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VISTO:

El Expediente N°® 11526/17, caratulado: “MINISTERIO DE
EDUCAGION — SUBSECRETARIA DE EDUCACION TECNICO PROFESIONAL
. S/OFERTA FORMATIVA PARA LA FORMACION PROFESIONAL INICIAL:
“PASTELERO" y

CONSIDERANDO:

Que la Formacion Profesional es el conjunte de acciones cuyo
proposito es la formacion socio laboral para y en el trabajo, dirigid-z, tanto a la
adquisicion y mejora de la cualificacidén como a la recualificacion de los
trabajadores, y gue permite compatibilizar la promecion social, profesional y
personal con la productividad de la economia nacional, regional y local. Incluye
asimismo la especializacion y profundizacion de conocimientos y capacidades
en los niveles supericres de la educacion formal;

Que la Ley de Educacién Técnico Profesional N° 26058 establece
como propdsitos especificos para la Formacion Profesional preparar, actualizar y
desarrollar las capacidades de las personas para ¢l trabajo, cualquiera sea su
situacion educativa inicial, a través de procesos que aseguren la adquisicion de
conocimientos cientifico-tecnologicos y el dominio de las competencias basicas,
profesionales y sociales requefido por una o varias ocupaciones definidas en un
campo ocupacional amplio, con insercién en el ambito econdmico-productive,

Que se entiende a la Formacién Profesional como la accidn formativa
caracterizada por otorgar una certificacion referenciada a un perfil profesional
existente en el campo socio productivo, pereneciente a una familia ¥ a un
agrupamiento profesional determinado, acordado en los ambitos institucionales
da consulta establecidos a tales efectos; '

Que dadas las diferencias entre la Formacion Profesional v los niveles
del Sistema Educatwo que otorgan titulaciones, se admite pama la primera
formas de ingreso y de desamolio propias y diversas de los requisilos
académicos para estos ulimos, tomandose en cuenta, en ese senlido, los
Niveles de Cerificacion de |la Formacion Profesional previstos en las
Resoluciones N°® 13/07 y N® 11510 del Consejo Federal de Educacion, con la
aplicacién de los Marcos de Referencia aprobados por dicho Consejo Federal y
considerando los conocimientos previos regueridos asi como la pertinencia con
&l respectivo Diseho Curricular,

Clue para establecer la trayecloria formaliva de la presente oferta se
han temdo en cuenta los Lineamientos y Criterios para la organizacion
institucional y el diseno curricular para la Fomacion Profesional establecidos en
la Resolucion N® 14117 de este Ministeric, en concordancia a.  las
Resoluciones N® 13/07, N*115/10, N® 287/16 y N® 288/16 dei Consejo Federal
de Educacion de acuerdo con el Marco de Referencia y el respectivo proceso
de Homologacion y Validacion Nacional de Titulos y Cerificaciones;

CQue la Ley de Educacidn Provincial N° 2511 dispone que las accionas
formativas de Formacion Profesional, deberan cumplir con las especificaciones
.-
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reguladas por la Ley de Educacitn Tecnico Profesional N® 26058 y todas sus

reglamentaciones,

Que la Subsecretaria de Educacién Técnico Profesional, atendiendo a
las demandas del seclor socio-productivo y haciendo uso de su facultad de
planificar y ejecutar las politicas educativas para la Modalidad en lodos sus
niveles, ha formulado la trayectoria formativa para una nueva oferta de
Formacién Profesional, cuyo Perfil Profesional se denomina "Pastelero™,

Que la oferta formativa se ha elaborado de acuerdo al Marco de
Referencia para el Perfil Profesional Pastelero aprobado en Hes_uluc:u:f:n del
Consejo Federal de Educacion N° 149/11 Anexo XV de conformidad con lo
establecido por el arficulo 21 de la Ley Macional de Educacion Tacnico
Profesional N° 26058 y el articulo 63 de la Ley de Educacién Provincial N° 2511;

Cue a tales efectos, resulta necesarlo establecer [a estructura curricular
con la carga horara, mddulos y contenides, los entornos formativos, las
practicas profesionalizantes y los criterios de acreditacion para asegurar el
desarrolio de las capacidades profesionales que garanticen la calidad de la
oferta formativa propuesta;

Que el equipo técnico de la Subsecretaria de Educacion Tecnico
Profesional ha realizado su analisis a fin de validar la pertinencia y calidad de ia
oferta formativa presentada;

Que el articulo 132 incisos c), d), €), o} y s), de la Ley N° 2511 faculta al
dictado de la presente norma legal; -

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

Que por todo lo expuesto resulta necesario dictar el presente aclo
administrativo;

POR ELLOK

LA MINISTRA DE EDUCACION
RESUELVE:

Articulo 17.- Apruébase la oferta formativa para la Formacion Profesional  Inicial

“Pastelero” comespondienta a la Familia Profesional: Hoteleria y
Gastronomia; Agrupamiento; Gastronomia; y la frayectoria formativa cuyo
detalle de criterios de realizacidn, referencial de ingreso, desarrollo curricular,
calificacion y acreditacion, ¥ entorno formativo figuran en el Anexo que forma
parte de la presants Resolucidn.

Articulg 2°- La carga horaria tolal de |a oferfa aprocbada en el articulo 1% es
de TRESCIENTAS SESENTA (380} horas reloj.-

Articulo 3°- Establécese que los estudiantes que acrediten los médulos que
conforman la propuesta aprobada en el articulo 1°, obtendran la
Cerificacion de Formacion Profesional Inicial "Pastelero”, con validez Provin-
it
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Articuln 4% Encomiéndase ala Subsecretaria de Educacion Técnico Profesio-
nal. iniciar el proceso de Homologacién y Validacion Nacional, de
Titulos y Certificacionas ante el Organismo Macional que corresponda.-

Articulo 5°- Registrese, comuniguese, dese al Boletin Oficial, publiquese y

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

Ministerio de Educacion
Subsecretaria de Educacion
Técnico Profesional

Oferta Formativa de Forinacidon Profesional [nicial

PASTELERO

fil.
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1. LA I ICACIO CERT

1 SECTOR/ES DE ACTIVIDAD SOCIO PROBUCTIVA: HOTELERIA Y GASTRONOMIA.
2 DENOMINACION DEL PERFIL PROFESIONAL: PASTELEROQ.

3. FAMILIA PROFESIONAL; GASTRONOMIA.

4 DENOMINACION DE LA CERTIFICACION DE REFERENCIA: “PASTELEROQ".

5 NIVEL ¥ AMBITO DE LA TRAYECTORIA FORMATIVA: FORMACION PROFESIONAL.
6. TIPO DE CERTIFICACION: CERTIFICADO DE FORMACION PROFESIONAL
INICIAL.

7. NiveL DE LA CERTIFICACION: |1

8 MaRcO DE REFERENCIA: RESOLUCION DEL CoNnsSEJO FEDERAL DE EDUCACION

N°148/11 — ANEXO XV,

2, REFERENCIA, OFESIONAL
Justifi rfil:

En funcidbn de las caracteristicas y requerimientos del sector
Gastrondmico, & Minislerio de Educacién siguiendo recomendaciones del
Instituto Macional de Educacion Tecnica = INET - realiza los disefios
curriculares de cada oferta formativa de Formacidn Profesional en funcion al
conjunto de figuras que integran la Familia Profesional del sector a desarrollar,
Agrupando Figuras Profesionales afines que contienen varias capacidades en
comin y utilizan equipos e instrumentos de caracteristicas y alcances similares
y complemeantanos,

El Agrupamientc Gaslronomis se compone de las siguientes ofertas
formativas de Formacian Profesional:
» Cocinero
» Panadero
» Pastelary
« Mozo
» Bartender
« Sommelier

Alcance del perfil orofesional:

El Pastelero estd capaciiado, de acuerdo a las actividades que se
desarroilan en el perfil profesional, para preelaborar, preparar, presentar y
conservar toda clase de almentos. Aplicando las técnicas comrespondientes,
consiguiendo la calidad y objelivos econdmicos establecidos y respetando las
normas y practicas de seguridad e higiene en la manipulacidn alimentaria, Asi
mismo estara en condiciones de participar en la definicién de las oferlas
gastronomicas.

Esle profesional tendra capacidad para actuar como responsable del area
de cocina o en el marco de un equipo de trabajo en el proceso de elaboracion

.-
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de alimentoas.

Funci el sional:

=« Mantener y verificar que estén limpios, desinfectados y operativos al

equipamiento, maquinarias, utensilios y glementos de uso culinario y

del drea de trabajo.

El Pastelero esta capacitado para mantener y controlar que las dreas de
trabajo estén en las condiciones aptas de higiene para realizar su tarea. A su
vez, tiene capacidad para utilizar comectamente la maguinana, utensilios y
elementos de uso de su érea de trabajo, asi como para evaluar el correcio
funcicnamiento de dichos elementos.

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

El Pastelero estd capacitado para la elaboracion de mends acorde a las
necesidades del establecimiento y considerando variables como por ejemplo:
costos, equilibrio nutricional, peril de negocio e impronta del establecimiento,
enfre otras. Puede aplicar técnicas asegurando gque las mismas satisfagan 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 mercade al cual apunte teniendo en cuenta condiciones sociales,
culturales, religiosas y econdmicas.

« Recibir, controlar, verificar ¥ almacenar materias primas segun
conformidad.

El Pastelero esta capacitado para recepcionar maleras primas y alimentos
elaborados considerando las cantidades y calidades incluidas en el pedido de
mercaderia, segun las normmativas vigentes y las condiciones higiénicas y
sanitarias regladas. En esta funcion el profesional controla el inventario y las
formas de almacenaje y retiro en almacenes secos y de materias primas y
alimentos elaborados en almacsnes frios v congelados considerando la
distribucién v ubicacidn seglin los procedimientos de los establecimientos
donde deba desempanarse vy las normativas vigentes.

En &l cumplimiento de esta funcién el Pastelero realizara la distribucion y
control de las actividades del equipe de trabajo referidoe a la limpieza y
acondicionamiento de las materias primas considerando la inocuidad de los
alimentos y sus fachas de vencimiento, asl comao las referidas al mantenimiento
de las instalaciones y equipamiento de trabajo considerando las condiciones
higianico-sanitarias y de funcionalidad.

*  Acondicionar y preparar las materias primas para el servicio (Mise en
place). '

Es funcion del Pastelero planificar y distribuir el trabajo de las
preparaciones basicas en la cocina {mise en place) para que al momento de!
sefrvicio sea posible presentar las propuestas culinarias del establecimiento en
oplimas condiciones crganoléplicas y de liempo de sernvicio.

o Elaborar, presentar y supervisar las preparaciones culinarias,

El Paslzlero esta capacitado para elaborar y/o supervisar 1a elaboracién de
preparaciones culinarias aplicando téenicas conformes a los produclos a
alaborar, a despachar y al mend del establecimiento. Asl mismo serd capaz de
confeccionar elaboraciones basicas (fondos, salsas, corles, masas, rellenos)

ff.-
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de miltiples aplicaciones gue resulten aptas para su posterior utilizacion en las
diversas elaboraciones, decoraciones y presentaciones de los producios.

»  Operar en la comercializacidn del producto.

Realiza el acabado y preparacién del producto para la venta o entrega.
Realiza las operaciones de marketing y venta de producto 1.E!I'!'I1_I.I'|&dﬂ. ¥ nfrgr;e
su servicio de confeccién a medida, forma de pago, trabajo a dq-mlclllu_
Conviene las condiciones de empleo de acuerdo a las normas legales vigentes.
¥ promociona y gestiona su propio trabajo,

Area ogupacional:

El Pastelaro se desempefia en el drea de produccion / mnma de
establecimientos de distinta envergadura donde se produce elaboracion de
alimentos, entre ofros: restaurantes, confiterias, bares, areas gasunr1=imlqas ien
sarvicios de alojamiento, buques, escuelas, hospitales, ﬁrqe:les, pahns.de
comidas, servicios de comidas aéreas, lerresires 0 maritimas) ambilos
industriales, fabricas (comedores industriales), plantas productoras de alimentos
elaborados. : -

Asl mismo en las areas de recepcidn de productos alimenticios en
comercios minoristas, mayoristas y grandes cadenas; lugares donde se preslen
servicios alimenticios (transporles, enfre otros);, confiterias y pastelerias]
heladerlas industriales: mayoristas de produclos alimenticios; frigorificos;
industrias de panificacién y productos alimenticios listos para consumir;
enfriados y congelados; entre otros,

3. SOBRE LA TRAYECTORIA FORMATIVA

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

El proceso de formacion, habra de organizarse en torno a la adquisicion y
la acreditacion de un conjunto de capacidades profesionales que estan en la
base de los desempenos profesionales descriplos en el perfil del Pastelero.

T ARE e e T TN I L B o T ]
A B T [t 4."'{_' +Egi T
v TR

-ap: s profesionales para el perfilien'su conjunto/ss S i e

- Interpretar informacidn técnica, escrita o wverbal, relacionada can
productos, procesos ylo tecnologia aplicable a frabajos en cocina,
idantificando cadigos v simbologia propios de la actividad, verificando su
pertinencia y alcance para realizar una accion requerida.

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

. Comprender & identificar en la carta las preparaciones a realizar para
planificar y erganizar la confeccion del servicio {mise en place) con el fin
de asegurar la disponibilidad de las preparaciones al momento del
senvicio o produccian, | l

*  Analizar el comportamiento de los individuos y de los grupos en las |
grganizaciones. |

1
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T Interpretar y aplicar la normativa pertinente a los derechos laborales y a
las obligacicnes impositivas. _ :

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

. Cetablecer relaciones sociales de cooperacion, coordinacion e
intercambio en &l propio eguipo de trabajo, con ofras Eq.“i,P“E‘ o de otros
sactores de la organizacidn, que intervengan con sus achwdada_s,

« Integrar las técnicas de trabajo, la informacion, la uﬂ_l';zaciﬁn de insumos y
equipamiento, los criterios de calidad y de produccién y los EEPE‘IG’E‘-}& de
seguridad e higiene en las actividades de la elaboracion de
preparaciones culinarias.

e Seleccionar magquinas, herramientas e insumes, elementos de proteccion
personal y técnicas de trabajo para asegurar que se cumplan con los
@standares de seguridad leboral, bromatolégicos y se optimicen las
caracteristicas organolépticas durante los procesocs de procesamiento de
los alimentos. _

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

s  Transmitir informacién técnica de manera verbal, sobre el desarrollo de
las aclividades que le fueron encomendadas para poder distribuir y
organizar el trabajo.

« Aplicar la saleccion de la materia prima y la eleccion de la técnica
adecuada para la produccidn de los produclos culinarios a ser
presentados en el servicio,

=  Aplicar criterios de requisicion y abastecimientc de ias matenas primas y
su mejor aprovechamiento basado en las normas de calidad y seguridad
alimentaria.

Carga horaria minima:

El conjunto de la Formacion Profesional del Pastelero requiere una carga
horaria minima tolal de TRESCIENTOS SESENTA (360) Horas Reloj.

Refarencial de ingreso:

El aspirante debera ser mayor de dieciccho (18) afios y deberd haber
completado el nivel de la Educacidon Primara, acreditable a través de
certificaciones oficiales del Sistema Educative Nacional.

Para aquellas ofertes de Formacion Profesional vinculadas cumicular ©
institucionalmeante a terminalidad educaliva, el ingreso sera desde log 16 afos
de edad exlendiéndose su cerlificacion una vez acreditado el Nivel,

S& requerirz el deminio de las operacionas vy reglas matematicas basicas,
unidades (longitud, superlicie y volumen), nociones de proporciones (fracciones
y porcentajas), lectoescritura (interpretacion de lextos v escritura de textos
simples). Si eslos saberes previos no han side adguiridos por losfas
participantes en otras instancias de formacion, el Centro adoptara la forma de

.-
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aalvar este déficit, en caso de resultar necesario podra sumar a la oferia

formativa, las horas necesarias para este fin a la carga horaria minima
establecida en la presente Resolucion.

Practicas Profesionalizantes:

Adoptando los Lineamientos y Criterios para la Farmacidn Profesional
establecidos en la Resolucion del Consejo Federal de Educacion N° 115M10,
toda institucion en que se desarrolle esta oferta formativa, la institucidn debera
garantizar los recursos necesarios que permitan la realizacion de las praclicas
profesionalizantes que a continuacién se mencionan: o

Las practicas profesionalizantes se definen como el conjunto de praclicas
que se deben garantizar a partir de un espacio formativo adecuado, con todos
los insumos necesarios y simulando un ambiente real de trabajo para mejorar la
significatividad de los aprendizajes. La institucion educativa pedra optar
mediante acuerdos con ofras organizaciones socio productivas del secior
profesional el desarrollo de practicas formativas de caracler profesionalizanie en
el ambito externo a la institucton educativa. En todos los casos las practicas
deben ser organizadas, implementadas y evaluadas por el Centro de Formacion
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
visia los fines formatives que se persigue con ellas, La implementacion y
desarrollo del trayeclo de Paslelero, debera garantizar la realizacion de las
practicas profesionalizantes definidas en ferminos generales en este diseno
cumricular. Dichas practicas resultan indispensables para poder evaluar las
capacidades profesionales definidas en cada modulo formativo. Uno de los ejes
de la propuesta didactica es situar a |os participantes en los ambitos reales de la
produccion en la cocina de diferentes formatos de negocios.

Las practicas son situaciones de sprendizaje gestionadas segin diferenles
modalidedes por la institucion educativa, referenciadas en desempeiios, crilerios
¥ entornos significatives del ejercicio de un rol profesional gue incentivan la
practica reflexiva mediante la puesta en juego de esquemas de pensamianto, de
percepcion, evaluacion y accidn, integrando capacidades, conocimientos,
habilidades, destrezas y actitudes en la trayectoria de formacion, Podran asumir
diferentes formas ya sea de proyecto, micreemprendimiento o formacion en al
centro de trabajo. '

Su objeto fundamental es poner en praclica saberes profesionales
significativos sobre procesos de servicios gastronomicos, que tengan afinidad
con el fuluro entorno de trabaje. Asimismo, pretenden familiarizar e introducir a
los estudiantes en los procesos y el ejercicio profesicnal vigentes para io cual
utiiizan un variado tipo de estrategias diddcticas ligadas a la dinamica
profesionai caracterizada por lz2 incertidumbre, la singularidad y el conflicto de
valores. Serdn organizadas, implementadas y evaluadas por el centro de
formacidn y estardn bajo el control de la institucidn vy de la autoridad
|urisdiccional.

Esias practicas pueden asumir diferentes formatos, siempre y cuande
mantsngan con clandad los fines formalivos y criterics que se persiguen con eu
realizacion, entre otros:

- Pasantiazs en empresas, organismos estatales o privados o en
organizaciones no gubemamentales.
M-
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- Proyectos productivos articulados entre las unidades educativas y otras

instituciones o entidades, proyectos didcticos / productives institucionales
orientados a satisfacer demandas especificas o destinados a satisfacer
necesidades de la propia unidad educativa.

. Emprendimientes a cargo de los alumnos sobre la organizacion y. el
desarrolio de actividades y/o proyectos de apoyo en tareas damallx-dadaa
por la comunidad, entre otros.

En relacién con mantener y verificar que estén limpios, desinfectados y
operativos los equipamientos, maquinarias, utensilios y elementos de uso
culinario y del area de trabajo.

Los cursantes deberan realizar practicas individuales y grupales de
interpretacion de fichas técnicas para mantenar y c:nnlmlalr gue las areas de
trabajo estén en las condicicnes aptas de higiene para realizar su tarea. Se lps
presentaran instructives gue les permitiran utilizar correctameanta la maguinaria,
utensilios v elementos de uso de su drea de trabajo. Y fichas t&cnicas con [as
cuales evaluar el correcto funcionamiento de dichos elementos. Realizaran

fichas de su tarea,

En relacion con participar en la elaboracién de los mends y confeccionar el
pedido de mercaderia y/o requisitoria.

El cursante debera realizar la elaboracién de menus acorde a las
necesidades de diversos establecimientos sugeridos. Se les presentaran a los
alumnos actividades donde consideren diversas variables de menus; como por
ejemplo:  costos, equilibric nutricional, perfil de negocio, impronta del
establecimiento. Se los orientara para que apliguen técnicas que permitan
satisfacer determinadas necesidades y exigencias pedidas. Y también se los
acompafara para que los mends se mantengan dentro de las posibilidades
economicas de delerminadas empresas con lo que los cursantes deberan
realizar praclicas donde se adaplen a cada necesidad, de acuerdo al segmento
del mercado apuntado.

En relacion con recibir, controlar, verificar y almacenar materias prima
segln conformidad.

Para esta funcion se realizardn ejercicios que permitan al cursante
recepcionar materias primas y alimentos elaborados considerando las
cantidades y calidades inciuidas en los pedidos de mercaderias, segln
normativas vigentes y las condiciones higiénicos sanilarias. También se debera
sugerir que el alumno realice pricticas donde controle inventarios y formas de
almacenaje y retiro en almacenes gecos. Y con materias primas y alimentos
elaborades en almacenes frios y congelados. En lodos los casos, el alumno
debera lener en cuenta la distribucidn v ubicacidn en diversos establecimientos,
acorde a las normalivas y condiciones higiénicos sanitarias vigentes.

También el practicante de Pastelero, en el cumplimiento de esta funcitn
realizara la distribucién y control de las actividades del equipo de trabajo
referidos a la limpieza y acondicicnamientos de las materias primas
considerande la inocuidad de log alimentos v sus fechas de vencimiento, asi
como las referidas al mantenimientos de las instalaciones, equipamiento de

.-
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trabajo, considerande las condiciones higiénicos sanitarias y de funcionalidad.

En relacién con Acondicionar y preparar las materias primas para el
servicio (Mise en place) . =y

El practicante a Pastelero para esta funcién debera planificar y distribuir el
trabajo de las preparaciones basicas en la cocina (mise en place) con el .ﬁ” de
lograr que al momento del servicio, pueda presentar las propuestas culinarias de
determinados  establecimientos  sugeridos en  oOptimas  condiciones

organolépticas y de tiempo.

En relacién con Elaborar, presentar y supervisar las preparaciones
culinarias.

Las practicas de esta funcién deberan garantizar que el practicante pueda
elaborar ylo supervisar la elaboracion de preparaciones culinarias aplicando
técnicas conformes a los productos a elaborar, a despachar y al mend del
establecimiento. Asl mismo, las practicas apuntaran a que el cursante realice
elaboraciones basicas (fondcs, salsas, cortes, masas, rellencs) de muliples
aplicaciones que resullen aplas para su posterior ufilizacidon en diversas
elaboracicnes, decoracicnes y presentaciones de proeductos sugendos.

En relacion con Operar en la comercializacion del producto.

El practicante realizara el acabado y la preparacion del producto para la
venta o entrega. Ademas realizara operaciones de comercializacién y venta de
productos lerminados. Y diversas ofertas de servicio segln pedidos. Se tendra
en cuenta en su practica la ulilizacion de variadas forma de pago y trabajo a
domicilio, Convendra con diversos clientes condiciones de empleo de acuerdo a
las normas legales vigenies. Promocionara y gestionard su propio trabajo.

la carga horara destinada a la realizacion de las pricticas
profesionalizantes, debe ser como minime del 50% del total del curse,

4. SOBRE LOS REQUISITOS OFE IMPLEMENTACION:

Entorne formative minimo:

Segun lo establecide en =l Marce de Referencia de la oferta formativa
apmhafdr} por Resclucion del Consejo Federal de Educacion, e entorno
ﬁ::rrr:at!u::: es @l conjunto de recursos materiales que fienen como objetivo
garaniizar las condiciones minimas necesarias para el desarrollo de la misma,
independisntemants del contaxio,

F':'.r lo tanle, describe la Infraestructura, el equipamiento v los insumos
necesancs para ia puesla en marcha de todas las actividades tedricas y
practicas que se indican en ¢l disefio cumicular, tal como lo establece |a
Resolucion N*175/12 del Consejo Federal de Educacian, en su apartado 20.a,

Las Institucionas que cervfican la Formacién Profesional Inicial *Pastelsrg”
deba‘r:{m llevar a cabo los procedimientos de planificacian para la rnejnrz;
continua de los Entornos Fermativos requeridos por la Subsecretaria de
Educacion Técnico Profesional, en pos de alcanzar los niveles de calidad
adecuados tal como lo preseribe la Reselucidn N° 1150 del Consejo Federal
'jE.' Educacion, adoptands los lineamiznios astablecidos en & apailado 43 de |a
misma Resolucion.

Atendiendo a las normativas mencionadas, la institucian deberd contar con

e
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los espacios fisicos apropiados y adecuados a la ::antidaqi de ::_u;santeis, que
permitan desarrollar las actividades tedrico - praclicas necesarias y

particularmente las pragcticas profesionalizantes, con el objeto de alcanzar las
capacidades descriptas en este documento,

Para lo cual sera necesario contar con los siguientes equipamientos,
maquinarias, utensilios y vaijllas:

Equipamiento:

. Alacena reforzada de Acero Inoxidable

. Estanlerial/s para cocina industrial,

. Extintorfes acetato de potasio - Clase k (cocinas),

«  Mesa de Trabajo de Acero Inoxidable con zécalo y estante bajo reforzada

desarmable.

Mesa de Trabajo de Acero Inoxidable tipo isla sin zocalo.

= Mesals de Trabajo mural con bacha profunda y griferia tipo ducha de Acero
Inoxidables con zdcale y estante bajo reforzada desarmable con

ventilacién y conducto,

Maquinaria:
= Amasadora convencional 20 Kg.

= Armadora de pan y medialunas.

=  Balanza electronica 30 kg e/baterla.

. Batidora industrial.

. Camara frigorifica.

= Campanals de Acero Inoxidable reforzada,

- Cocina industrial con 6 hornallas, plancha bifera y homo.

. Cortadora de masa.

g Divisora de masa,

. Freezer.

. Grisinera manual.

= Heladera Vitrina Vertical 1 Puearta 390 Litros.

. Herno convector de panaderia y pasteleria

. Horno pizzero.

. Lavadora.

. Licuadora de alta rotacidn.

. Licuadora Profesional 1 Vaso Con Granizador y Exprimidor.
«  Maguina de Pastas Raviolera Sobadora Fideera de 300 mm.
. Minipimer.

. Mixer Pure industrial,

. Multiprocesadora industrial,

. Fanguequera / Crepera.

. Picadora de carne mas embutidora.

. Refrigeradora,

. Termoselladora.

. Vitrina eléctrica.

Utensilios y vajilla;
- 100 Cucharas acero inoxidable,
. 100 Cucharitas de acero inoxidabla
. 100 Cuchillos de acero inoxidable.
. 100 Tenadores de acero inoxidable.
M.~
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Abre latas.
Bandeja 40x30 altas enlozadas.
Bandeja 40x30 bajas enlozadas.
Batidores chicos globo.
Batidores grandes globo. '
Boquillas rizadas (18; 20; 22; 24).
Cacerola aluminio N° 20.
Cacerola aluminio N* 22.
Cacerola aluminio N° 24,
Cacerola con mango N* 18 acero inoxidable.
Cacerala con mango N° 22 acero inoxidable.
Cafetera acero inoxidable x 1,5 Litros.
Cemidor de harinas.
Chaira.
Colador de pastas.
Coladores N° 12.
Coladores N° 20.
Coladores N* 24.
Coladores N° 8.
Compoleras de acero inoxidables.
Copa agua.
Copa de cava {0 champagne).
Copa margarita.
Copa vino.
Cughara de silicona grande repostera,
Cuchara de silicona mediana repostera.
Cucharas de madera mediana.
Cucharitas de acero inoxidable,
Cucharones chico aluminio.
Cuchille carnicero.
Cuchillo cocina, i
Cuchillo oficio.
Cuchillo torneador.
Cuchillo torneador.
Cuchillos acero inoxidable.
Cuenco (bowis) acero inoxidable chico.
Cuenco (bowis) acero inoxidable grande.
Cuenco (bowls) acero Inoxidable mediano.
Cuenco (bowis) batidor con mango grande acero inoxidable.
Cuznco (bowls) batidor con mango mediane acero inoxidable.
Destapador vinos,
Ensaladeras 16 cm.
Ensaladeras 24 cm.
Ensaladeras 32 cm.
Espatula pastalera grande.
Espatula past=icra mediana.
Espatulas de SOMA mediana,
Espumaderas chica aluminio.
Exprimidor.
Fuanies ovaladas 21 em.
Fuentes ovaladas 27 cm.
Fusntes ovaladas 26 cm.
Fuentes ovalas v redondas,
.-
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Hachuela.

Hervidores.

Jarras medidoras.

Jarras vidrio de litro.

Jarro de acero inoxidable x 300 ema3.
Mandolina de cocina.

Mangas N° 5.

Molde bizcochuelo silicona N* 20 redondo.
Maolde muffins silicona x B.

Molde para budin chico aluminio,

Molde savarin N° 24 aluminio.

Molde savarin silicona N° 24 redondo. i
Moldes para Bizcochuelos N* 24,
Moldes para Bizcochuelos N° 28,
Moldes para Bizcochuelos N° 32.
Maldes para Bizcochuelos N° 36,
Maldes para Bizcochuelos N° 22 redondo aluminio.
Maoldes pizzeras N 36.

Moriaros.

Olla a Presion,

Palo de amasar (oflador) grande.

Palo de amasar (oflador) mediano.
Fava acero inoxidable 1,5 Litros.

Pela papas.

FPinceles silicona grandes reposieros.
Finza ensalada.

Finza fiambras.

Finza fideos,

Pinza sacafuentes.

Flato blanco porcelana playo cuadrado.
Plato porcelana blanco redondo postre.
Platos blanco porcelana hondo redondo.
Flatos blanco porcelana playo redondo.
Rallador,

Saca corcho.

Sartenes de chapa N® 18.

Sartenes de chapa N® 24.

Sartenes de chapa N® 34.

Soplete recargable.

Tablas para corlar de plastico, de varios colores y de buena calidad.
Tamario mediano.

Tapadora de frascos.

Taza porcelana juego con plato.
Tenedoras acero inoxidable.

Tenedores de acero inoxidable,

Tijeras.

Vaso trago largo.

Vaso wisky.

Vasos tipo noruega chico,

Vasos tipo noruega grande.

Wok mediang.

i
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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. S0OB ORGARNI SN CU D ORM

La Estructura Modular:

La provincia de La Pampa adopta para la organizacion curricular de las
ofartas formativas de Formacion Profesional, la estructura modular.

En la definicidn y organizacion de los médulos se toman como referencia
explicita el perfil profesional y los recomendados para el disefio curricular,
trazando una trayectoria formativa articulada, coherente y flexible.

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

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

La Formacion Profesional del Pastelero, contempla en fa estructura
curricular ocho (8) modulos:

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

. Crganizacion y gestion del servicio profesional gastrondémico.
Introduccion al trabajo gastrondémico,

Cuatre (4) médulos comunes a algunas figuras del sector de gastronomia;
estos son:

Técnicas y procesos basicos de la gastronomia.
Introduccidn a la enologia.

EBromatologia.

Administracidn y gestion gastrondmica.

L]

¥ dos (2) médulos especificos para la formacién del Pastelero, estos son:

Elaboracion de panaderia dulce v salada
Elaboracion de postres, tortas y facturas

En cada trayecto formative, convergen y se interrelacionan procesos,
tecnicas, conocimientos y habilidades vinculados a delerminadas actividades y
-::bjelc:snde trabajo en las que se movilizan, con diferente grado de cantralidad ¥
complejidad las capacidades profesionales que se ponen en juego en el
desempefo de las funciones que se han identificado.

.-
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Secuenciacién de los modulos:

El cursado de los madulos demanda un ordenamiento secuapc:ial de los
mismos en funcidn de criterios pedagégicos y de gestion instituqunal. En el
cuadro siguiente se establecen los criterios basicos de secuenciacion que cada

médulo presenta,
Sobre la base de estos criterios |as instituciones educativas gue tengan

vinculadas en su estructura curricular ofertas de Formacién Profesional,
grganizaran las secuencias formativas que resulten mas adecuadas a su
proyecto curricular e institucional. N

A continuacion se detzlla la carga horaria y los requisitos para el cursado
de cada mddulo:

Carga
fModulo Horaria Requisitos
(horas reloj)
(Organizacion y gestion
Hel servicio profesional 30 No tiene requisitos previos
astronomico
ntroduccion al servicio
rofesional 30 Mo fiene requisitos previos
pastronomico
&cnicas y procesos Requiere haber aprobado
asicos de la 40 “Introduccion al servicio profesionzl
astronomia gastrondmica”
friroduccion a la 36 Mo tiene requisitos previos
Enologla o P
Requiere haber aprobado “Técnicas
Bromatologia 40 y procesos basicos de la
"+ | gastronomia”
Reaquigre haber aprobado
o i “Organizacion y gestion del serviclo
FSEH;E:E ;r:ﬂﬁ;}] Frre y 60 profesional gastrondmice” y
“Técnicas y procesos basicos de la
! gastronomia®
- Requiere haber aprobado
62 “Bromatologia® y "Administracion y
gestion gastrondmica”
de Requiere haber aprobado
Y 62 ‘Bromatologia” y “Administracion y
pestién gastronomica”
l:arga horaria total 360

Acreditacién y Certificacion;

Para el caso de Formacidn Profesional, la acreditacién se realiza an
funcion de desempefos y no de una valoracion numérnica. La valoracion para
i~
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alcanzar la acreditacién de un madulo serd de Logrado. Acreditados todos los
modulos de la Ofarta Formativa, se certificara la Formacién Profesional como:

Aprobado.
6. MODULOS

MODULO 1:

Organizacién y Gestion del Servicio Profesional Gasfronomico

1. Introduccion al médulo

El madule Organizacién vy Gestidn del Servicio Profesional Gastrondmico
tiene como proposito desamollar especificaments un conjunto de conocimientos
y procedimientos relativos a las actividades de la prestacién de servicios,
acordar las condiciones de empleabilidad, sus derechos y obligacionas.

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

2. Referencia al Perfil Profesional

El modulo desarrolla capacidades basicas que aportan a las siguientes

funciones:

= Operar en la comercializacién del producto.

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

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

3, Capacidades profesionales

Las capacidades a desarrollar en este modulo, son:

. .!-'malizlar '.’I cumportamiento de los individuos y de los grupos en las
Qrganizacioneas.

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

' Establecer relacicnes sociales de cooperacion, coordinacion e intercambic
an el propio equipo de trabajo, con otros equipos o de otros seclores de Ly
organizacion, que intarvengan con sus aclividades.

~  Eslablacer y organizar la cocina o lugar de elaboracién para la prestacian
de los servicios gasironcmicos, econdmicaments sustentable en el Hem po.

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

Jif -
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Gestionar la relacion comercial que posibilite la obtencion de empieo y las
relaciones que devengan con los prestadores de servicios.

Interpretar informacian técnica, escrita o verbal, a'elaclunaclla o pn?duc'lnm
procesos yo tecnologia aplicable a trabajos en la cocina, |de:_1trﬁr:a_ndc-
cédigos y simbologia propios de |a actividad, verificando su perinencia y
alcance para realizar una accion requenda,

Interpretar y aplicar la normativa pertinente a los derechos laberales y las

obligaciones impositivas.

4. Contenidos de la ensenanza

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

desarrcllar el presente moduloe:

Contenidos: .

Comercializacion: Principios y técnicas basicas para el estudio del
mercado de los servicios. Tipo de informacion requernda. Elaboracion de
estrategias para la promocién de los servicios. Comercializacion de los
servicios. Incidencia de la calidad en la comercializacion, Negoclacion con
clientes. Control de calidad de los servicios brindados. Deteccion de
problemas y deteiminacion de sus causas.

Compras y almacén (stock): Compra de bienes de capital & nsumos.
Proveedores. Negociacion con los proveedores, Pagos: aspectos
generales, diferentes formas de pago y procedimientos. Recepcion de
bieznes de capital e insumos. Control de su instalacion ylo almacenamiento.
Control de remitos y comprobanies de compras. Organizacion de deposilos
¢ almacenes, Conltrol de exislencias.

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

La organizacion como sistema’ Tipo y caracieristicas de la organizacitn.
Objetivos y compertamianto organizacional. La &tica en las organizaciones.
Tipo de estructuras de las organizaciones. Organigrama.

legislacion requiatoria de las relaciones laborales: Documentacién exigida
a empleados y empleadores: Tramites y procedimientos de contratacién.
Recibos de haberes. Caracteristicas. Requisitos. Registros obligatorios.
Otros registros, comprobantes y documentos.

Liquidacion y  registracidn: Apories y Contribuciones. Sistemas de
seguridad social, de obras sociales, ART. Declaraciones juradas. Aportes
sindicales. Convencionss colectivas. Olres aportes y contribuciones.,
Tratamiento imposibivo de las remuneraciones. Cese laboral,

Organizacidn  del ftrabajo de la cocina. Distribucién  da  tareas
Cualificaciones requeridas para la vealizacion de los servicios.

Retribucion  laboral:  El =alario. Conceplos fijos v variables,
Compensacionas nge salanisles. Concepio de administracién de salarios.
Fresentacion de antecedentes da rabajo; Cumiculum Vitae

.-



El #io Atwed tambidn s Panpeenn®

2018, “Ano del Canlenario de la Reforma Universiana”

Provincia de La Pampa
Cﬁ-ﬂ_l‘tni.iiﬂin de ﬂuf:ﬂdﬁn
116

5, Estrategias didacticas

A continuacion se describen algunas estrategias didacticas que son claves
para el desarrollo de la funcion y de las capacidades propuestas en este
madulo. Se entiende que con &l mismo los cursantes podran iniciar el trayeclo
de las practicas profesionalizantes gue seguiran de&armll_apdu a lo largo de la
farmacion profesional. Por eso, se sugiere proponeries _ar:tm:iac_les cfentradaa en
las funciones profesionales antes mencionadas que surjan de siluaciones reales
y propias a los contextos de vida de los estudiantes. o _

Se espera que los instructores puedan proponer aclividades mediante
simulaciones, analisis de casos, resolucidn de problemas, juego de roles donde
los participantes tengan que aplicar los conocimientos tedricos del mﬂduln. Y
actividades practicas donde puedan repensar y replantar esos contenidos para
lograr el desarrollo de las funciones y de las capacidades plan leadas.

Es imporlante que los cursanies puedan realizar descripciones de Ilas
situaciones ficticias o reales. Que puedan exponer, analizar, contrastar, discutir y
replantear las respuestas con sus compafieros. Tambien que logren tomar las
decisiones que hallen necesarias para mejorar su participacion en los diversos
ambitos de la informacion, comunicacion y organizacion de los seclores de a
gastronomia para lograr ejercitar las diversas practicas y dinamicas que hacen
a la comercializacion de los productos.

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

« En relacién con la interpretacion de documentacion técnica:

Les cursantes recopilaran y analizaran la documentacion tecnica requerida
(Fichas de productos, fichas técnicas, analisis estadisticos, esludios de
mercado, entre otras) de manera tal que desarrollen habilidades para planificar
las acciones correspondientes gue le permitan una adecuada resociucion de
siteaciones problematicas que surjan en las simulaciones de empresas.

- En relacion con la organizacion del trabajo:

Es importante llevar a cabo aclividades de blsgueda de informacidn
respeclo a como se organizan los trabajos en empresas prestadoras de
serviclos gastronomicos, para que sea posible sobre la base de estas
experiencias contextualizar los marcos tedricos.

Presentacion de material didactico en distintos soportes relacionados con
las innovaciones organizacionales en la cocina y su relacién con la optimizacion
de |la calidad del servicio, Se analizara conjuntamente el material a la luz de las
experiencias profesicnales de los paricipantes.

FPartiendo del estudic de casos, ulilizando distintos ejemplos del servicio a
realizar y en forma grupal, se solicitara se realice la planificacidn de un servicio
gastrondmico con determinadas caracteristices, organizando el servicio en
funcion de las especificacienss de un modelo de empresa, Se identificardn
conjuntamente las distintas situaciones previstas en las aclividades qus inclden
directamenta en la calidad del servicio. Dentro de |a planificacion se lendra en
cuenta el acondicionamienio del sector de trabaje, la seleccidn vy disposicidn del
equipamiento necesario y apiicacion de las medidas de prevencion de riesges
personales vy del equipamisnio,

i,-
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Generar situaciones reales de trabajo que permitan comprender el alcance

de cada actividad vinculada con la organizacion del trabajo.

Ejemplo; Partiendo de un modelo de organizacion se pedira gue los
estudiantes realicen:

. La factibilidad econdmica de las empresas analizadas.

. Busgueda de informacién técnica necesaria.

. Planificacion del servicio a realizar, definiendo |as etapas y actividades.

. La seleccion del equipamiento, bisqueda de presupuestos y calculos de
costos.

- Definicion de las medidas de prevencion asociadas a la seguridad personal
y salubridad en el lugar de trabgjo, como asl también sobre manipulacion
de alimantos.

=  Acondicionamiento del area de trabajo.

) Seleccion vy disposicion de las herramientas e instrumentos necesarios
para las tareas a realizar.

« En relacién con la gestion y atencion al cliente:

- Utilizando la técnica de estudio de casos, donde se presentaran solicitudes
de clientes para llevar a cabo un servicio gastronémico o una carla de menus, a
partir de los cuales los alumnos deberan formular preguntas, interpretar la
informacion que se le suministre vy completarla si fuere necesario, relacionarse
con otros pares, recurrir @ supenores, realizar una primer propuesta o varias
alternativas para presentar al cliente, sobre la base de los saberes previos que
poseen los participantes deberan fundamentarlo, Se destacaran los pasos
seguidos en esta elapa, a fin de establecer aquellos que son comunes y definir
|la generalidad del método utilizado, Estas sifuaciones deberan permitir resolver
los siguientas puntos:

=  Cémo recepcionar un pedido y qué informacién es importanta que ios
estudiantes conozcan en esta primera etapa.

. Como tratar al cliente.

. Coma interpretar la informacion que le suministra el clienta.

Cuales son las particularidades del pedido.

Qué preguntas claves deben hacersa.

Que preferencias relevar segun |a solicitud,

Céomo presentar al cliente un primer mend o servicio,

Cuales son los datos significativos necesarios a volcar en la planilla

tecnica.

. Como transmitir informacion en forma eficaz.

- En relacion con la confeccion 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 participanies), paia
que, sobre la base da los saberes técnicos previos que posesn los parlicipantes,
en forma grupal efectuen el diagnostico y determinen el presupuesto provisorio y
cartas de menu para cada caso, fundamentando las decisiones presupuestarias,

A partir de estos casos los alumnos:

‘jf . Planificaran el servicio a realizar, definiendo las etapas y actividades.
M-
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. Seleccionaran materiales, insumaos y calculo de horas de trabajo.

«  FElaboraran el presupuesio provisorio, fundamenténdolo para que el cliente
acepte el trabajo.
=  Comunicardn el presupuesto al chente y las alternativas de forma de pago.

. Cerraran la venta del servicio,
- En relacién con operar en la comercializacién del producto:

Se proponen estrategias a partir de cartlas de mend donde el cursante
realice el presupuesto y busque informacion sobre los costos de los materiales
utilizados. Aplique un sistema de promocion de su servicio gastronomico,
respetando normas legales vigentes, Investigue las normativas que regulan el
trabajo. Elabore una base de datos relacionados con proveedores. Investigue el
sistema de etiquetados y presentaciones comerciales vigentes. Estas praclicas
implican para su desarmrcllo la utilizacién por parle de los participantes de:
documentacion grafica y escrita, equipos, herramientas, Instrumentos de
medicidn y control, materiales e insumos necesarios y elementos de proteccion

persanal.

Si un aspirante certifica otra formacién del sector gastronémico, este
Maédulo sera considerado como acreditado para la formacién del Pastelero.

MODULO 2;

Introducciin al servicio profesional gastrondmico

1. Introduccidn al médulo

Introduccicon al servicio profesional gastronomiceo s un madulo de base en
toda |la familia de Gastronomia. Con el mismo se pretende dar conocimientos
transversales a todos los procesos gastrondmicos que intervienen. Los madulos
espacificos de cada formacién profesional del sector deberdn contextualizar a su
especificidad estos saberes generales.

El médulo tiene como proposito integrar contenidos y desarrollar practicas
formativas vinculadas a las variables que infervienen en la planificacion,
produccion y gestion del procese de produccidn gastrondmico, Abordando la
determinacién de los costos de los productos elaborados vy, también, las formas
de almacenale, traslado y gestion de depésito,

ﬁn EI|II'ITE5iE-. introduce en los problemas caracteristicos de intervencion,
organizacion y resclucion técnica del trabajo gastrondmico, Busca generar en
los estudiantes el dominic de todos los conocimientos necesarios para
cnmpranc_l&r el alcance del frabajo en los planos de conzervacion, uso y traslado
de materia prima, produccitn de alimentos, organizacion y gestién del servicio
gastronomico.

rencia al P sional

EI modulo Intreduccion al servicio profesional gastronémico desarrolla
J' capacidades basicas que aportan a las siguientes funciones:
il -
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Acondicionar y preparar las materias primas (Mise en place).
Mantener y verificar que estén limpios, desinfectados y nparatim; el
equipamiento, maquinarias, utensilios y elementos de uso culinario y
del area de trabajo

Operar en la comercializacion 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 segun
conformidad.

Las capacidades en este madulo son;

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

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

Establecer v organizar la cocina o lugar de elaboracion para la prestacion
de los servicios gastronomicos, econdmicamente sustentable =n el iempo.
Gestionar la relacion comercial que posibilite la obtencidn de empleo y las
relaciones que devengan con los prestadores de servicios.

Interpretar informacidn técnica, escrita o verbal, relacionada con productos,
procesos yo lecnologia aplicable a trabajos en la cocina, identificando
cédigos y simbologia propics de la actividad, verificando su pertinencia y
alcance para realizal una accion reguerida.

Interpretar y aplicar la normativa pertinente a los derechos laborales y las
obligaciones impaositivas,

Transferir la Infermacién de los procesos de produccidn, relacionada con
proeductos o procesos en la cocina, verificando su pertinencia y alcance
para realizar una accion requerida.

4. Contenidos de 1a 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
p&rsnna_l y e tercercs, manteniendo las condiciones de orden o higiene
del ambiente de frabajo.
Gamcte_ris:tiﬂas organciepbicas de las maleriss primas. Descripcion v
reconocimianto fizico,
Cames, aves, pescados y mariscos. Técnicas para la obtencién de corte,
Metodos de coccion aplicados.
Conocimiento de enclogla, caracteristicas de las diferentes sepas.

-
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Maridajes. Técricas aplicables.

Frutas vy vegetales. Técnicas para la obtencion de corte. Mélodos de
coccion aplicados,

Higrbas y condimentos. Reconocimiento y aplicacicnes.

Masas, tpos v descripcitn. Téenicas de elaboracién de productos de
panificacion salada y dulce

Pastas simples y rellenas. Técnicas de elaboracién y armado.
Praparaciones culinerize. Técnlcas de presentacion scbre diferenies
tarnafios, matarzies v formates da vajilias,

= Seguridad & higiene como base primordial del trabajo &n |z gastronomia.
Reconocimienio cz 2z causas v consecuencias que producen las malas
practicas en el araa.

Ei:EiE:I'I'bEE v técnicas de produccién, emplatado Yy regeneracién de
preparacionas culinarias.

Viocabulario gastrenomico como herramienta de comunicacian y desarrollo
en |a achividad. Aplicacion,

5. Estrategias didacticas

A continuacion se descnben algunas estrategias didacticas que son claves
para ¢l desamalle de las funciches y de las capacidades propuesias an asie
module. Se entlende que con el mismo los cursantes nodran continuar el
trayecto de las praclices pifesicnalizantes que seguirdn desamcliando a lo
largo de la formacion & fc-raarﬂna* Por eso, se sugiere proponarle. actividades
cantradas en laz Fun-:...n:r.ws pro afesionales antes mencionadas que suuan dea
situaciones reales y propias a los contexios de vida de los estudiantes,

Se esperd que los instructores puedan proponer simulaciones, analisis de
cascs, resatuman da pm"}IEr'r‘r,-.. juego de roles donde los part'.n::upanies tengan
que aplicdr los r.r.n':u:. tientes tedricos del modulo, Y actividades précticas'donde
puedan repénsar v replantal esos contenidos para Jugmr el degsarollo de las
funciones y de s capasidades plan*e;.daa

Siempre g3 importania gué los cursanies puedan realizar desmpc:m.ea de
les situaciones ficticias o regles que se les propone.. Que puedan expener,
analizar, contrastar, discutir y replantear las respuesias con sus wompaneros,
Tamblan gque logren t:amar ias deciciones que hallen necesarias para majorar su
participacion en los diveisos ambilos de la informacién, comunicacién v
organizacion de ios seciores de la gastroncmia para lograi e]er.;_mr las diversas
praclicas y dingimicas qua hacen a la comercializacion de los producios,

Actividades gue lenen somo objetivo la aplicacion de r:.::mt.:&ptus. ¥
criterios para obtenar un resultado o producto: | .

- En rEleﬁﬂ A mantenar. g '-rerlfmdr fue estén limpias, demnfm:indua ¥
operatives los uqmprmianm maguinarias, utensilios y elementos de uso
culinario y del drez de trabajo:

Loe cyrsanics recopllaran oy analizardn documentacion |, idcnica del
equipamiento; maauinaries, utensilios v elementos de uso cullinaric de mansra
que puedan. familiarizarse con todo el entorme formative de . gastronomia.
Realizaran actvidages  donds puedan aplicar todos los conceimienios
patinenies. ; |

: iy 0 =
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. En relacién con la recepcién, control y almacenamiento de materias

primas:

Es importante llsvar a cabo actividades de busgueda de Informacion
respecto a como se organiza el abastecimiento de las empresas prestadoras de
servicios gastronémicos en la Zona y la region, para que sea posible sobre |a
base de estas experencias contextualizar el trabajo a realizar.

Presentacién del material didactico en distintos soportes a la luz de las
experiencias de los participantes. Partiendo del analisis de caso, utilizando
distintos ejemplos de recepcién, control y almacenamiento de las malerias
primas, se propondran actividades organizandose en funcion de los diversos
servicios requeridos. Se identificaran conjuntamente las distintas situaciones
previsias en las actividades que inciden directamente en la calidad del servicio.
En &l proceso de almacenamiento s= tendra en cuenta el acondicionamiento del
sector de frabajo, la seleccion y disposicion del equipamiento necesario y
aplicacion de las medidas de prevencion de riesgos personales y del
equipamianto.

Generar situaciones reales de trabajo que permitan comprender el alcance
de cada aclividad vinculada con la organizacién y puesta a punio de los
malariales de trabajo.

Ejemplo; Partiendo de un caso:

" Utilizacion de listas de padido.

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

. Fundamentar las compras eslablecidas,

= Realizar controles de los productos recibidos.

- Realizar el almacenamiento adecuado de las diversas materias primas
teniendo en cuenta las condiciones de seguridad e higiens requeridas.

= Busqueda de informacion técnica necasaria.

- Aplicacion de las medidas de prevencion asociadas a iz seguridad
personal y salubridad en el lugar de trabajpo, como asi lambién sobre
manipulacién de alimentos.

*  Acondicionamiento gel area de trabajo y de lo referido a equipamiento,
maquinarna, utensilios y elemantos de uso culinaric.

» En relacion con el acondicionamiento y la preparacién de materias
primas (Mise en place):

 Se sugiere al instructor gue plantee mediante diversos casos solicitudes de
chentes da servicios gastronomicos o cartas de mends para que los alumnos
puedan formular pregunias, interpretar la informacien que se le suministra v
completaria si fuera necesario,
Estas situacicnes deberan permilir resolver los siguientes punics:
. Seleccién y disposicion da las herramientas e instrumentos necesarios
para las tareas a realizar,
= P!a_m_ﬁ::.aﬁlén de las elapas de un servicic a realizar, definiendo lus
actividades.
u Laiseh_an::mén dal equipamiento, maguinana, ulensilios v elemantos de uso
culinario,
= t:q':mcg recepcionar un pecdido y qué informacion es imporiante qué los
esfucianies conozean en 2sta primera atapa.
*  Como interpretar la informacidn suministrada en las materias primas.
. Ciw!nl acondicionar y pieparar lag diversas materias primas segin los
servicios solicilados,
I,
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=  Que preguntas claves deben hacerse.

=  Queé preferencias realizar segin las solicitudes.

«  Cuales son' los datos significativos necesarios a volcar en-la planilla
tecnica. |

. Cémo transmitir informacién en forma eficaz para posibilitar fa produccitn

del servicic,

- En relacion con la participacion en la elaboracién de ios mends y
confeccionar el pedido de mercaderia yl/o requisitoria:

Se presentaran diversos padidos de servicio gastrondmico (inicialmente
pedidos preparados per 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, en forma grupal, puedan participar en la elaboracidn de los servicios
solicitados.

Qe modo integral se espera que los estudiantes efecléen el diagndstico,
planifiguen y ejecuten el trabajo para cumplir con los semnvicios solicitados,
fundamentando las decisiones que van asumiendo. A partir de esta participacion
los estudiantes:

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

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

. Elabararan &l pedido de mercaderia.

= Recibirdn, centrolardn y almacenardn la materia prima.

. Acondicionardn y prepararan la materia prima para el servicio.

= Elaboraran el servicio solicitado de manera colaborativa, fundamentando el
paso a paso.

- Estableceran presupuesto, relacidn comercial y venta del servicio.

=  Cornunicaran =l presupuesto al cliente v las allernativas de forma de page.

. Cerraran la vantz del servicio,

St un aspirante certifica otra formacién del sector gasirondmico, este
Médulo seré considerado como acreditado para la formacion del Pastelero,

MODULO 3:

Técnicas y Procesos Bésicos de la Gastronomia

1. Intreducciéon al madulo

Tecnicas y Procesos Basicos de la Gastronomia es un médulo de base
comun a algunas de las figuras de la familia de Gasfronomia. Preiende
completar en un nivel basico aquellos conocimientos transversales g todos los
procesas gastronomicos que intervienen. Los médulos especificos de cada
formacidn profesional del sector deberan contextualizar a sy especificidad estos
saberes,

El modulo tiene cgmo propdsito general completar aquellcs contenidos que
pﬂ:slll:uilltan a los estudiantes desarrollar las practicas formativas vineuladas a las
variables que intervienen an la planificacian, produccion y gestion dal proceso
de produccion nastrondmico. Completando las ideas basicas sobre |a
determinacion de los costos de los producios elaborados y, también, ias fermas

-
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de almacenaje traslado y gestion de deposito.

Asl, con este mddulo se ofrece una idea completa y general que permite al
cursante construir herramientas para resclver los problemas caracteristicos de
intervencion, organizacion y resolucidn técnica del trabajo gastronémico. Se
espera que al finalizar el modulo el estudiante pueda conlar con los
conocimientos basicos necesarios para comprender el alcance del trabajo en los
planos de conservacion, uso y fraslado de materia prima, produccion de
alimentos, organizacion y gestion del servicio gastrondmico.

: ncia al Perfil Profesion:

El médulo desarrolla capacidades basicas que aportan 2 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.- ades profesjonales

Las capacidades en este médulo son;

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

- Comprender & identificar en la carta las preparaciones a realizar para
planificar y organizar la confeccion del servicio (mise en placs) con el fin de
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 olros equipos del area gastronomica a
que esten relacionados con el servicio que brinda el establecimienta donde
desarolla sus actividades.

. Integrar las {&cnicas de trabajo, la informacién, |a utilizacion de insumos y
equipamiento, los criterios de calidad y de produccion vy los aspectos de
seguridad e higiene en las actividades de la elaboracién de preparaciones
culinarias. ,

. Saleccionar maquinas, herramientas e insumos, elementos de proteccion
personal y técricas de trabajo para asequrar que se cumplan con los
estandares de ssgundad laboral, bromatologicas y oplimizar las
caracteristicas organolépticas durante los procesos de procesamiento de
los alimentos,

4. Contenidos de la ensefianza
Los contenidos minimos para el presente Madula san:

- Carnes, aves, pescados v mariscos. Téonicas para la oblencion de corte.
Métodos de coccion aplicados.

u Conocimiento de enclogla, caracteristicas de las diferentes sepas.
Maridajes. Téenicas aplicables.

,4? *  Conocimiento de técnicas y métodos de preduccién  artesanales v

{i -
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mecanicos, y

- Desarrollo de la destreza para el correcto y seguro tratamiento de las
maternas primas.,

. Descripcion y utilizacion de equipos, maquinarias, herramientas vy utensilios
para la produccion v la elaboracion de preparaciones culinanas.

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

»  Hierbas y los condimentos. Reconocimiento y aplicaciones.

= La bases para realizar un costeo de las slaboraciones,

. La importancia del servicio (mise en place) y las caracteristicas de los
diferentes puestos de trabajo y especializaciones en la profesian.

- Masas en la cocina, en la pasieleria salada y dulce. Aplicacion en
preparaciones, produccion, conservacion,

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

. Organizacion del trabajo y de las funciones que cumple cada puesto en la
cocina,

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

. Preparaciones culinanas. Técnicas de presentacidn sobre diferentes
tamanos, materiales y formatos de vajillas.

=  Preparaciones mas emblematicas de la gastronomia mundial.
Caracteristicas y técnicas de elaboracion,

. Procesos y tecnicas de tratamiento de las materias primas para obtener
diferentes cortes, aprovechamientos de los mismos ¥ conservacion,
Descripcion.

= Segundad e higiene como base primordial del trabajo en la gastronomia.
Feconocimianto de las causas y consecuencias que producen las malas
practicas &n el araa.

- Sistemas y técnicas de produccion, emplatado ¥ regensracion de
preparaciones culinaras.,

. Estrateqi idacticas

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

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

En relacion con acendicionar y preparar las materias primas para eoi
servicio (Mise en place):

Estas actividades estan vinculadas al desarrollo de practicas para adquirir
las técnicas y procedimientos basicos de gaslronomia gque hacen al
acondicionamiento y preparado de la materia prima. Para elio se prasentara al
cursante una actividad inicial donde debera identificar a partir de una receta
todos los Ingredientes gue necesita. También, debers adaptar la recata a un
senvicio solicitado que el instructor de como ejempio,

En una segunda instancia se presentaran los ingredientes a los

i .-



" Rio Atwed tembidn os Pampeanse”

2078 “Afo del Cenfanana i M Reforma Universitana®

Provincia de La Pampa

Tl linisterio de Educacisn

f125.-
estudiantes, se solicitara su acondicionamiento y preparacion en funcién de un

servicio determinado. Se sugiere ir demostrando las diferencias en las recetas
de la elaboracion de la comida artesanal de la industrial, como asi también de
las recetas de las diversas preparaciones basicas y de sus diversas alternativas
de elaboracion. _

Finalmente, se solicitara a ios estudiantes que confeccionen una nueva
receta, una orden de pedido de materias primas, que acondicionen y preparen
las malerias primas en funcion de un servicio determinado respelando las
nomas vigentes de higiene y seguridad.

Es importante que la elaboracién de las recetas, las drdenes de pedido, el
acondicionamiento y la preparacion de ia matena prima sea individual. Si los
recursos son pocos en funcion de la cantidad de cursantes, se suglere
programar tareas paralelas para alternar el uso de recursos y evitar tliempos

Inertes.

Actividades que fienen como objetivo  elaborar, presentar y
supervisar las preparaciones culinarias.

Estas actividades estan vinculadas al desarolic de practicas para adquirir
las tecnicas y procedimientos basicos de gastronomia que hacen 2 la
elaboracion, presentacion y supervision de las preparaciones culinarias. Para
ello se presentard al cursante una actividad inicial donde deberd identiicar a
partir de un servicio gastronomice lodo &l proceso de elsboracien, presentacion
y supervision del mismo, También, debera planificar todo el procsso para lograr
un servicio sclicitado por Instructor a mode de ejemplo.

En una segunda instancia se presentard un servicio gastrondmico a los
estudiantes y se solicitara su elaboracién, presentacian Yy supervisidn, Se
sugiere visualizar junto a los estudiantes las diferencias: en el proceso de
elaboracion de la comida arfesanal de la industrial, como asi tamiidn de los
procesos de las diverses preparaciones basicas y de sus diversas altarnafivas
de elaboracion, presentacion v supervision, '

Finalmente, integrande tode el trayecto formativo transitado se eclicitars a
l0s cursantes gque confeccionen un nuevo servicio gastrenoémico. Enlonces
deberan confeccionar Iz orden de pedido, el acondicionamianto Y 12 preparacion
de las materias primas del mismo. Luego, elaborardn, presentarén y
supervisaran dichc servizio respatando las npormas vigentes de higiene y
seguridad. .

Es importante que la elaboracidn de las recetas, las didenes de pedido, el
acondicionamiento v |a preparacién de la materia prima, la elaboracion,
presentacion y supervision sea individual. Si los recursos san POCOS en funcian
de la cantidad de cursanies, se sugiare programar lareas paralelas para altemar
el uso de recursos y evitar tlempos inertes, ;

Si un aspirante cerlifica otra formacién del sector gastronomico, este
Modulo sera considerado coms acreditade para la formacién del Pastalorg.,

MODULD 4

indraduceion a la enclogia

—.’s;E . Introduccidn al méduio
M -
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Intreducsion a la enologia es un médulo comOn con glgunas figuras de la
familia de Gastronomia. Con el mismo se pretende ofrecer conocimientos
transversales de elaboracion y consemacion de vinos, apuntando a potenciar la
degustacion en los diversos servicios gastrondmicos. Los médulos especificos
de cada formacion profesional del sector deberan contextualizar a su
- especificidad estos saberes generales.

El médule tiene como propdsito integrar contenidos y desarrcllar practicas
formativas vinculadas a las variables que intervienen en la elaboracién,
consarvacion, degustacidn y comercializacion de los vinos en log diversos
servicios gastronomicos. En sintesis, busca generar en los estudiantes el
dominio de todos los conocimientos necesarios sobre el vino para integrarlo a
diversos procesos gastronomicos.

2 Referencia al Pe

Con el module Introduccién a la enclogia se desarrolian capacidades
bésicas que apuntan a las siguientes funciones;

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

*  Mantener y verificar que estén limpios, desinfectados y operatives el
equipamiento, maguinarias, utensilios y elementos de usa culinario v
del area de trabajo.

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

=  Operaren la comercializacidn del producto

3.- Capacidades profesionales

Las capacidades en este médulo son:

= Analizar el comporfamiento de los individuos v de los grupos en las
organizaciones.

»  Aplicar criterios de requisicion y abastecimiento de las matedas primas vy
su mejor aprovechamiento basado en las normas de calidad y seguridad
alimentana.

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

. Comprender e identificar en la carla las preparaciones a realizar para
planificar y organizar la confeccidn de! 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
puesia en marcha del emprendimiento de prestacion de los servicios,

u Establecer relaciones sociales de cooperacion, coordinacién e intercambio
en el propio equipo de trabajo, con otros equipos o de otros sectores de la
organizacion, que intervengan con sus aclividades.

. Establecar ¥ organizar Ia cocina o lugar de elaboracién para la prestacion
de los servicios gasironémicos, econémicamente sustentable en el iampe,

. Gestionar la refacion comercial que posibilite la cbtencidn de emplso v las
relaciones que devengan con los prestadores de servicios

- Interpretar informacidn técnica, escrita o verbal, reiacionada con productos,
-
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procesos y/o tecnologia aplicable a trabajos en cocina, identificando codigos
¥ simbologia propios de la actividad, verificando su pertinencia y alcancs
para realizar una accidn requerida,

- Seleccionar maquinas, herramientas e insumos, elementos de proteccion
personal y técnicas de frabajo para asegurar que se cumplan con los
estandares de seguridad laberal, bromatologicos v se optimicen las
caracterislicas crganolépticas durante los procesos de procssamiento de

los alimentos.
. Transmitir informacion técnica de manera verbal, sobre el desamrollo de las

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

4. Contenidos de la ensefanza

Los contenidos minimos para el presente Modulo son:

. Conocer diversas cepas blancas y tintas. '

. Reconocer diversos tipos de vinos naturales (blancos, fintos, rosados,
varietales y de core), espumosos y especiales (fortificado 0 generoso,
enverado, chacoli, aromatizado, de postre o vino dulce, oporio, |jeraz,
cava).

*  ldentificar las clasificaciones de vinos: Seaun denominacion de origen en
Argentina (comin o de mesa, reserva o fino). ¥ en distintos lugares del
miundo,

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

=  Conocer los factores que resulian determinantes en la calidad y cantidad
de uva para vinificacién, '

»  Caraclerizar la bodega, la vendimia v los procesos que en ella se llevan
adetante:

=  El momento de recogida de la uva para su posterior traslado a la bodega,
donde se iniciard el proceso de transformacion de ia uva en ving, La
maduracién de la uva, que depende de diferentes factores, como Ia
variedad (algunas de ellas maduran antes que otras) o la climatologia,
ldentificar las influencias de las condiciones climaticas v del ertarno sobre
la produccién de uva, y el perinde de vendimia.

® El traslado a la bodega o a la planta vitivinicola, teniendo en cuenia las
condiciones del traslado (previendo que |la uva no fermenia).

- La recepcién de la uva en Iolvas, previo analisis de la misma para
comprobar las condiciones higignicas v de maduragion, Conocer el
proceso da despalillado, donde se separan los granos de uva del raspon.

* Tras el despalillado, el proceso continfia con al estrujado de la uva. Es
decir, el momentu en Gue se rompen (08 granos para comenzar a extraer el
mosio, causando el mencr dafio posible a las pepitas de las uvas. En al
caso de los vinos blancos, iras 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 maceracién ¥ el remontado.

. Maceracion, fermentacion alcohdlica ¥ remontacde. Para la elaborscion del
vino tinto, @l mosio -junto & los hollejos- se infroduce en unos depdsitos, a

Wil -
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temperatura controlada, para que maceren. Durante este proceso, los hollejos

van aportando el color al mosto, asi como otros componentes que van a

detenminar el producto final. como son los taninos. Alll da comienzo la

fermentacion alcoholica, es decir, el proceso en el que las levaduras transforman
los azicares de la uva en alcohol. El gas carbdnico que se produce durante este
proceso empuja los hollejos hacia arriba, formando lo gue se conoce como

"sombrere”. Es en ese momento cuando se procede a realizar el remontado, es

decir, ir remojando el sombrero con el mosto procedente de las zonas inferiores

para que los componentes lleguen a todas paries. Asimismo, de maneara
periodica, hay que ir removiendo el sombrere y hundiéndolo, para mezclario de
nuevo con el mosto. Ese procaso se denomina "bazugueo”.

#  Descube y fermentacion malolactica, Finalizada la fermentacidn alcohdlica
y &l remontado, cuando ya ha adquirido el color, el proceso de elaboracion
dei vino continia con el descube, es decir, el trasiego del ving, conocido
como "vino de yema", a olro depdsito, esla vez ya separado de la parte
solida. En este segundo depodsito se lleva a cabo la fermentacion
malolactica, que consiste en la transformacion quimica del dcidoc malico
presente en acido lactico, por efecto de las bacterias lacticas que se
encuentran de manera natural en la wva (y, por tanto, en ese vino que se
ha fermentado;. Esta fermentacion permite reducir la acidez dal vino. Con
los haollejos se susle realizar un nuevo prensado, con el fin de extraer al
vino restante. Ese vino, conocide como "vino de prensa”, es muy rico en
taninos,

« Cranza. Una vez finalizadas las fermentaciones, el vino que s& va a
‘envejecer” pasa & las barricas de madera, donde permanecera ai tiempo
que se detarmine para cada variedad, Las barricas permanecen en la
bodega, a temperaiura y humedad controladas. Durante ese periodo, el
vine adquiere las notag aromaticas que encontramos mas tarde, al
degustaria. Ademas, al tratarse de un material poroso. permile que se
produzea un2 microcxiganacion, que permite la estabilizacion de algunos
componentes, como los antocianos, pigmentos solubles responsabies del
color del vino y que, ademas, aportan sus beneficios antioxidantes,

. Estabilizacion. Anties de su salida para la venta, s necesario somelar los
vinds a un proceso de estabilizacian, cuyo objetivo es evitar que el
consumidor se encuentre con precipitados cuando vaya a beberlo. Este
praceso incluye ia clarificacion, que consiste en la gplicacion de
compenentes clasficantes que arrastran la materia en suspensién hacia gl
fondo del depaosito; ia filtracién, es decir, el proceso de eliminacian de esos
residucs; y la estabilizacisn tartarica, que evita que s& produzcan cristales
de tartrato an al vino,

«  Embotellado. El embotsllads es la Gltima fase del proceso de elaboracion
del vino y, como su propio nombre indica, consiste en Intraducir el vino en
las botelias v apliear el clene cormaspondiente. Algunas de eslas botellss
saldran a fa veats ininediataments, mientras gque otras, como [0s vinos de
cfianza o reserva, deberdn permanecar en reposo durante un tie npo

.-
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determinado antes de poder comercializarse.

Los aromas de los vinos, La maceracion. La degustacion y sus tecnicas.
Las temperaturas de servido. Las condiciones que deben lenerse en
cuenta para su CONServacion (humedad, ausencia total de luz, adecuada
ventilacian, posicion horizontal de las botellas y ausencia de vibraciones o
maovimientos bruscos).

Construccién del Rol Profesional; Transformaciones internas. Interjuego
Digléctico Mundo Intemo Mundo externo. De [a Aptitud a la Actitud
Profesional.

Técnicas de venta, negociacion y persuasion: Uso de la informacion.
identificacion de la actividad de los yendedores y técnicas de venia.
Reconocimiento de la importancia de la comunicacian interpersonal: saber
escuchar, saber hablar. Empatia. Precio, Promocién.  Criterios  de
optimizacion del servicio.

la comunicacién y la atencion al cliente: Tecnicas y Pprocesos de
comunicacion, expresion y habilidades sociales aplicadas a la atencion al
empresario y al cliente. Relaciones interpersonales. Analisis del proceso de
comunicacion y sus barreras. Asociacion de técnicas de comunicacion con
tipos de demanda mds habituales. Resolucion de problemas. Analisis de
caracteristicas de la comunicacion. Interpretacién de normas de actuacion
en funcién de tipologlas de empresarios, clientes y diferencias culturales.
Desarrollo de técnicas para &l tratamiento de diferentes tipos de quejas.
reclamos y problemas. El circuito de la informacion  dentro  del
establecimiento gue involucre las funciones del Endloga. Comunicacion
con las diferentes areas con las que tienen que inleractuar. Relaciones
interdepartamentales. Documentacion ulilizada y procesamiento de la
misma: Tipos de documentos.

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

Caracteristicas organolépticas de las matenas primas, Descripcion y
reconocimiento fisico,

Conocimiento de enoclogia, caracteristicas de las diferentes sepas.
Marsidajes. Técnicas aplicables.

Preparaciones culinarias. Técnicas de presentacion sobre diferentes
tamarios, maieriaies v formatos de vajillas.

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

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

erias didaclicas
il .-
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A continuacién se describen aigunas estrategias didacticas que son claves
para &l desarrollo de las funciones y de las capacidades propuestas en aste
médulo. Se entiende que con el mismo los cursanies podran continuar el
trayacto de las practicas profesionalizantes que seguiran desarrollando a lo
largo de la formacion profesional, Por eso, se suglers proponerle actividades
centradas en las funciones profesionales antes mencionadas que surjan de
situaciones reales y propias a los conlextos de vida de los estudiantes.

Se espera que los instructores puedan proponer simulaciones, analisis de
casos, resolucion de problemas, jusgo de roles donde los participantes tengan
gue aplicar los conocimientos tecricos del madulo, Y actividades practicas donde
puedan repensar y replaniar esos contenides para lograr el desarrollo de las
funciones y de las capacidades planleadas.

Siempre es importante que los cursanies 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 compaiieros.
También que logren tomar las decisiones que hallen necasarias para mejorar su
participacién en los diversos ambitos de la informacion, comunicacion y
arganizacién de los seclores de la gastronomia para lograr ejercitar las diversas
practicas y dinamicas que hacen a la comercializacién de los produclos.

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

Se sugiers al instructor orientar las practicas profesionalizantes de los
cursantes para que puedan ofrecer en los servicios de gastronomia detalles de:
diversas cepas blancas y tintas, sobre los tipos de vinos naturales (blancos,
lintos, rosados, varietales y de corte), espumosos y especiales (forificado ©
generoso, enverado, chacoli, aromatizado, de postre o vino dulce, oporto,
jerez, cava). Sobre la clasificacion de vinos segiin denominacion de origen en
Argentina (comin o de mesa, reserva o fino). La clasificacion de vinos en el
mundo (Francia, Espafia e [lalia). Scbre condiciones favorablas para el
desamollo de la vid, las zonas vilivinicolas argentinas, Factores determinantes
que influyen en la calidad y cantidad de uva para vinificacion. La Bodega.
Fermentacion alcohdlica. La elaboracion de los vinos, Maceracion. Los aramas
de los vinos. La degustacion y sus técnicas. Las temperaturas de servido. Las
condicienes que deben tenerse en cuenta para su conservacion (humedad,
ausancia total de luz, adecuada ventilacién, posicién horizontal de las botellas y
gusencla de vibraciones o movimientos bruscos).

Siun qspimnt& certifica otra formacién del sector gastronomico, este
Médulo sera considerado como acreditade para la formacién del Pastelero.

MODULO 5
Bromatologia
uccio Sdulo
Bromatologia es un médulo comdn con algunas figuras de |a familia de

Gastronomia. Con el misma se pretende ofrecer conocimientos transversales de
fif.-
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bromatologia schre los procesos gastronémicos gue intervienen, Los _mﬁdulus
especificos de cada formacion profesional del sector deberan contextualizar a su
especificidad estos saberes generales. _ o

El madulo tiene como propdsito integrar contenidos y desarrollar practicas
farmativas vinculadas a las variables que intervienen en el control constante de
los peligros alimentanios, las plagas y otros agenies que tengan protabilidad de
contaminar los alimentos, .

En sintesis, introduce en los problemas caracleristicos de intervencion,
organizacion y resolucion técnica del trabajo gastronomico. Busca generar en
los estudiantes el dominic de todos los conocimientos necesanos para
comprender el alcance del trabajo en los planos de conservacion, uso y traslado
de materia prima, produccion de alimentos, organizacion y gestion del servicio
gastronémico.

2 Reaforencia al Perfil P i l

El médulo “Bromatologia” desarrolia capacidades basicas que aportan a
las siguientes funciones:

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

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

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

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

3.- Capacidades profesionales

Las capacidades en este modulo son:

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

. Comprender & identificar en la carta las preparaciones a realizar para
planificar y organizar la confeccion de la mise en place con el fin de
asegurar la disponibilidad de las preparaciones al momento del servicio.

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

»  Establecer relaciones sociales de cooperacion, coordinacion e intercambio
en &l propio equipo de trabajo, con olros equipos o de otros seclores de la
organizacion, gue intervengan con sus aclividades.

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

«  Interpretar informacion t&enica, escrita o verbal, refacionada con produclos,
procesos yio tecnologia aplicable a trabajos en la cocina, identificando
cadigos v simbologia propios de la actividad, verificando su pertinencia y

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

4.C nid g la enseinan
Los contenidos minimos para el presente Médulo son.

«  Aplicar las normas de sequridad especificas, tanto en las tareas propias
coma en el contexto general de la cocina, en cuanto a su sequridad
personal y de terceros, manteniendo las condiciones de orden e higlene
del ambienie de trabajo.

. Caracteristicas organolépticas de las materias primas. Descnpcidn Y
reconocimiento fisico.

= Camas, aves, pescados y mariscos. Técnicas para la obtencion de core.
Métodas de coccidn aplicados.

«  Conocimiento de enologia, caracteristicas de |as diferenles sepas.
Maridajes. Técnicas aplicables,

. Frutas y vegetales. Técnicas para la oblencion de corte. Métodos de
coccién aplicados.

. Hierbas y condimentos. Reconocimiento y aplicaciones.

. Masas, tipos y descripeibn, Técnicas de elaboracion de productos de
panificacidn salada y dulce.

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

. Preparaciones culinarias. Tecnicas de presentacion sobre diferentas
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 y técnicas de produccidn, emplatado y regeneracion de
preparaciones culinarias.

«  \focabulario gastrondmico como herramienta de comunicacion y desarroiio
en la actividad. Aplicacion.

5. Estrateqias didacticas

A continuacion se describen algunas estrategias didacticas que son claves
para el desarrollo de las funciones y de las capacidades propuestas en esle
module. Se entiends que con el mismo los cursantes podran continuar el
trayecio de las practicas profesionalizantes que seguiran desarrollando a lo
largo de la formacion profesional. Por eso, se sugiere proponerle actividades
cenfradas 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 propener simulaciones, analisis de
casos, resolucion de problemas, juego de roles donde los participantes tengan
que aplicar ios conocimientos tedricos del modulo, Y actividades praclicas 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 situacicnes ficticias o reales que se lgs propene. Que puedan exponer,
analizar, contrastar, discutir y replantear las respuestas con sus companeros,

.-
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También que logren tomar las decisiones que hallen necesarias para mejorar su
participacion en los diversos ambilos de la informacion, cpmuninapﬁ:n y
organizacién de los sectores de [a gasﬂ‘unumliarpan? lograr ejercitar las diversas
practicas y dindmicas que hacen a la comercializacitn de los productos.

Actividades gue tienen comeo objetivo generar practicas formativas
que apunten a diversas experiencias de inspeccion y habilitacion:

Se espera que con las practicas el cursante podra formarse en los
diversos tipos de Inspecciones (habilitacién de eslab!e::imuentn«a. control
higiénico sanitario, verificacion de productos y materias primas, cnmprnb_aclﬁn
de normas especificas, verificacién de emplazamientos o pqr_clenuncm de
terceros) que puedan presentarsele en el ejercicio del servicio prefesional
gastrondmico.

identificar y caracterizar todos aquellos aspeclos que deben tenerse en
cuenta en una inspeccian; edilicios, de higiene (local. personal y del proceso de
elaboracion), higiene y genuinidad de las materias primas, los adilivos, de los
productos semielaborados y terminados. Conocer los dn:.rersns tipos de actas de
inspeccion con sus datos obligatorios ce completamientos y los debercs y
atributos de los inspectores. '

Sobre la habilitacién se sugiere al instructor oriente al cursanie para que
pueda ejercitarse en los pasos que deben seguirse y en los requisitos que
deben cumplimentarse para lograr la habilitacion de los diversos servicios
gastronémicos.

Actividades gue tienen como objetive generar practicas formativas gue
apunten a la higiene del establecimiento y del personal en los servicios
gastrondomicos:

Se espera gue con las practicas el cursanle podrd formarse en los
diversos asuntos que hacen a la higiene general de los establecimientos
gastrondémicos, El cursante debera realizar practicas profesionalizantes donde
deba implementar las normas de seguridad e higiene. Debera apuntarse al
higiene general, del equipamiento, ulensilios, personal, residuos, control de
plagas, y demas asuntos regulados por la normativa partinente. '

El cursante con la orientacién del instructor desamrollard practicas donde
pueda disefiar, implementar y evaluar cronogramas de limpieza por sectores
donde deberd constar: el tipo de producto a utilizar, su disolucion, la periodicidad
de la higienizacién y las precauciones que se deben cbservar aplicando las
normas de higiena y seguridad especificas, tanlo en las lareas propias como en
el contexto general de la cocina para su seguridad personal ¥ |a de terceros.

Se sugiere al instructar proponer practicas profesionalizantes donde se
desamollen acciones de higiene de equipamienios, utensilios y recipientes de
residuos atendiendo a sus especificidades de limpieza, v previendo posibles
rieagos de contaminacion de los alimentos.

El cursante desarrollarda en el module praclicas profesionalizantes do
higiene del personal en diversos establecimientos, en casos o en simulaciones.
En las mismas deberan realizarse actividades donde disefen, implementsn vy
evallen normas de higiene personal que tengan en cuenta: el bafio corporal, el
ugo del uniforme limpio ¥y completo. Donde se prohiba el uso de parfumes,
desodorantes perfumados o alhajas, Se solicite el uso del cabello recogido y
cubierto correctamente por gorra o cofia. Se sugerira que |la barba o bigote este
correctamente cortada. El calzede debe pertenecer a uniforme y estar
correctamente limpio, Los dienles deben higienizarse después de ﬂumer.”En

o=
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caso de utilizar botas de goma, las mismas deben higienizarse con lava botas,
antes de introducirse en la sala de elaboracion. En la construccién de |as
normas de higiene del personal el cursanie debera también apuniar a la higiene
de manos y al uso del barbijo cada uno con sus especificidades pertinenta.

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

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

En este aparlado se sugiere al instructor orientar las practicas
profesionalizantes del cursante en los distintos tipos de conversacion de
materias primas y alimentos elaborados con las especificidades que cada uno
de ellos presenta, Evitando todo tipo de riesgo de contaminacion En: carnes,
aves, pescados y mariscos. Frutas y vegelales. Hierbas, condimentos, salsas y
aderezos. Masas y cremas en la cocina, en pasteleria salada y dulce. ¥ en las
pastas simples y rellenas. Harinas. Huevos. Aceites. Margarinas. Mantacas.
Grasas. Vinagres. Leche fresca, pasteurizada, en polvo, condensada. Azucar.
Agua. Sales. Frutos secos. Frutas disecadas, Productos deshidratados.
Legumbres. Productos enlatados y no perecederos. Diversos tipos de dulces,
quesos, yogurt, chocolates, Miel.

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

MODULO 6

Administracion y gestion gastrondémica

ccion al

“Administracion y gestion gastrondmica” es un médulo comun con algunas
figuras de la familia de Gastronomia. Con el mismo se pretende olfrecer
conocimientos transversales sobre el control de costos de materias 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 érea con tode lo gque ello implica. '

El médulo tiene como propdsito integrar contenidos y desarrollar praclicas
formativas vinculadas a las variables gue intervienen en la administracion y
gestion gastrondmica.

En sintesis, introduce en los problemas caracteristicos de intervencion,
organizacién y resolucion técnica del Irabajo gastronomico. Busca generar en
los estudiantes el dominic de todos los conocimientos necesarios para
comprender el alcance del trabajo en los planos de administracion y gestion del
servicio gastrontmico que intervienen,

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

funciones:

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

Elaborar, presentar y supervisar [as 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 comercializacian del producto _ _
Participar en la elaboracién de los menus y confeccionar el pedido de
mercaderia ylo requisitoria. [ .
Recibir, controlar, verificar y almacenar materias prima segun

conformidad.

3.- acidades fesio

Las capacidades en este module son:

Analizar & comportamiento de les individuos y de los grupos en las
organizaciones. _
Aplicar criterios de requisicion ¥ abastecimiento de las malerias pnmas Y
su mejor aprovechamiento basado en las normas de calidad y seguridad
alimentaria.
Aplicar la seleccion de la materia prima y la eleccion de la tecnica
adecuada para la produccion de los productos culinarios a ser presentados
en el servicio.
Aplicar las normas de seguridad aspecificas, tanto en las tareas propias
como en el contexto general de la cocina, en cuanito a su seguridad
personal y de terceros, manteniendo las condicicnes de orden e higiene
del ambiente de trabajo.
Comprender e identificar en la carta las preparaciones a realizar para
planificar y organizar la confeccion del servicio (mise en place) con el fin de
asegurar |a disponibilidad de las preparaciones al momente del servicio.
Establecer relaciones sociales de cooperacin, coordinacion e intercambio
en el propio equipo de trabajo, con ofros equipos o de otros seclores de la
organizacion, que intervengan con sus aclividades.
Gestionar la relacion comercial gue posibilite la obtencion de empleo y las
relaciones gue devengan con los prestadores de servicios.
Integrar las técnicas de trabajo, la informacion, la utilizacién de insumos y
equipamiento, los criterios de calidad y de preduccion y los aspectos de
sequridad e higiene en las actividades de la elaboracion de preparacionss
culinarias.
Interpretar informacién técnica, escrita o verbal, relacicnada con productos,
procesos y/'o tecnologia aplicable a trabajos en cocing, identificando
codigos v simbologia propios de la actividad, verificando su pertinencia y
alcance para reafizar una accion reguenda.
Interpretar y aplicar la normativa pertinente a los derechos laborales y a las
cbligaciones impositivas.
Seleccionar maguinas, hemramientas & insumos, elementos de proteccion
personal y técnicas de trabajo para asegurar que se cumplan con los
estandares de seguridad laboral, bromatoldgicos y se optimicen las
caracteristicas organolépticas durante los procesos de procesamiento de
los alimentos,
Transferir la informacién de los procesos de produccion, relacionada con
productos o procesos en la cocina, verificando su periinencia y alcance
fif.-
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para realizar una accion requerda.

. Transmitir informacién téenica de manera verbal, sobre IEE] qbeqarrn-!tn de las
actividades que le fueron encomendadas para poder distribuir y crganizar

el trabajo.

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

. Aplicar las normas de sequridad especificas, tanto en las tareas plﬂ-!:liﬂﬁ
comn en el contexto general de la cocina, en cuanto a su seguridad
personal y de terceros, manteniendo las condiciones de orden e higiene
del ambiente de trabajo. _

. Caracleristicas organclépticas de las materias primas. Descripcion ¥y
reconocimiento fisico.

« Comercializacién: Principios y técnicas basicas para el estudio del
mercado de Ios servicios, Tipo de informacién requerida. Elaboracion de
estrategias para la promocion de los servicios, Comercializacion de los
servicios. Incidencia de la calidad en la comercializacion. Negociacion con
clientes. Control de calidad de los servicios brindados. Deteccion de
problemas y determinacion de sus causas.

- Compras y almacén (stock): Compra de bienes de capital e insumos.
Proveedores. Negociacién con los proveedores. Pagos: aspectos
generales, diferentes formas de pago y procedimientos, Recepcitn de
bienes de capital e insumos, Control de su instalacién y/o almacenamiento.
Control de remilos y comprobantes de compras, Organizacion de depositos
o almacenes. Control de existencias,

. Conocimiente de enologia, caracteristicas de las diferentes sepas.
Maridajes. Tecnicas aplicables.

. Conocimiento de iécnicas y métodos de produccicn artesanales
MECANicos.

«  Derechos laborales: la cantidad de horas extras por dia y la frecuencia con
gue se las utiliza; la duracion de la semana |aboral, los dias francos y &l
descanso del fin de semana, los dias feriados, la posibilidad de acceder a
licencias, los dias de vacaciones. Sindicalos: organizacion, funcionamiento
v actividades, deberes de los afiliados a un sindicato.

»  Desarrolie de la destreza para el correcto y seguro tratamiento de las
materias primas

. Descripcion v utilizaclon de equipos, maguinarias, herramisntas y utensilios
para la produccion y la eiaboracion de preparaciones culinarias.

. La bases para realizar un costec de las elaboraciones.

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

. La organizacion como sistema: Tipo y caracleristicas de la organizacion.
Objetivos y comporiamiento organizacicnal, La ética en las organizaciones.
Tipe de estrucluras de las organizaciones. Organigrama.

. Legisiacién regulatoria de las relaciones laborales. Documentacion exigida
a empleados y ampleadores: Tramites y procedimientos de contratacion.
Recibos de haberes. Caracteristicas. Requisilos. Registros obiigatorios.
Otros registros, comprobantes y documentos,

. Liguidacién y registracion: Apories v Contnbuciones. Sistemas de
seguridad social, d2 obras suciales, ART, Declaraciones juradas. Aportes
sindicaies, Convenciones colaciivas. Otros aportes y contribuciopes.

fif -
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Tratamiento impositivo de las remuneraciones. Cese |aboral.

- Organizacion del trabajo de la cocina, Dislrihug:i:fm de tareas.
Cualificaciones requeridas para la realizacion de los servicios.

. Crganizacion del trabajo ¥ de las funciones que cumple cada pueslo en la
cocina.

. Preparaciones culinanas. Técnicas de presentacién sobre diferentes
tamarfios, materiales y formatos de vajillas. _

. Preparaciones mas emblematicas  de I8 gastronomla mundiai,
Caracteristicas y técnicas de elaboracion.

. Procesos y técnicas de tratamiento de las materias primas para obtener
diferentes cortes, aprovechamientos de [0S mismos Y conservacion,
Descripcién.

. Retribucién  laboral: El  salario. Conceptos fijos ¥ variables.
Compensaciones no salariales. Conceplo de administracion de salarios.
Presentacion de antecedentes de trabajo: Curriculum Vitae.

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

-  Sistemas y técnicas de preduccion, emplatado Y reganeracion de
preparaciones culinarias.

= ‘ocabulario gastronémico como herramienta de comunicacion desarrollo
en la actividad. Aplicacion.

5, Estrategias didaclicas.

A continuacion se describen algunas estrategias didacticas que son claves
para el desarrcllo de las funciones y de las capacidades propuestas en esle
madulo. Se entiende que con el mismo los cursantes podran conlinuar el
trayecto de las practicas profesionalizantes que seguiran desarrollando a lo
largo de |a 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, resclucion de problemas, juego de roles donde los participantes tengan
que aplicar los conocimientos tedricos del madulo. Y actividades practicas donde
puedan repensar y replantar esos contenidos para lograr el desarrolio 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 respuesias con sus companeros.
También que logren tormar las decisiones que hallen necesarias para mejorar su
participacion en los diversos ambitos de la administracion y geslion de diversos
sarvicios gastronomicos.

Actividades sobre administracion y gestion de servicios
gastronémicos:

Se sugiere al instructor orientar las practicas profesionalizantes del modulo
apuntando a diversos procesos productives de gastronomia donde el cursante
pueda identificar las especificidades que conllevan dichos Servicios en su
organizacion funcional. ¥ en los sistemas directivos, fisicos y operalivos
implicados en los diversos tipos de servicios gastronomicos. .

En lo referido al sistema directivo, se espera que &l instructor onente a los
cursantes en todos los asuntos de la administracion y gestion referidos a la
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direccion, el mercadeo, las finanzas y el control. En lo que haca al sl:eriema
fisico, debera apuntarse a todos los aspectos de la administracion y gestion de
|las instalaciones, €l equipamiento y el trabajo con sus actividades que se lleven
a cabo. Y, finaimente, en cuanto al sistema operativo, s espera que el m_s_truc:tar
orienta a los cursantes en todas las tematicas de la administracion y gestion que
se hallan contempladas en las compras, el abastacimiento, la produccién y el
servicio gastronomico.

Actividades sobre analisis de costos:

Se sugiere al instructor gue proponga a los cursanies pl‘ﬁt.‘-h.f.‘-ﬂﬁ
profesionalizantes mediante diversos formatos donde el cursante _cleha realizar
caleulo de costos, estructura de costos, porcentajes de gastos ra%ugnadals en la
produccion (gastos fijos o directos, variables o indirectos y semifijos). Asimismo
se sspera que el cursante pueda ejercitarse en s::z'ulculna de margenes de
ganancias y valor agregado, Administre y gestione diversas estandgnzamunes
en la produccion de servicios gastronomicos. Y que utilice diversos sisternas de
control (de costos, calidades y cantidades) en las actividades produclivas
sugeridas.

Si un aspirante certifica otra formacion del sector gastronomico, esle
Médulo sera considerado como acreditado para la formacion del Pastelero.

MODULO 7

Elaboracién de panaderia dulce y salada

1. Introduccién al moédulo

“Elaboracion de panaderia dulce y salada" un mddulo especifico en el
trayecto de Pastelere y del Panadero de la familia de Gastrenomia.' Con el
mismo se pretende ofrecer los conocimientos concretos que intervienen para el
ejercicio del rol profesional del Pastelero.

Se espera que con &l module puedan profundizarse los contenidos
transversales transitados en los modulos de base para lograr que los
estudianies avancen en el desarrolio de las praclicas profesionalizantes
vinculadas a las variables que intervienen en la planificacion, produccidn y
comercializacién del proceso de produccidon de panaderia dulce y salada.
Abordando la determinacion de los costos de los productos elaborados v,
también, las formas de almacenaje, traslado, gestidén y venla de los produclos.

En sintesis, con éste médulo se profundiza el abordaje de los problemas
caracleristicos del rol del Pastelerc. Se busca generar en los estudianies el
dominic de todos los conocimientos necesancs para comprender el alcance de!
trabajo en los planos de conservacion, uso y traslado de malera prima,
produccion de alimentos, organizacion, gestion y comercializacion del servicio
pastrondmico de panaderia duice y salada,

2. Referencia al Perfil Frofesional
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El moédule “Elaboracién de panaderia dulce y salada" desarrclla

capacidades basicas que aportan a las siguientes funciones del perfil
profesional:

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

Eluhu}rar. presentar y supervisar las preparaciones culinarias.

Mantener y verificar que estén limpios, desinfectados y operativas el

equipamiento, maquinarias, utensilios y elementos de uso culinario y

del drea de trabajo.

Operar en la comercializacion del producto.

Participar en la elaboracién de los mends y confeccionar el pedido de

mercaderia y/o requisitoria.

Recibir, controlar, verificar y almacenar materias primas segun

conformidad. \

d.- Capacidades pmf&sluna!e;

Las capacidades en este médulo son:

Aplicar criterics de reguisicion y abastecimiento de las matenas primas y
su mejor aprovechamientio basado en las normas de calidad vy seguridad
alimentaria.

Aplicar la seleccion de la materia prima v la eleccion de la técnica
adecuada para la produccion de los preductos culinarios a ser presentados
en el servicio.

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

Comprender e identificar en la carta las preparaciones a realizar para
planificar y organizar la confeccion del servicio (Mise en place) con el fin de
asequrar la disponibilidad de las preparaciones al momento del servicio.
Establecer relaciones sociales de cooperacion, coordinacién e intercambio
en el propio equipo de trabajo, con otros equipos o de otros sectores de la
organizacion, que intervengan con sus actividades.

Geslionar la relacion comercial que posibilite la ebtension de empleo y las
refacionas que devengan con los prestadores de servicios.

Integrar las lecnicas de trabajo, la informacion, la ulilizacién de insumos y
equipamiento, los criterios de calidad y de preduccion y los aspectos de
seguridad @ higiene en |as actividades de la elaboracién de preparaciones
culinarias,

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

Seleccionar maquinas, herramientas e insumos, elementos de proteccidn
persenal y técnicas de frabajo para asegurar gue se cumplan con los
estandares de seguridad laboral, bromatolégicas y optimizar las
caracteristicas organoiépticas durante los procesos de procesamiento de
los alimentos.

Transferir la informacion de los procesos de produccién, relacionada con
productos o procesos en la cocina, verificando su pertinencia y alcance
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para realizar una accion requerida.
s Transmitir informacién técnica de manera verbal, sobre el desarrollo de las

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

I fian
Los contenidos minimos para el presente Médulo son:

» Camnes, aves, pescados y mariscos. Técnicas para la obtencién de corte.
Métodos de coccidn aplicados.

. Conocimiento de enoclogia, caracleristicas de las diferentes sapas.
Maridajes. Técnicas aplicables.

- Desarrollo de la destreza para el correcto v seguro tratamiento de las
materias primas,

. Frutas y wvegetales. Técnicas para |a obtencion de cone. Métodos de
cocclon aplicados.

«  Hierbas y los condimentos. Reconocimiente y aplicaciones.

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

. Masas en la cocina, en |la pasteleria salada y dulce. Aplicacidn en
preparaciones, produccion, conservacion. :

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

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

Fastas simples y rellenas. Tecnicas de elaboracion y armado.

" Preparaciones culinarias. Técnicas de presentacion sobre diferantes
tamarios, materialas y formatos de vajilias.

. Preparaciones mas emblematicas de Ia gastronomia mundial,
Caracleristicas y técnicas de elaboracién.

«  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 produccién, emplatado v regengracién de
preparaciones culinarias.

ias di

A continuacién se describen algunas estrategias didacticas gue son claves
para el desarrollo de las funciones y de las capacidades propuestas en esle
madulo, Se entiende que con el mismo los cursantes completaran parcialmente
las practicas profesionalizantes que estuvieron transitande con los médulos de
base de la formacién profesional, Por eso, se suglere proponerles actividades
centradas en las funciones profesicnales antes mencionadas que surjan de
sifuaciones reales visibilizadas por la institucion y de las experiencias de los
estudiantes. '

Actividades vinculadas a mantener y verificar que estén limpios,
desinfectados y operativos los equipamientos, maquinarias, utensilios y
elementos de uso culinario y del drea de trabajo.
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Los cursanies recopilaran y analizaran documentacion tecnica del

equipamiento, maguinarias, utensilios y elementos de uso culinaric de manera
gque puedan utilizar correctamentz el enlorno formative para el servicio de
elaboracién de panaderia dulce y salada, Realizaran actividades dondg puedan
aplicar todos los conocimientos pertinentes.

Actividades vinculadas a la recepcion, control y almacenamiento de
materias primas.

Es importante |levar a cabo actividades de bdsqueda de informacion
respecto a como se organiza el abastecimiento de las empresas presladoras de
servicios de panaderia dulce y saladaen la zona ¥ la region, para gque sea
posible sobre la base de estas experiencias contexivalizar el trabajo a realizar.

Presentacion del material didactico en distintos soportes a la luz de |as
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 funcidn de los diversos
servicios requeridos. Se |dentificaran 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
sector de lrabajo, la seleccion y disposicidn del equipamienio necesario y
aplicaciéon de las medidas de prevencidn de riesges personales y del
equipamiento,

Generar situaciones reales de trabajo que pemmitan comprender &l alcanca
de cada actividad vinculada con la organizacién y puesta a punto de los
materiales de frabajo.

Ejempla: Partiendo de un caso, se propondra:

Utilizacion de listas de pedido.

Analizar diversas listas de precio v realizar calculo de costos.

Fundamentar las compras establecidas.

Realizar controles de los productos recibidos,

Realizar el almacenamiento adecuado de las diversas malerias primas

teniendo en cuenta las condiciones de seguridad e higiene requeridas.

« Busqueda de informacion técnica necesaria,

=  Aplicacion de las medidas de prevencion asociadas a |a seguridad
personal y salubridad en el lugar de trabajo, como asl también sobre
manipulacidn de alimentos.

- Acun:_jiﬁiqnami&nm del area de trabajo y de lo referido a equipamiento,
maquinaria, utensilios y elementos de uso culinario,

- & 8 w

Actividades vinculadas al acondicionamiento y preparacion de
materias primas (Mise en place):

Se sugiere al instructor que plantee, mediante diversos casos, solicitudes
de clientes de servicios de elaboracién de panaderia dulca y salada para que los
alum nos puedan formular preguntas, interpretar la informacién gue se |e
suministra y completarla si fuera necesario.

Estas situaciones deberan permitir resolver los siguientes puntos:

. Seleccion y disposicion de las herramientas e instrumantos necesarios
para las tareas a realizar,
. Planificacion del servicio a realizar, definiendo las elapas y actividades.
La selecciin del equipamiento, maquinaria, utensilios ¥ elementos de uso
-
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culinario.

. Como recepcionar un pedido y queé informacidn es importante que los
estudiantes conozcan en esta primera etapa. .

. Como interpretar la informacion suministrada en las materias primas.

« Coémeo acondicionar y preparar las diversas mataras primas segln los
senvicios solicitados,
Que preguntas claves deben hacerse.
Que preferencias realizar segun las solicitudes.
Cuales son los datos significativos necesarios a volcar en la planilla
lécnica.

«  Como transmitir informacion en forma eficaz para posibilitar la produccion y
venta del servicio, !

Actividades vinculadas a la elaboracion de los menis y confeccionar
el pedido de mercaderia yl/o requisitoria.

Se presentaran diversos pedidos de servicio elaboracién de Fanaderia
dulce y salada preparados por el docente y los que surjan de las experiencias de
los participantes, para que, sobre la base de los saberes técnicos, en forma
grupal, puedan participar en la elaboracion de los servicios solicitados.

De modo integral se espera que los estudiantes efectien el diagnostico,
planifiquen y ejecuten el trabajo para cumplir con los servicios solicitados,
fundamentando las decisiones que van asumiendo. A partir de esta participacian
los estudiantes podran: |

*  FPlanificaran el servicio a realizar, definiendo las etapas y actividades.

»  Seleccionaran materiales, insumas y caleulo de horas de trabajo

*  Elaborar el pedido de mercaderia.

. Recibiran, controlaran y almacenaran la materia prima,

»  Acondicionaran y preparardn la materia prima para el servicio.

*  Elaborar el senvicio solicitade de manera colaborativa, fundamentando &l
paso a paso,

Actividades vinculadas a la elaboracién, presentacién ¥ supervision
de las preparaciones culinarias.

Se sugiere a los instructores Proponer a los cursantes actividades
vinculadas al desarrollo de practicas para adquinr las técnicas y procedimientos
basicos de la panaderia dulce y salada que hacen a la elaboracion, presentacidn
Y Supervision del servicio. Para ello se presentara al cursante una actividad
inicial donde deberd identificar a partir de un servicio todo el proceso de
elaboracidn, presentacién y supervision del mismo. También, debera planificar
tedo el proceso para lograr un servicio de panaderia dulce y salada solicitado,

En una segunda instancia, se presentara un servicio a los estudiantes v se
solicitara su elaboracién, presentacién Yy supervision. Se sugiere visualizar junto
a8 los participantes las diferencias en el proceso de elaboracion de la panaderia
ariesanal de la industrial, como asi también de los procesos de las diversas
preparaciones basicas y de sus diversas allernativas de elaboracién,
presentacién y supervision.

Finaimente, integrando todo el trayecto formativo transitado se solicitara a
los cursantes que confeccionen un nuevo servicio, Entonces deberan
confeccionar la orden de padido, el acondicionamiento y la preparacion de las

AP materias primas requeridas. Luego, elaborardn, presentaran ¥ supervisaran
it
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dicho servicio respetando las normas vigentes de higiene y seguridad.

Es importante que la elaboracién de las recetas, las ordenes de pedido, el
acondicionamiento y la preparacidn de la materia prima, la elaboracion,
presentacién y supervision sea individual. Si los recursos son pocos en funcion
da la cantidad de cursantes, se sugiere programar tareas paralelas para alternar
gl uso de recursos y evitar tiempos inertes.

Actividades vinculadas a Operar en la comercializacion del prn-ﬁ’ ucto

Se sugiere a los instructores propener a los cursantes actividades a partir
de cartas de menus donde ellos puedan realizar presupuestos y buscar
informacion sobre los costos de los materiales utilizados. Aplicar sistemas de
promocion de los senviclos de panaderia dules y salada, respelande normas
legales vigentes. Investigar las normativas que regulan el trabajo. Elaborar y
actualizar sus bases de dalos relacionades con proveedores. Investigar el
sistema de etiquetados v presentaciones comerciales vigentes.

Estas practicas implicaran para su desarrollo la utilizacién por parte de los
particlpantes de: documentacién grafica y escrita, equipos, herramiantas,
instrumentos de medicion y control, materales e insumos necesarios y
elamentos de proteccién personal. i

Con los desarollos de esta estrategla se espera que los estudiantes
pusdan:

. Analizar la factibilidad economica de las empresas analizadas.

=  Buscar la infermacian técnica necesaria.

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

= La seleccion del equipamiento para diversos serviclos de panaderia dulce

y salada.

. Busgueda de presupuestos y célculos de costos para diversos servicios,

. Definician de las medidas de prevencién 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 parliculares de los pedidos recibidos de

panaderia dulce y salada.

*  Presentacién de un servicio de panaderia dulce y salada,

»  Transmitir informacion en forma eficaz.

»  Elaborar presupuestos, fundamentandolos.

»  Comunicar los presupuestos a los clisntes v las alternativas de forma de
paga.

*  Seleccionar materiales, insumos y calculo de horas de trabajo.

»  Desarrcllar y cerrar el servicio con €l cliente.

MODULO 8

Elaboracion de postres, tortas y facturas

1. In cion al médulo

"Elaboracién de postres, tortas y facturas” un médulo especifico en el
trayecio de Pastelero de la familia de Gastronomia. Con el mismo se pretende
ofrecer los conocimientos concretos que intervienen para el ajercicio del rol

fif -
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profesional del Pastelero.
a@ espera que con @ madulo puedan profundizarse los contenidos

transversales ftransitados en los modulos de base para lograr que los
esludiantes avancen en el desarrollo de las practicas profesionalizantes
vinculadas a las vanables que intervienen en la planificacidn, produccion y
comercializacion del proceso de produccion de postres, tortas y facturas,
Abordando la delerminacion de los costos de los productos elaborados v,
fambién, las formas de almacenaje, traslado, gestion y venta de los productos,

En sintesis, con este modulo se profundiza el abordaje de los problamas
caracleristicos del rol del Pastelero, Se busca generar en los estudiantes el
dominio de todos los conocimientos necesarios para comprender el alcance del
trabajo en los planos de conservacidn, uso y traslade de materia prima,
produccién de alimenlos, organizacién, gestién y comercializacion del servicio
gastrondmico.

2, Referencia al Perfil Profesional

El moédulo ‘Elaboracion de postres, tortas y facturas" desarrolla
capacidades basicas gque aportan a las siguisntes funciones del pedil
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, maquinarias, utensilios y elementos de uso culinario ¥
del area de trabajo. '

e  Operar en la comercializacién del producto.

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

* Recibir, controlar, verificar y almacenar materias primas segln
conformidad.

~ Capacidades sional
Las capacidades en este médulo son:

*  Aplicar eriterios de requisicion y abastecimiento de las materias primas y
SuU mejor aprovechamiento basado en las normas de calidad ¥ seguridad
alimentaria,

* Aplicar la seleccion de la materia prima ¥ la eleccidn de la técnica
adecuada para la produccién de los productos culinarios a ser presentados
en el servicio,

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

* Comprender e identificar en la cara las preparaciones a realizar para
planificar y organizar la confeccion del senvicio (Mise en place) con el fin de
asegurar la disponibilidad de las preparaciones al momento del sarvicio

*  Estabiecer relaciones sociaies de cooperacion, coordinacion e intercambio
en &l propio equipo de frabajo, con otros equipos o de otros sectores de |a

.-
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4

organizacion, que intervengan con sus actividades. .
Gestionar la relacion comercial que posibilite la obtencion de empleo y las
relaciones que devengan con los prestadores de servicios,

Integrar las técnicas de trabajo, la informacion, la utilizacién de insumos y
equipamiento, los criterios de calidad y de produccion y los aspectos de
seguridad e higiene en las actividades de |a elaboracion de preparaciones
culinarias.

Interpretar y aplicar la normativa pertinente a los derechos laborales y las
obligaciones impositivas. | -
Seleccionar maquinas, herramientas e insumos, elementos de proteccion
personal y técnicas de trabajo para asegurar que se cumplan con los
estandares de seguridad laboral, bromatologicas y optimizar las
caracteristicas organolépticas durante los procesos de procesamiento de
los alimentos.

Transferir la informacion de los procesos de produccion, relaclonada con
productos o proceses en la cocina, verificando su pertinencia y alcance
para realizar una accion requenda.

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

&l trabajo.

. Contenidos nsenfanza

Los contenidos minimos para el presente Modulo son:

Conocimiente de enologia, caracleristicas de las diferentes sepas.
Maridajes. Técnicas aplicables.

Desarollo de la destreza para el corecto y seguro tratamiento de las
materias primas,

Hierbas y los condimentos. Reconocimiento y aplicacionas.

La importancia del servicio (mise en place) y las caracteristicas de los
diferentes puestos de trabajo y especializaciones en la profesion,

Masas en la cocina, en |la pasteleria salada y dulce. Aplicacion en
pleparaciones, produccion, consenvacion,

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

Masas, tipos y descripcién. Técnicas de elaboracidn de productos de
panificacion salada y dulce.

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

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

Sistemas y fecnicas de produccion, emplatado ¥ regeneracion de
preparaciones culinanas,

5. Estrategias didécticas

A continuacion se describen algunas esirategias didéaclicas que son claves

para el desarroiio de las funciones y de las capacidades propuestas en este
moduio, Se entiende que con &l mismo los cursantes completaran parcialmente

.-
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las practicas profesionalizantes que estuvieron transitando con los madulos de

base de la formacion profesional, Por eso, se sugiere proponeries aclividades
centradas en las funcionas profesionales antes mencionadas que surjan de
situaciones reales visibilizadas por la institucién y de las experiencias de los

estudiantes.

Actividades vinculadas a mantener y verificar que estén limpios,
desinfectados y operativos los equipamientos, magquinarias, utensilios y
elementos de uso culinario y del area de trabajo.

Los cursantes recopilardn y analizardn documentacion técnica del
equipamiento, maquinarias, utensilios y elementos de uso culinario de manera
gue pusdan utilizar correctamente el entorno formativo para el servicio de
elaboracion de postres, lortas y facturas. Realizarén actividades donde puedan
aplicar todos los conocimientos perinentes.

Actividades vinculadas a la recepcion, control y almacenamiento de
materias primas.

Es importante llevar a cabo actividades de blsqueda de informacion
respecto a como se organiza el abastecimiento de las empresas prestadoras de
servicios de elaboracidn de postres, tortas y facturas en la zona y |a regién, para
que sea posible sobre la base de estas experiencias contextualizar el trabajo a
realizar.

Presentacion del material didactico en distintos soportes a la luz de las
experiencias de los participantes. Partiendo del analisis de caso, utilizando
distintos ejemplos de recepcidn, control y aimacenamiento de las materias
primas, se propondran aclividades organizandose en funcion de los diversos
servicios requeridos. Se identificaran conjuntamenle las distintas situaciones
previstas en las actividades que inciden directamente en la calidad del servicio.
En el proceso de almacenamiento s& tendra en cuenta &l acondicionamients del
sector de trabajo, la seleccidn y disposicidn del equipamiento necesario y
aplicacidn de las medidas de prevencidn de rnesgos personales y del
equipamienio,

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

Ejemplo: Partiendo de un caso, se propondra;

Utilizacion de lislas de pedido.

Analizar diversas listas de pracio y realizar calculo de costos,

Fundamentar las compras establecidas.

Realizar controles de los productos recibidos.

Realizar el almacenamiento adecuado de las diversas materias primas

teniendo en cuenta las condiciones de seguridad e higiene requeridas.

Blsqueda de informacion técnica necesaria. .

Aplicacion de las medidas de prevencion asociadas a la seguridad

personal y salubridad en el lugar de trabajo, como asi también sobre

manipulacion de alimentos.

=  Acondicionamiento del area de trabajo y de lo referido a eguipamianto,
maguinaria, utensilios y elementos de uso culinario.

Actividades vinculadas al acondicionamiento y preparacidn de
materias primas (Mise en place);

Se sugiere al instructor que plantee, mediante diversos casos, soliciudes
de clientes de servicios de Elaboracion de postres, tortas v facturas para que los
.-
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alumnos puedan formular preguntas, interpretar la informacién gque se |e

suministra y completarla si fuera necesario.
Estas situaciones deberan permitir resclver los siguientes puntos:

« Seleccion y disposicién de las heramientas e instrumentos necesarios
para las tareas a realizar,

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

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

« Como recepcionar un pedido y qué informacién es imporante que los
ectudiantes conozcan en esta primera etapa.

. Cémo interpretar la informacion suministrada en las materias primas.

« Cémo acondicionar v preparar las diversas materias primas segun los
servicios solicitados.

. Qué preguntas claves deben hacerse,

«  Qué preferencias realizar segin las solicitudes.

. Cuales son los datos significativos necesarios a volcar en la planila
tecnica.

e  Camao transmitir informacion en forma eficaz para posibilitar la produccion y
venta del servicio.

Actividades vinculadas a la elaboracion de los menis y confeccionar
el pedido de mercaderia y/o requisiloria.

Se presentaran diversos pedidos de servicio elaboracion de postres, lorlas
y facturas preparados por el docente y los que surjan de las experiencias de los
participantes, para que, sobre la base de los saberes técnicos, en forma grupal,
puedan participar en la elaboracion de les servicios selicitados.

De modo integral se espera que los estudiantes efectien el diagndstico,
planifiquen y ejecuten el trabajo para cumplir con los servicios solicilados,
fundamentando las decisiones que van asumiendo. A partir de esta participacién
los estudiantes podran:

«  Planificaran el servicio a realizar, definiendo las etapas y actividades,

«  Seleccionaran materiales, insumos y caleulo de horas de trabajo

. Elaborar el pedido de mercaderia.,

=  Recibiran, controlaran y almacenaran la materia prima.

= Acondicionaran y prepararan la materia prima para el servicio,

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

Actividades vinculadas a la elaboracion, presentacidon y supervision
de las preparaciones culinarias.

S8 sugierea a los Instruclores proponer a los cursantes actividades
vinculadas al desarrollo de précticas para adquirir las técnicas y procedimientos
basicos de elaboracion de postres, torfas y facturas gue hacen a la produccion,
presentacion y supervision del servicio. Para ello se presentara al cursante una
actividad inicial donde debera identificar a partir de un servicio todo el proceso
de elaboracion, presentacidn y supervision del mismo. También, debera
planificar todo el proceso para lograr un servicio de elaboracion de postres,
tortas y facturas solicitado.

En una segunda Instancia, se presentara un servicio a los estudianies y se
solicitara su elaboracion, presentacion y supervision. Se sugiere visualizar junto
a los parlicipantes las diferencias en el proceso de elaboracién de la pasteleria
artesanal de la industrial, como asi también de los procesos de las diversas

.-
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preparaciones basicas y de SUS diversas altemmativas de elaboracion,

presentacidn y supenvision,

Finalmente, integrando todo el trayecto formativo transitado se solicitara a
los cursantes que confecclonen un nNUEVD servicio. 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 y seguridad.

Es importante que la elaboracion de las recetas, las ardenas de pedido, el
acondicionamients y la preparacién de la maleria prima, la elaboracion,
presentacion y supervisién sea individual Si los recursos son pocos en funcion
de |a cantidad de cursantes, se sugiere programar tareas paralelas para alternar
al uso de recursos y evitar tiempos inertes.

Actividades vinculadas a Operar en la comercializacion del producto

Se sugiere a los instructores proponer a los cursantes actividades a parlir
de cartas de menis donde ellos puedan realizar presupuestos y buscar
informacién sobre los costos de los materiales utilizados. Aplicar sistemas de
promocion de los servicios de elaboracion de postres, torlas y facturas,
respetando normas legales vigentes. Investigar las normativas que regulan el
{rabajo. Elaborar y actualizar sus bases de datos relacionados con proveedores.
Investigar el sisterna de etiquetados y presentacionas comerciales vigentes.

Estas practicas implicaran para su desarrolio la utilizacién por parie de los
participantes de: documentacion gréfica y escrita, equipos, herramientas,
instrumentos de medicidn y control, materiales e insumos necesarios Y
glementos de proteccién personal,

Con los desarrollos de esta eslralegia se espera gque los estudiantes
puedan:

Analizar la factibilidad econémica de las empresas analizadas.

Buscar la informacién técnica necesaria.

Planificar las etapas un servicio a realizar, definiendo costos y actividades.
La seleccidn del equipamiento para diversos servicios de elaboracion de
postres, tortas y facturas. ‘

« Busgueda de presupuestos y calculos de coslos para diversos servicios.

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

Establecer comunicacion asertiva con clientes.

Comprender las diversas particulares de los pedidos recibidos de posires,
tortas y facturas.

Presantacidén de un servicio de elaboracién de postres, tortas y facturas.
Transmitir informacion en forma eficaz.

Elaborar presupuestos, fundamentandolos.

Comunicar los presupuesleos a los clientes y las aliernativas de forma de
pago.

Seleccionar materiales, insumos y calculo de horas de trabajo.

Desarrollar y cerrar el servicio con el cliente.
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