sus bases de datos relacionados con proveedores. Investigar el sistema de

efiquetados y presentaciones comerciales vigentes.

Estas practicas implicaran para su desarrollo la utilizacion por parte de los
participantes de: documentacién grafica y escrita, equipos, herramientas,
instrumentos de medicidén y control, maternales e insumos necesanos y
elementos de proteccidon personal.

Con los desarrollos de esta estrategla se espera que los estudiantss
pusdan:

. Analizar [a factibilidad econdmica de las empresas analizadas.

. Buscar la informacion técnica necesaria.

= Planificar las etapas un servicio a realizar, definiendo costos y actividades,

. La seleccion del equipamiento para diversos servicios de comida caliente.

- Blsqueda de presupuestos y calculos de costos para diversos servicios.

. Definicion de las medidas de prevencion asociadas a la seguridad personal
y salubridad en el lugar de trabajo, como asi también sobre manipulacién
de alimentos.

. Establecer comunicacion asertiva con clientes.

. Comprender las diversas particulares de los pedidos recibidos de comida
caliente.

. Presentacion de un servicio de comida caliente.

. Transmitir informacién en forma eficaz.

*  Elaborar presupuestos, fundamentandolos.

*  Comunicar los presupuestos a los clientes y las alterativas de forma de
pago

. Seleccionar mateniales, insumos y calculo de horas de trabajo.

. Desarrollar y cerrar el servicio con el cliente.

MODULO 8
Elaboracion de comidas frias para servicios de gastronomia
1. Intreduccion al médulo
Elaboracion de Comidas Frias para Servicios de Gastronomia es otro

modulo especifico en el trayecto formative. Con el mismo se pretende ofrecer
M-
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las conccimientos concretos que intervienen para el ejercicio del rol profesional
del Cocinero.

Se espera que con el modulo puedan profundizarse los contenidos
transversales transitados en los modulos de base para lograr que los
astudiantes avancen en el desarrollc de las praclicas formatvas ¥
profesionalizantes vinculadas a las variables que intervienan en la planificacion,
produccion, gestion y comercializacién del proceso de produccion de comigas
frias para servicios gastronomicos. Abordando la determinacion de los costos de
los productos elaborados y, también, las formas de almacenaje, traslado, gestion
y comercializacion del deposito.

En relacion a las précticas formativas y profesionalizantes, se definen
como dos ejes estratégicos de las propuestas pedagogicas para el ambito de la
Eormacion Profesional, Las mismas sitian a los estudiantes en los ambitos
reales de trabajo y frente a las problematicas que efectivamente surgen en la
actividad formativa del Cocinero. Dichas précticas debieran organizarse en los
médulos de toda la formacion de manera sostenida y acorde al Proyecto
Educativo (PE) que se construye en cada instiucion.

En sintesis, con éste modulo se profundiza el abordaje de los problemas
caracteristicos de intervencion, organizacion y resolucion tecnica del trabajo
gastronémico para el rol del Cocinero. Se espera poder generar en |os
eztudiantes el dominio de todos los conocimientos necesarios para comprender
al alcance del trabajo en los planos de conservacion, uso y traslado de matena
prima, produccion de alimentos, organizacian, gestion y comercializacion del
servicio gastronémico de comidas frias.

2. Referencia al Perfil Profesional

El moédulo Elaboracion de comidas frias para servicios de gastronomia
desarrolla capacidades basicas que aportan a las siguientes funciones del perfil
profesional:

. Acondicionar y preparar las materias primas para el servicio (mise en
place).

- Elaborar, presentar y supervisar las preparaciones culinarias.

. Mantener y verificar que estén limpios, desinfectados y operativos el

equipamiento, maguinarias, utensilios y elementos de uso culinario y
del area de trabajo.

. Operar en la comercializacion del producto.
. Participar en la elaboracion de los mends y confeccionar el pedido de
mercaderia y/o requisitoria.

= Recibir, controlar, verificar y almacenar materias primas segdin con-
formidad.

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

i -
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Aplicar criterios de requisicion y abastecimiento de las materias primas y
su mejor aprovechamiento basado en |las normas de calidad y seguridad
alimentaria.

Aplicar la seleccion de la materia prima v la eleccidn 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 |a cocina, en cuanto a su seguridad perso-
nal y de terceros, manteniendo las condiciones de orden & higiene del am-
biente 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 de
asegurar |a disponibilidad de las preparaciones al momento del servicio.
Establecer relaciones sociales de cooperacion, coondinacion e intercambio
en el propio equipo de trabajo, con otros equipos o de otros.

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

Integrar las técnicas de trabajo, la infermacion, la utilizacién de insumas ¥
equipamiento, los criterios de calidad y de produccitn y los aspectos de se-
guridad e higiene en las actividades de la elaboracion de preparaciones cu-
linarias,

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

Seleccionar magquinas, herramientas e insumos, elementos de proteccion
personal y técnicas de trabajo para asegurar que se cumplan con los es-
tandares de seguridad laboral, bromatolégicas y optimizar las caracteristi-
cas organolépticas durante los procesos de procesamiento de los alimen-
tos,

Transferir la informacién de los procesos de produccidn, relacionada con
productos o procesos en la cocina, verificando su pertinencia y alcance
para realizar una accion reguerida.

Transmitir informacion técnica de manera verbal, sobre el desarrollo de las

actividades que le fueron encomendadas para poder distribuir y organizar
el trabajo.

4. Contenidos de la ensefianza

Los contenidos minimos para el presente Madulo son:

Carnes, aves, pescados v mariscos. Técnicas para la obtencion de corta.
Metodos de coccion aplicados, '
_Eunuc:imm-ntu de enologia, caracteristicas de las diferentes sepas. Marida-
Jes. Tecnicas aplicables,
Desarrollo de la destreza para el comrecto ¥ seguro tratamiento de las ma-
lenas primas.
Frutas y vegetales. Técnicas para la obtencion de corte. Métodos de CoG-
cion aplicados.

.-
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=  Hierbas y los condimentos. Reconocimiento y aplicaciones.

= Laimporancia del servicio (mise en place) y las caracteristicas de los dife-
rentes puestos de trabajo y especializaciones en la profesion.

- Masas en la cocina, en la pasteleria salada y dulce. Aplicacion en prepara-
ciones, produccion, consarvacion,

. Masas y crema, tipos y descripcion, Técnicas de elaboracion de productos
de la pasteleria dulce y salada,

- Masas, tipos y descripcién. Técnicas de elaboracion de productos de pani-
ficacion salada y dulce,

. Pastas simples y rellenas. Técnicas de elaboracion y armado.

. Preparaciones culinarias. Técnicas de presentacion sobre diferentes tama-
nos, materialas y formatos de vajillas.

=  Preparaciones mas emblematicas de la gastronomia mundial, Caracteristi-
cas y técnicas de elaboracian.

. Seguridad e higiene como base primordial del trabajo en |a gastronomla.
Reconocimiento de las causas y consecuencias que producen las malas
practicas en el drea.

. Sistemas y técnicas de produccisn, emplatado y regeneracion  de
preparaciones culinarias.

5. Estrategias didacticas

A continuacién se describen algunas esiralegias didacticas que son claves
para el desarrollo de las funciones v de las capacidades propuestas en este
modulo. Se entiende que con el mismo los Gursantes completaran parcialmente
las practicas profesionalizantes que estuvieron transitando con los madulos de
base de la formacién profesional. Por eso, se sugiere proponerles actividades
centradas en las funciones profesionales antes mencionadas que surfan de
situaciones reales visibilizadas por la institucion y de las experiencias de los
estudiantes. '

. En relacidn a Mantener y verificar que estén limpios, desinfectados ¥

operativos equipamientos, maquinarias, utensilios y elementos de uso cu-
linario y del drea de trabajo:

Los cursantes recopilardn v analizardn documentacion técnica del
equipamiento, maquinarias, utensilios y elementos de uso culinario de manera
que puedan utilizar correctamente el entorno formativo para el servicio de
comida fria. Realizaran actividades donde puedan aplicar todos los
conocimientos perinentes.

. En relacion con Ia recepcion, control y almacenamiento de materias
primas:

Es importante llevar a cabo actividades de busqueda de informacién
respecto a como se organiza el abastecimiento de las empresas prestadoras de
servicios de comidas frias en la zona v la regioén, para que sea posible sobre Ia

.-
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base de estas experiencias contextualizar el trabajo a realizar,

Presentacién del material didactico en distintos soportes a la luz de las
experiencias de los participantes. Partiendo del andlisis de caso, utilizando
distintos ejemplos de recepcion, control y almacenamiento de las materias
primas, se propondran actividades organizandose en funcion de los diversos
servicios requendos. Se identificaran conjuntamente las distintas stuaciones
previstas en las actividades gue inciden directamente en la calidad del servicio.
En &l proceso de almacenamiento se tendra en cuenta el acondicionamiento del
sector de trabajo, la seleccion y disposicion del equipamiento necesario ¥y
aplicacién de las medidas de prevencion de riesgos personales y del
equipamienio.

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

Por gjemplo: Pariendo de un caso se espera que los cursantes puedan
adguirir capacidades que les permitan:

= Utilizar de listas de pedido.

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

. Fundamentar las compras establecidas.

- Realizar controles de los productos recibidos.

. Realizar el almacenamiento adecuado de las diversas materias primas te-
niendo en cuenta las condiciones de seguridad e higiene requeridas,

- Realizar la bldsqueda de la informacion técnica necesaria,

«  Aplicar laz medidas de prevencion asociadas a la seguridad personal y sa-
lubridad en el lugar de trabajo, como asi también sobre manipulacion de
alimentos.

- Acondicionar el area de trabajo y lo referido a equipamiento, maquinaria,
utensilios y elementos de uso culinario.

- En relacidn con el acondicionamiento y preparacién de materias pri-
mas (Mise en place):

Se suglere al instructor que plantee, mediante diversos casos, solicitudes
de clientes de servicios gastronomicos o cartas de mentis para que los alumnos
puedan formular preguntas, interpretar la informacién que se le suministra ¥
completarla si fuera necesario.

Estas situacicnes deberan pemmitir resolver los siguientes asunios de |a
practica profesional;

. Seleccion y disposicion de las herramientas e instrumentos necesarios
para realizar las tareas.

«  Planificacion del servicio a realizar, definiendo las etapas y actividades.

. La seleccidn del equipamiento, maguinaria, utensilios v elementos de uso

fif -
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culinano. .

. Coamo recibir un pedido y qué Informacién es importante que los estudian-
tes conozcan en esta primeara etapa. .

. Cémo interpretar la informacion suministrada en las diversas materias pri-
mas. | ‘

«  Cémo acondicionar y preparar las diversas materias primas sagun 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 tecni-
ca.

. Camo transmitir informacion en forma eficaz para posibilitar [a produccion y

venta del servicio.

»  En relacién con la participacién en la elaboracion de los menis y con-
feccionar el pedido de mercaderia y/o requisitoria:

Se presentaran diversos pedidos de servicio gastronomico de comidas
frias (iniciaimente pedidos preparados por el docente y luego los que surjan de
las experiencias de los paricipantes), para que, sobre la base de los saberes
técnicos previos que poseen los padicipantss, en forma grupal, puedan
participar en la elaboracidn de los servicios solicitados.

De modo integra!l se espera que los estudiantes efectien el diagnostico,
planifiqguen ¥ ejecuten el trabajo para cumplir con los servicios solicitados,
fundamentando las decisiones gue van asumiendo. A partir de estz participacion
los estudiantes podran:

- Planificar el servicio a realizar, definiendo las etapas y aclividadas.

s Saleccionar materiales, insumos y calculo de horas de trabajo

. Elaborar el pedido de mercaderia.

. Racibir, controlar y almacenar la materia prima.

= Acondicicnar y preparar la materia prima para el servicio.

. Elaborar el servicio solicitado de manera colaborativa, fundamentando el
paso a paso.

. En relacion con la elaboracién, presentacion y supervision de las pre-
paraciones culinarias:

Se sugiere a los instructores proponer a los cursantes actividades
vinculadas al desarmrollo de practicas para adquirir las técnicas y procedimientos
basicos de las comidas frias que hacen a la elaboracion, presentacion y
supervision de las mismas. Para ello se presenlard al cursante uns actividad
nicial donde debera identificar a parlir de un sarvicio gastrondmico todo el
proceso de elaboracion, presentacion y supervision del mismo. También, debera
planificar todo el proceso para lograr un servicio de comida fria solicitado. '

En una segunda instancia, sa presentara un servicio de comida fria a los

-
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estudiantes y se solicitard su elaboracion, presentacidn y supervision. Se
sugiere visualizar junto a los participantes las diferencias en el proceso de
elaboracidn de la comida artesanal de la industrial, como asl tambign de los
procesos de las diversas preparaciones basicas v de sus diversas altemnativas
de elaboracion, presenfaciin y supervision.

Finalmente, integrando todo el trayecto formativo transitado se solicitara a
los cursantes que confeccionen un nuevo servicio gastrondmico de comida fria.
Entonces deberan confeccionar la orden de pedido, el acondicionamiento y la
preparacién de las materias primas requeridas. Luego, elaboraran, presentaran
y supervisaran dicho servicio respetando las normas vigentes de higiene vy

seguridad.

Es importante que la elaboracion de las recetas, las drdenes de pedido, el
acondicionamiento y la preparacion de la materia prima, elaboracion.
presentacion y supervisién sean individuales. Si los recursos son pocos en
funcion de la cantidad de cursantes, se sugiere programar tareas paralelas para
alternar el uso de recursos y evitar tiempos inertes. '

. En relacion con Operar en la comercializacién del producto:

Se sugiere a los instructores proponer a los cursanies actividades g partir
de cartas de menuls donde ellos pusdan realizar presupuestos y buscar
informacion sobre los costos de los materiales utilizados. Aplicar sistemas de
promocion de los servicios de comida frias, respetando normas legales vigentes.
Investigar las normativas que regulan el trabajo. Elaborar y actualizar sus bases
de datos relacionades con proveedores. Investigar &l sistema de etiquetados ¥
presentaciones comerciales vigentes,

Estas practicas implicaran para su desarrollo la utilizacion por parte de los
participantes de: documentacién grafica y escrita, equipos, herramientas,
instrumentos de medicion y control, materiales & insumos necesarios
elementos de proteccion persanal,

Caon los desarrollos de esta eslralegia se ezpera que los estudiantes puedan:

- Analizar |a factibilidad econdmica de las empresas analizadas.

- Buscar la informacion técnica necesaria,

. Planificar |las etapas un servicio a realizar, definiendo costos ¥ actividades.

. La seleccién del equipamiento para diversos servicias de comida fria.

- Busqueda de presupuestos y calculos de costos para diversos servicios.

. Definicion de las medidas de prevencién asociadas a la seguridad personal
y salubridad en el lugar de trabaje, como asi tambign sobre manipulacién
de alimentos,

. Establecer comunicacion asertiva con clientes.

- Comprender las diversas particulares de los pedidos recibidos de comida
fria.

- Presentacion de un servicio de comida fria.

-
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«  Transmitir informacion en forma eficaz.

- Elaborar presupuestos, fundamentandose,

. Comunicar los presupuestos a los clientes y las alternativas de forma de
pago.

. Seleccionar materiales, insumos y célculo de horas de trabajo.

. Desarrollar y cemrar el servicio con &l cliente.

ANEXOQ RESOLUCION I"-.I;I 9 8 2 [1B4
prmmisaeie :

Prod. Marly Crigei,

MIHISIH-‘. o Eniy Gq:ﬁlﬁ;

ChCion



