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VISTCr

£l  Expediente N° 1150817, caratulado: “MINISTERIO DE
EDUCACION - SUBSECRETARIA DE EDUCACION TECNICO PROFESIONAL
- S/OFERTA FORMATIVA PARA LA FORMACION PROFESIONAL INICIAL:
*MOZO / CAMARERO DE SALON™; y

COMSIDERANDO:;

Que la Formacién Profesional es e conjunio de acciones cuyo
propasito es la formacion sccio laboral para y en el trabajo, dirigida tanto a la
adguisicibn y mejora de la cualificacion como a la recualificacion de |os
trabajadores, y que permite compatibiizar la promocion social, profesional y
parsonal con la productividad de la economia nacional, regional y local Incluye
asimismae la especmalizacion v profundizacion de conocimientos y capacidades
an los niveles superiores de la educacion formal,

Que | Ley de Educacion Teécnico Profesional WY 280583 establece
como propasitos especificos para la Formacion Profesional praparar, actualizar
vy desarrollar las capacidades de las personas para el trabajo, cualguiera sea su
situacion educativa inicial, & raves de procesos que assguran la adquisicion de
conocimientos cientifico-tecnolégicos y el dominio de las competencias basicas,
profesionales y sociales requerido por una o vanas ocupaciones definidasen un
campo ocupacional ampiio, con nsercion en el ambito econdmico-pProGuciive;

Cue s2 entiende a la Formacion Profesional como la accidn fonmaltiva
caraclenzada por otorgar una certificacion referenciada a un perfil profesional
gxistente en el campo socio productivo, perteneciante a una familia v a un
sgrupamiento profesional determinado, acordado en los ambitos institucionales
de consulta establecidos a tales efectos;

Que dadas las diferencias entre la Formacion Profesional y los niveles
del Sistema Educalivo que otorgan liluiecionas, se¢ admite para la primera
formas de Ingreso y de desarrollo propias y diversas de los requisilos
académicos para estos dltimos, tomandose en cuenta, en ese sentifo, los
Miveles de Certificacion de la Formacion Profesional  previstos en las
Rescluciones N® 14/07 y N® 115/10 del Consejo Federal de Educacion, con la
aplicacion de los Marcos de Referancia aprobados por diche Consejo Federal y
considerando los conocimientes prévios requendos asi como la pertinencia con
el respective disefo curricular;

Cue para cstablecer la trayectonia formativa de la presente ofena se
han tenido en cuvesla les Lineamientos y criterios para la organizacion
institusional y el disefo curicular para la Formacion Profesional eslablecidos en
ia Resolucion N 141/17 de esta Ministeno, @n concordancia a las Rescluciones
W 1307, NP115/10. N* 287/16 y N 288/16 del Consejo Federal de Educacidn
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de acuerdo con el Marco de Referencia y el respectivo proceso de
Homologacion y Validacion Nacional de Titulos y Certificaciones:

Que la Ley de Educacion Provincial N® 2511 dispone que las acciones
formativas de Formacion Profesional, deberdn cumplir con las especificaciones
reguladas por la Ley de Educacion Técnico Profesional N° 26058 y todas sus
regiamentaciones;

Que la Subsecretaria de Educacion Técnico Profesional, alendiendo a
las demandas del sector socic-productive y haciendo uso de su facultad de
planificar y ejecutar las politicas educativas para la Modalidad en lodos sus
niveles, ha formulado la trayectora formativa para una nueva cferta de
Formacion Profesional, cuye Perfil Profesional se denomina "Mozo / Camarero
de Salan™

Que la oferta formativa se ha elaborade de acuerdo al Marco de
Referencia para el Perfil Profesional "Mozo/Camarero de Salén”, aprobado en la
Resolucian N.° 148/11 Anexo X del Consejo Federal de Educacidn: de
conformidad con lo establecido per el articule 21 de la Ley Nacional de
Educacion Técnico Profesional N® 26058 y el arliculs 63 de la Ley de Educacion
Frovincial N® 2511;

Uue a fales efectos, resulta necesario establecer la estructura curricular
con la carga horaria, modulos y contenides, los entomos formativos, las
practicas profesionalizantes y los criterios de acreditacion para asegurar e
desarrcllo de las capacidades profesionales que garanticen la calidad de la
oferta formativa propuesta;

Que e equipo tecnico de la Subsecretaria de Educaclon Técnico
Profesional ha realizado su analisis a fin de validar la perinencia y calidad de la
aferta formativa presentada;

Que 2! arliculo 132 incisos ¢), d), &), o) y s), de la Ley N* 2511 laculta’ al
dictado de Ia presenta norma legatl;

Que ha tomado intervencion la Delegacion de Asesoria Letrada
de Goblemo actuante en este Ministeno,

Que por todo lo expueslo resulta necesano dictar el presente aclo
administrativo:

POR ELLO:
LA MINISTRA DE EDUCACION

RESUELVE:

Articule 1%~ Apruébase |a oferta formativa para la Formacidon Profesiopal
Inicial “Mozo/Camarero de Salon” correspondiente a la Familia
Profesional: Hotelaria y Gaslronomia; Agmupamiento: Gastronomia; v la
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trayectona formaliva cuyo detalle de criterios de realizacion, referencial de
ingreso, desarrolio curricular, calificacién y acreditacion, y entorno formativa
figuran en el Anexo que forma parte de la presente Resolucion.

Articulo 2°- La carga horaria total de la oferta aprobada en el articulo 1° 5 da
DOSCIENTOS CUARENTA (240) horas reloj.-

Articulo 3°.- Establécese que los estudiantes que acrediten los médulos que

conforman la propussta aprobada en el articulo 19, obtendran la
Certificacion de Formacion Profesional Inicial *"Mozo / Camarero de Salén”, con
validez Provincial.-

Aticulo4°- Encomiéndase a la Subsecretaria de Educacion Técnlco

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

Articulo 5°- Registrese, comuniquese, dese al Boletin Oficial, publiquase y

pase a las Subsecretarias de Educacion, de Educacion Técnico
Profesional y de Coordinacidn, a la Direccidn General de Planeamignto,
Evaluacion y Control de Gestidn y al Centro Provincial de Informacion Educativa
de la Subsecretaria de Coordinacion a sus efectos .-

336

RESOLUCION N“

? GiSPAIAR e o

b -

"'-'|I Pral. Mara Crlstina Garel| e
MIMNISTRA DE E[2LUERDION



"I Bio Advel feriliddn ey FPamipomae”

Provincia de La Pampa

Tniﬂ.isie:in de :cEducadnn

ANEXO

Ministerio de Educacion
Subsecretaria de Educacion
Técnico Profesional

Oferta Formativa de Formacion Profesional Inicial

MOZO/CAMARERQ DE SALON
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MOZO | CAMARERO DE SALON

1. SOBRE LA IDENTIFICACION DE LA CERTIFICACION:

Sectorles de actividad socio productiva; GASTRONOMIA,
Denominacion del perfil profesional: MOZO / CAMARERC DE SALON,
Familia profesional: HOTELERIA ¥ GASTRONOMIA,

Denominacidn de la certificacién de referencia; MOZO / CAMARERC DE
SALON, !

Ambito de la trayectoria formativa: FORMACION PROFESIONAL.
Tipo de certificacion: FORMACION PROFESIONAL INICIAL,
Nivel de la Certificacion: NIVEL |.

Marco de Referencia: N°149/11 — ANEXD X.

2. REFERENCIA AL PERFIL PROFESIONAL '

JUSTIFICACION DEL PERFIL:

En funcion de las caracteristicas y reqguerimientos del sector, e Ministerio de
Educacién siguiende recomendaciones del Instituto Macional de Educacion
Técnica — INET - realiza los disefios curriculares de cada formacion de
Formacien Profesional en funcidn al conjunto de figuras de la Familia
Profesional Textil e Indumentaria agrupando Figuras Profesionales afines que
contienen varias capacidades en comdn y utfizsn equipos e instrumentos de
caracizristicas y alcances similares y complemeantanos.

El agrupamiento Gastronomia se compone de las siguientes ofertas formativas
de Formacion Profesional:

=  Cocinero.

- Panadero.

. Pastelero.

. Mozo / Camarero de Salon.
. Asistents gastrondmico.

= Bartender.

* Sammelier.

ALCANCE DEL PERFIL PROFESIONAL:
||||lr||l."
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Ei Mozo/Camarero de Saldn esta capacitado, de acuerdo a ias actividades que
s desarrollan en el Peml Profesional, para reaiizar el servicio de alimentos y
bebidas, organizar su plaza de trabajo, acondicionar los recursos materales,
dar la acogida, vender, asistir y atender al comensal, desde su ingreso hasta
su salida del establecimiento. Busca lograr satisfacer las expectativas del
cliente brindado servicios de calidad, atendiendo y gestionando las guejas y
reclamos y respetando los procedimientos del establecimiento.

Este profesional tendra capacidad para actuar como responsable del drea de
salon o en el marco de un equipo de trabajo en el proceso de servicio da
alimentos y babidas.

Este profesional tendra capacidad para actuar con autonomia en el proceso de
servicio de alimentos y bebidas. Estara en condiciones de tomar decisiones en
situaciones complejas y no rulinanias que se le presenten en las operaciones
de servicio, aplicando criterios de la calidad y reconociendo los diversos
objetivos establecidos por la organizacion,

FUNCIONES QUE EJERCE EL PROFESIOMAL:

Organizar la Mise en place del drea de servicio

£l Mozo/Camarero de Salon, en el marco de esta funcion profesional, esta
capacitade para actuar en la gestion de los procesos de mise en place
organizar las acltividades del dia fijando privridades, ordenar y poner a punto el
espacio de lrabajo, asegurarse de contar con todos |os elementos necesarios y
en condiciones, A su vez, estd capacilado para actuar en el post servicio:
montaje y desmoniaje de las imesas requeridas para la prestacion del servicio
gastronomico. El Mezo/Camarero de Salén, acondiciona y reorganiza el area de
servicio con cnterios de valoracion estética, adecua componenles a las
necesidades del destnatario, aplica normas de protocolo y ceremonial al
momento del montaje v las normas de seguridad e higiene en la manipulacion
de los elementos.

Recibir al comensal, vender alimentos y/o bebidas.

El Mozo/Camarero de Salén, en el marco de esta funcion pml’asinna-l, esti
capacitado para dar la acogida y acomodar al clienle en el establecimisnio,
verficar si existe reservacion previa v establece un acuerdo tacito con el
destinatano psra su acomodacion en el saldnfcomedor, En esla funcion
intgraciia con el destinataric adecusndo la oferta gaslronomica a2 las
necesidaces, gustos del cliente y a la oferta disponible en el establecimiento.
Asimismo, en este proceso de interaccién, el profesional pona en juego ia
descripeidn de senicios al cliente tanto del establecimiento como de la localidad
y regian en donde se encuentra inserto. Estd capacitado para considerar vy
_Jq respetar las rormas de protocolo y ceremonial, seguir la secuencia de lareas.

A=
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realizar su control para prever necesidades posibles y es competente, para
realizar el mantenimiento y montaje de mesas duranie el proceso de prestacion
del servicio. '

Gestionar la comanda y servir aiimentos yfo bebidas.

El Mozo/Camarero de Salén, en el marco de esla funcion profesional, esta
capacitado para presentar la oferta del establecimiento; recibir, tomar solicitudes
y pedidos y atender al cliente conforme a sus necesidades, de acuerdo a la
disponibilidad de ios productos e insumos, aplicando reglas de cortesia.

En esta funcion el profesional maneja informacion relacionada con las bebidas,
sus caracteristicas y maridajes con Ios tipos de mend, composicidn y técnicas
de ceoccion de los platos, coteja la existencia de sus ingredientes v
disponibilidad. Asimismo, en el cumplimiento de esta funcién maneja los tiempos
de espera de la comanda ofreciendo servicios adicionales interpretando las
necesidades, iempos, preferencias y gustos del destinatario.

Cerrar el servicio.

El Mozo/Camarero de Salon, en el marco de esta funcion protesional, estd
capaciiado para presentar |a adicion respetando las normas de protocolo y
cerrar el servicio de atencion al cliente considerando formas de pago y su
conformidad; apiicar criterios de optimizacion en el post servicio para agilizar la
rotacion de las mesas y mantener las condiciones de higiene y seguridad fijadas
par el establecimiento.

Atender y gestionar las quejas y reclamos.

El Mozo/Camarero de Salén, en el marco de esta funcion profesional, esta
capacitado para identificar situacionas problematicas & imprevistos, actuar en el
manejo de situaciones criticas del servicio vy resolver conflictos. A su vez, ests
cepacitado para recibir, atender y resclver solicitudes, reclamos, qusjas
planteadas por los clientes, logrando la mayor sahisfaccion en los mismos.

Operar en |la comercializacion del products.

Realiza el acabado y preparacion del producto para la venta. Realiza las
operaciones de markefing y venta de producto terminado. Conviene |as
condiciones de empleo de acuerdo a las normas legales vigentes. Y promociona
Y gastiona suU propio trabaja.

AREA OCUPACIONAL:

ol MozoiGCamarerc de Salon, se desempefa en el area de  servicios
gaslronomicos de estabiecimientos de distinta envergadura, donde se produce
elaborocion vy senicio de alimentos, entre ofros! restaurantes, confilarias, bares,
\  areas gastrondmicas (en servicios de alojamiento, bugues, escuslas, hospitales,

I .-



BT Kio iwed Epnlidn ex Pompeane”

Provincia de La Pampa

1T liaistesio de ‘“Tducacion

5.~

carceles, patios de comidas, servicios de calering aéreos, temestres o
maritimos) ambitos industriales, fabricas (comedores industriales), plantas
productoras de alimentes elaborados.

Asi mismo en las areas de recepcion de productos alimenticics en: comercios
minoristas, mayoristas y grandes cadenas; |lugares donde se presten servicios
alimenticios (transportss, etc.); confiterias y pastelerias, elc: heladerias
industriales; mayoristas de produclos alimenticios: frigorificos: induslrias de
panificacién y productos alimenticios listos para consumir, enfriados v
congelados, entre otros. |

3. 50BRE LA TRAYECTORIA FORMATIVA

Las capacidades profesionales y su correlacion con las funciones que ejerca el
profesional, El proceso de formacién, habra de organizarse en tormno a la
adguisicion y la acreditacion de un conjunto de capacidades profesionales gue
estdn en la base de los desempenos profesionales descriptos en el perfil ElEIl
Mozo/Camarero de saldn,

Capacidades profesionales para ¢l perfil en su conjunto

Analizar el comportamiento de los individuos y de los grupos en las
grganizacionas.

- Aplicar las normas de seguridad especificas, tanto en las tareas propias
como en &l contexto general de trabajo, en cuanto a su segundad
personal y de tercaros, manteniendo las condiciones de orden e higiene
del ambiants.

Aplicar las técnivas sdecuadas para la presentacion de los vinos y el
marideje considerands, los diversos fipos de eventos, la operacidn de las
maguinarias, ios origros de valoracion estética, los de higiene y los de
saguridad a lo largo del proceso. '
Aplicar las ftecnicas adecuadas para la presentacion de platos,
compiemenios, postres ¥ guarmiciones considerando la operacién de las
maquinas, los crilenos de valorasion estélica higiensg v segundad a lo
largo del procesn.

«  Aplicar técnicas especificas de servicio de bebidas y comidas.

«  Aplicar tecnicas especificas de servicio de cala y mandaje.

« Brindar muestras de segundad, leaitad, flexibilidad, eficacia y aprendizaje
en el desancllo perscnal, en la vinoculacidn con los clientes v con el
equipo de trabajs,

Compranoer & Wenilhicar on la cada las FrI'EpElIECiGﬂEE a realizar pnra
planificar y organizar la confecclén de la mise en place con el fin de
esegurar ja disponbilidad de las oreparaciones al momenta del servicio,

»  Comprender y producir diferentes tipes de aclos comunicativos simples
orgles  sacnes relacionados a drea especifica laboral, ]

.-
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Distinguir los wlensilios y vajilla, mesas, sillas ¥ blanco, y muqu'jnan'as
segln distinlos tipos de bebidas y comidas, evenlo y/o lipo de seivicio, |
Establecer relaciones sociales de cooperacion, coordinacion | @
intercambio en el propio equipo de trabajo, con olros equipos o de olrps
sectores de la organizacion, que intervengan con sus aclividades. |
Expresar a lraves de formas gestuales, verbales y visibles | &U
predisposicion favorable en el proceso de servicio de gastrongmia @ los
desiinatarios aplicando normas de coraria y buen tralo,

Gestionar la adyuisicion de insumos y bienes de capilal y su
almacenarmiento.

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

ldaentificar loe proceses de alencion al chenle v servicios da alimentaoion
¥ bebidas.

Interpretar la infonmacién téconica, escrila v verbal, relacionada con los
productos, los procescs yio la tecnologia aplicable a los trabajos en la
cocina, identificando fos codigos y simbologia propia de la actividad,
Verificando su pantinencla y su alcance para la realizacion de una acgion
requerida,

interprefar y aplicar la normativa pertinents a los derechos luborales v a
lzs obligaciones impositivas.

Mantegner cortaclo directo con los clienles, comunicarse vy brinda:
asesoramiento sobre comidas, postres, bebidus, tragos. coctelos ¥y
combinados.

selecsionar las maquinas, las herramientas e insumos, los elemaentos de
proteccidn personal y las técnicas de trabajo para asegurar que se
cumplan con los estandares de seguridad laboral. Y se optimicen las
caraciensticas organcleptias de fos productos durante los procesos de
procesamicnio y venia del semvicio.

Transferir fa informacion de los procesos de produccién, relacionada n:,u;m
producios o proceses, verticando su perinencia v alcance para realizar
wna accion requenda.

Transmitir infarmacién iecnica de manera verbal, sobre el desarrolio ua
laz mctividades que lg fueron encomendadas para poder distribuir ¥
ofganizar el frabaio

Tranamitir informiacion lEcnica de manera verbal, sobre el desarrgilo de
las actividades que le fueron encomendadas para poder distribuir y
erganizar. ¢l rabajo. Aplicar las técnicas adecuadas para la presentacion
de plates, complemantos. poslres y guamiciones  considerando  a
Gperacian da las matuinarias, los criterios de valoracion esleélica, hlglﬂue
y seguridad a.lo sigo da! nroceso,

CARGA HORARIA [lsnma:

=

El conjunte . de ls formacion prafesicnal dal Muzu-ﬂmm:treru de Salln, reguiara
una carga horasda mineme totel u:m DOICIENTAS CUARENTA (240) Horas

Ralo).

REFEREMOIAL OF INGRESO!
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El aspirante deberd ser mayor de dieciocho (18) anos y haber mmpluladl.::ial
nivel de la Educacion Primaria, acreditable a través de cerificaciones oficiales
del Sisterna Educativo Nacicnal., '

Para poder cursar la Formacion Profesional de Mozo/Camarero de Saldn; ee
requiere como minimo el dominio de las operaciones y reglas matematicas
basicas, unidades (volumen); y proporciones (fracciones y porcentajes); 'la
lectoescritura, la intarpretacion de texlos y graficos simples; v la expresion oral,
Si eslos saberes pravios no han sido adquiridos por los/as participanles en otras
instanclas de formacion, la institucion debera adoptar decisiones pedagdgicas
para recuperarlos, en case de resullar necesario podra sumar @ la oferta
lermativa, las horas necesarias para esle fin a la carga horaria establecida en la
presente Resolucion.

PRACTICAS PROFESIONALIZANTES!

Adoptando los Lineamientos y Crterios para la Formacitn  Profesional
establecidos en la Resowcion del Consejo Federal de Educacion N* 115/10,
para la formacion de Moze/Camarero de Saldn, se debera garantizar en’ las
inslituciones  que la  irmplementen, la  realizacién de las  practices
piofesionalizantes que s& mencionan en este documento. Asl comao los recurgos
y las condiciones ambientales y organizacionales, indispensables para ‘el
desarrello de las mismas. Las practicas profesionalizanies deberdn componer
una carga horaria no menor al 50% del total sin que superen el 75% de la
duracion del curse. g

En la Formacion Profesional, la adquisicion de las capacidades prolesionafes
requiere de la participacién acliva de los esludianies en el desarrollo de todas y
cada una de las elapas de los procesos productivos clave, donde surgen las
problematicas propias de cada especialidag, esle caso del servicio de comidas y
bebidas & diversus clienles de neyocios gastronomicos. Es entonces, la
parnmpﬂ-:.un da fos esludiantes on 505 procesos de senvicios rn;'l.,a g3 Y
concretos, el eje para la organizacion didactica de |a formacidn. A
Se tendra en cuenta para el desarnollo de todas o algunas de las prachicas
profesionalizanies, la posibilidad de establecer acuerdos con otras insliluciones
de la comunidad y especialmente con empresas del sector, a fin de poder
acceder a siluacionas y ambienies de ensenanza y aprendizaje significativgs, zn
caso de no poder concrelar tales acuerdos, se deberan realizar las practicas
centro de la institucion educativa en un aula taller sdecuada con lus equipos,
herramienias € NSUMos necasarios, batando dz reproducir al maximo posible,
las situaciones y ambienlzs reales de Uabajo, Denro de la planificacidn Jde las
practicas profesionalizantes se lendrd en cuenta ¢ acondicienamienle del sector
de Trab‘aj:}. la seieccion v disposicidn ce! equipemicnto necesario, 13 aplicacion
de las medidas de pravencion de nesgos pursonales y de terceros, vy la
preseiitia de todos 08 recursos necesanos que permifan (& realizucion de las

praciicas profesionalizantes de cada modulo.,
: B, - M-
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Las practicas pueden asumir diferentes formatos pero sin perder nupca de visla
los fines formativos que se persigue con ellas, La implementacion y desarrolio
del trayecto de Mozo/Camarero de Saldn, debera garantizar la realizacion de las
practicas profesionalizantes definidas en términos generales en gste disaiio
cumcular,

Dichas practicas resulian indispenzables para poder evaluar las capacidades
profesionales definidas en cada maodulo formativo. Las practicas son siluaciongs
de aprendizaje gestionadas sequn diferentes modalidades por la inshitucion
educativa, referenciadas en desempefios, crilerios y enlornos significativos del
gjercicio gel rol profesional que incenlivan la praclica reflexiva rne:l:liante':la.
puesia en juego de esguemas de pensamienio, percepeion, evaluscion y accion,
Integrando capacidades, conocimientos, habilidades, destrezas y acliludes en la
trayectona formativa.

Fodran asumir diferentes formas ya sea de proyeclo, micro emprendumiam-::: 5]
formacion en el centro de lrabajo. Siempie y cuando mantengan con claridad los
fines, criterios y principios educativos que se persiguen con su realizacion, enlre
otros:

. Fasantias en empresas, omanismos eslalales o privados o en
grganizaciones no gubernamentales,

. Proyectos produclivos articulados enlre las unidades educalivas y' olras
instituciones © entidades, proyectos didacticos / productivos insblucionales
orientados a salisfacer demandas ® especificas o destinados a salisface
necesidades de la propia unidad educativa,

- Emprendimientos a carge de los alumnos sobre |3 organizacion y el
desarrcllo de actividades ylo proyectos de apoye en tareas demandadas por la
comundad, entre olros., :

Su objeto fundamental es poner en practica saberes profesionales significativos
sobre prbcesos de servicios gastronomicos, que tengan afinidad con el fulurg
entomo  da rabajo. Asimizmo, piﬂtﬂﬂden familiarizar e introducir a2 los
esludianies {m los procesos y en el Eiuciciu profesional vigente para lo gual
utilizan un ' varado tipc de ESHdTﬂﬂldh didacticas ligadas a la -:Iindmuca
profesional caracterizada por ia expenencia, la previsian, la |r'r:em|:1umbr+3; la
singularidad y la resolucion de conflictos. Seran organizadas, iImplementadas y
evaluadas por los instructores y estaran bajo &l contrel de la institucion v de la
autoridad jurisdiccional,

Se sugiere al instruckor v al equipo institucionat;

En refacion con Organizar [a mise en place del area de servicio.

Realizar practicas mdviduales vy grupskes para acluar en la geslion de los
procesos 4o mise en placa: organizar las aclividades del dia fijande prioridades,
ocrdenar ¥ poner 4 punto el espacio de trabajo, ssegurarse de contar con todos
-'|l;4 jos elementos nacesanos y en condicionaes. A su vez, realizaran practicas parg

-
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actuar en & post servicio! montaje y desmontaje de las mesas requeridas para
la prestacion del servicio gastronémico. Tambien realizaran practicas para
acondicionar ¥ reorganizar el area de servicio con criterios de valoracion
estetica, adecuacion de componerdes a las necesidades del destinatario,
aplicaran normas de protocele y ceremcnial al momento del mentaje y normas
de seguridad & higiene en la manipulacion de los elementos.

En todos los casos antes mencionados se les presentaran instruclives que les
permitiran utilizar correctamente el area de servicio y organizar la mise en place.
Los practicantes realizaran fichas de su tarea.

En relacion con Recibir al comensal, vender alimentos y bebidas.

El cursante orientado por el instructor deberd dar la acogida y acomodar al
cliente en el establecimiento, verificar si existe reservacion previa y estabiecer
un acuerdo tacito con el destinatario para su acomodacion en el saldn/comedor,
Sera onentado para poder interactuar con el destinataric adecuando la oferta
gastronamica a las necesidades, gustos del clienle y a la oferta disponible en el
establecimiento. Asimisma, en ese proceso de interaccion, el practicante pondra
en juego la descripcion de servicios al cliente tanto del establecimiento come de
la localidad y regidn en donde se encuentra inserto. También el cursante
realizara practicas donde considere y respete las normas de protocolo y
ceremonial. Seguira una secuencia de tareas indicadas par instructor donde
lleve adelante un control para prever necesidades posibles, realizar el
mantenimiento y montaje de las mesas durante el proceso de prestacion del
servicic comprendido en su practica,

En relacion con Gestionar la comanda y servir alimentos y bebidas,

Para esta funcion se realizardn ejercicios que permitan al cursante prezentar la
oferta del establecimiento; recibir, torar solicitudes y pedidos y atender al
clienie conforme a sus necesidades, de acuerdo a la disponibilidad de los
productos & insumos y aplicando las reglas de cortesia.

Tambien se debera sugerir que el alumno realice praclicas donde maneje
informacién relacionada con las bebidas, sus caracteristicas y maridajes con los
ipes de menu, composicién y técnicas de coccién de los platos, coteja la
existencia de sus ingredientes y disponibilidad. Asimismo, el practicame debars
manajar los tiempos de espera de la comanda ofraciendo servicios adicionales
interpretando las necesidades, tiempos, preferencias y gustos del destinalario.

En relacion con Atender y gestionar tender y gestionar las quejas Yy
reclamos

El instructor debera cfrecer al practicante diversas estrategias para identificar
situaciones problematicas e imprevisios, acluar en el manejo de siluaciones
criticas del servicio y resolver conflictos. A su vez sugerira practicas donde el
cursante deba recibw, aftender y resolver solicitudes, reclamos, quejas
plarteadas por los clientes, logrando la mayor satisfaccién en los mismos.

En relacion con Operar en la comercializacién del producto,

i -
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El practicanie arganizara el mise en place para la venla del servicio. Ademas
realizara operaciones de comercializacion y venta del mismo. Y diversas ofertas
de servicio segun pedidos. Se tendra en cuenta en su practica la utilizacién de
variadas forma de pago. Convendra con diversos clientes condiciones de
empleo de acuerdo a las normas legales vigentes. Promocionara y gestionara su
propio trabajo.

4. SO0BRE LOS REQUISITOS DE IMPLEMENTACION
ENTORND FORMATIVO MININMO:

Atendiendo a las nomativas mencionadas, la instilucién debera contar con los
espacios fisicos apropiados y adecuados a la cantidad de alumnos, que
permitan  desarrollar  las  actividades  tedrico-practicas  necesarias,
particularmente las practicas profesionalizantes, con el objeto de aicanzar las
capacidades dascriptas an aste documento.

Segun lo eslablecido en el Marco de Referencia de la oferla formativa aprobado
por Resolucion del Conssjo Federal de Educacién, el entorno formativo es el
conjunto de recursos matenales que tienen como objetivo, garantizar las
condiciones minimas necesarias para el desarrollc de la  misma,
indepandiantemeante del contexto. '

Por lo tanto, describe la infraestructura, el equipamiento y jos insumos
necesanos para la puesta en marcha de todas las actividades tedricas vy
practicas gue se indican en el disefio curricular, tal como lo establece la
Resolucion N"175M12 del Consejo Federal de Educacidn, en su apartado 20.a,

Las Insbiuciones que certifican 1a Formacion Protesional Inicial "Mozo |/
Camarero de Salon , deberan llevar a cabo los procedimientos de planificacion
para la mejora continua de los Enlomos Formalivos requeridos por la
Subsecretaria de Educacion Tecnico Profesionzl, en pos de alcanzar los niveles
de calidad adecuados tal como lo prescribe la Resolucion N* 115/10 dal Consejo
Federal de Educacidn, adoptando los lineamientos establecidos en el apariado
43 de la misma Resclucion. [

Atendiende & las normatives mencionadas, ia institucidn deberd conlar con los
espacios fisicos spropiados y adecuados a la cantidad de cursantes, gue
permitan  desarrollar  las  actividades tebrico-practicas necesarias  y
particutarmente lag practicas profesionalizantes, con el objeto de alcanzar las
capacidades descriplas en este documento.

Fara lo cual sera necesanc contar con los siguientes eguipamientos,
maquinarias, ulensilios y vajillas:

JE, Equipamiento de la Sala de ensaye o Comedor:
.-
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Measas.
Sillas.

Utensilics, menaje, vajilla, cubiertos, y cristaleria para montaje de la Sala de
ansayo o Comedar:

Aceiteros,

Bandejals 40x30 bajas enlozadas,

Bandejals de acero inoxidable circularfes.

Botelines de salsas.

Cazos salseros,

Cazos soperos.

Comanda.

Destapador de botellas,

Jarras vidrio de litro.

Jarro de acero inoxidable x 300 cm3,

Juego de bandejas para degustacion rectangular.

Juego de bol para ensaladas o entradas de diversos tamafios.
Juego de copa agua,

Juego de copa Conac,

Juego de copa de cava (0 champagne). !
Juego de copa licor. o
Juego de copa vino blanco.

Jusgo de copa vino tinto.

Juego de cucharas acero inoxidable para postre.

Juego de cucharas acero inoxidable para sopa.

Juego de cucharitas de acero inoxidable.

Juago de cuchillos de acero inoxidahle,

Juege de cuchillos para comida.,

Juego de cuchillos para entrada.

Juego de fuentes grandes.

Juego de fuentes pequefias. |
Juego de piato de té,

Juego de platos de enfrada.

Juego de platos de senvicio.

Juego de platos para el pan.

Juego de taza de café chico.

Juego de taza de café grande.

Juego de taza do 18,

Juego de taza plato de café chico.

Juego de taza plato de café grande. .
{ir.-
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- Juego de tazén o cuenco para sopa, cremas o cazuelas de diversos
tamanos,

. Juego de tenadores para comida.

* Juego de tenedores para entrada.

. Lapicera o boligrafo

® Numero de masas.

« Pala de pescado.

*  Palas de huevos.

. Palas de pasteleria.

= Palilleros.

. Panaras,

- Pimenteros.

=  Pinzas para hielo.

= Posa servilletas.

“ Saleros

" Tijeras.

- Vaso trago largo,

«  \aso whisky.

=  \asos tipo noruega chico,

=  \asos tipo noruega grande,

. \Vinagreras.

- Cenigero de agua.

«  Hieleras de diversos tamarios.

. Mesa para hizlera o pie de hielera,

. Lenceria de |2 sala o comedor,

s Cubre mantel (en caso de ser requerido).

* Lite camararo blance de 0,75 X 0,50 cm.

« Manieles anti-manchas y anti-arrugas con caida de alrededor de 30 cm.
Las lelas de uso mas frecuentes son: Algodon adamascado, Crepé de
aigodan, Tergal o fibras sintéticas. Y el color mas usado es blanco.

* Muletones.

»  Pafios blancos para repasar la oza y el cristal como minimo de 0,50 X 0,50
.

=  Serviletas anti-manchas y anti-arrugas. Son, generalmente, del mismo
color y tejido que el mantel. Las medidas mas frecuentes que tienen las
servillelas de comida en tela son: 0,50 X 0,50 cm. 0,45 X 0,45 cm, 0,40 X
0,40 o de 40 a 50 cm.

- Uniforme de camarero Mozo f Camarero de Saldn a madida

Equipamiento del cuarto de trabajo y almacén:

] Alacena reforzada de acero inoxidable
- Armario/s o estanierias para ropa.

1 fi1.-
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»  Armariofs o estanterias para dtiles y productos de limpieza.

*  Cubreaparadores y cubrebandejas se emplean para lo que su nombre
indica, y son de las medidas que corresponden al lugar donde vayan a ser
emplaados.

=  Extintorfres acetato de potasio - Clase k (cocinas),
. Lavaplatos.

» Mesa de trabajo de acero inoxidable con zécalo y estante bajo reforzada
desarmable,

« Mesals de trabajo mural con bacha profunda y griferia tipo ducha de acero
incxidable con zécalo y estante bajo reforzada desarmable con ventilacion
¥ conducto. ,

Limpigza y preparacion de la sala de ensayo o comedor

* Detergente tipo mistol.
. Gamuza.

. Limpia muebles,

. Panos para repasar,

" Pafos para secar,

. Rejillas.
Maguinana:
. Cafetera. |

. Camaras frigorificas,

. Fabricador de hizlo,

. Heladera para vinos,

. Heladera vitrina vertical 1 puerta 390 litros.
. Moline de café.

* Temmo de leche,

5. SOBRE LA ORGANIZACION CURRICULAR DE LA OFERTA FORMATIVA
LA ESTRUCTURA MODULAR: !

La provincia de La Pampa adogpla para la organizacion curricular de las ofertas
formativas de Formacién Profesional, la estructura modular, :

En la definicion y organizacidon de los modulos se toman como referencia
explicila el perfil profesional y los recomendados para el disefio curricular,
trazando una trayectoria formativa ariculada, coherenta v flaxible.

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

1.
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La arganizacion de la estructura modular posibilita las entradas y salidas de los
cursantes favoreciendo la Formacion Continua de las personas.

La Formacion Profesional del Mozo/Camarero de Saldn, contempla en la
estructura curricular SIETE ({7) mddulos:

DOS (2) modulos son de base para lodas las formaciones del sector de
gastronomia:

»  Organizacion del servicio profesional gastrondmico.

. Introduccion al servicio profesional gastrondmico.

UN (1) médulo en comiin con algunas figuras de la familia de gastronomia:

. introduccion a la enologia.

CUATRO (4) modulos especificos para la  formacion del Mozo/Camarerc de
Salén;

* Inglés técnico,
. Atencion al cliente.
. Promocion y venta de alimentos v bebidas.

»  Organizacion y preparacion de elementos, materias primas y plaza de
trabajo.

En cada trayecte formativo, convergen y se interrelacionan procescs, té::nici:—lra,
conocimientas y habilidades vingulados a determinadas actividades y objetos de
trabajo en las que se movilizan, con diferente grado de centralidad y complejidad
las capacidades profesionales que se ponen en juego en el desempenio de las
funciones que =a han identificado.

SECUENCIACION DE LOS MODULDS:

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

Sobre la base de estos crilerios las instituciones educativas gque tengan
vinculadas en su estructura curricular ofertas de Formacion Profesional,
organizaran las secuencias formativas que resulten mas adecuadas a ‘SU
proyecio curricular & institucional, \

A continuacion se detalla la carga horaria v los requisitos para el cursade de
cada modulo:

Jit.-
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| Carga
Horaria Lo
D tos
Modulo (horas Hequisi
relo}

Organizacion del
senvicio profesional 30 No tiene requisitos previos
gastronomico. . :
Introduccion al .
sarvicio profesional ag Mo tiene requisitos previos

| No tiene requisitos previos

Inglés técnico 30 .
Introguccion a ia %8 No tiene requisitos previos |
erologia :
Requiere haber aprobado Introduccign
- , al serviclo profesional gastronomico. Y,
Alancion al cliento 35 Organizacion del servicio profesional
| gastronomico. |
Promacion y venla de | 55 Requiere haber aprobade Introduccion a
 alimentos v bebidas ia enclogia. i
Crganizacion y i
preparacian de : | Requiere haber aprobado Promocian 'y
El.qr"'éntnﬂ' i * venta de alimentos y bebidas.
!.*:rlma::a ¥ plaza de
rabaio
Garya horaria total 240

MODULOS

MODULO 1

ACKEDTACION ¥ CERTIFICACION:

Para el caso de Formacion Profesional, la acredilacion se realiza en funcion de
tesempenos y no de una valoracion numerica. La valoracion para alcanzar la

acreditacion de un modulo sera de Logrado, Acreditados todos los modulos de
la Oferta Formativa, se caerdificara la Formacion Profesional como; Aprobada.

Organizacion del servicio profesional gastronémice

<. introduccion al inddulo

L
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El médule Organizacion del servicio profesional gastronomico liene como
propositoe  desarrollar  especificamente un  conjunto de conocimientos vy
procedimientos relativos a las actividades de |a prestacion de servicios, acordar
- las condiciones de empleabilidad, sus derechos y cbligaciones.

La adquisicion de estos conocimientos y habilidades necesarias desde el ambito
formal permiten lograr un mejor posicionamiento a la hora de ges'ri::mar_ I
relacion comercial que posibilite la obtencién de empleo y las relaciones que
devengan con los prestadores de servicios.

2. Referencia al Perfil Profesional

El modulo desarrolla capacdades basicas que aporlan a las siguientes
funciones:

—~  Operar en la comercializacion del producto,

—  Participar en la elaboracién de los menus y confeccionar €l pedido de mer-
caderia y/o requisitona.

—  Recibir, controlar, verificar y almacenar las materias prima segun confonmi-
dad

J. Capacidades profesionales

Las capacidades a desarrollar en este madulo, son:

= Analizar el comportamiento de los individuos y de los grupos en las organi-
Zaciones.
- Elaborar un plan de actividades y determinar los requerimientos para la

puesta an marcha del emprendimiento de prestacion de los senvicios.

-  Establecer relaciones sociales de cooperacién, coordinacion e intercambio
en &l propio equipo de trabajo, con otros equipos o de ofros sectores de la
organizacion, gue intervengan con sus actividades, W

- Establecer y organizar la cocina o lugar de elaboracién para la prestacién

de los serviclos gastrondmicos, econdomicamente sustentable en el tiempo.

= Gestionar la adquisicidn de insumos ¥ bienes de capital v su almacena-
mianto,

- (aeshonar la relacion comercial gue posibitite la obtencion de emplec vy las
relaciones que devengan con los prestadores de senicios.,

= Interpretar la informacién técnica, escrita o verbal, relacionada con los pro-
ductos, los procesos yio la tecnologia aplicable a los trabajos en la cocina,
identificando los cédigos v la simbologia propia de la actividad. Verificando
su pertinencia y su alcance para la realizacién de una accién reguerida,

= Interpretar y aplicar la normativa pertinente a los derechos laborales v a las
chligaciones impositivas.

.-
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4. Contenidos de la ensenanza !

A continuacién se detallan los contenidos gue se tendran en cuenta para
desarrollar el presente modulo: |

Contenidos:

Comercializacion: Principios y &cnicas basicas para el estudio del mercado
de los servicios. Tipo de informacidn requerida, Elaboracidn de estralegias
para la promocién de los servicios, Comercializacion de los servicios. Inci-
dencia de la calidad an la comercializacion. Negociacion con clenles. Con-
trol de calidad de ios servicios brindados, Deteccidn de problemas v datar-
minacion de sus causas,

Compras y aimacen {stock): Compra de bienes de capital e insumos. Pre-
veedores. Negociacion con los proveedores, Pagos: aspeclos generalas,
diferentes formas de pago y procedimientos, Recepcitn de bienes de capi-
lal & insumos, Control de su instalacién yfo aimacenamiento, Control de re-
mitos y comprobantes de compras. Organizacién de depositos ¢ almace-
nes. Control de existencias.,

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

La organizacion como sistema; Tipo y caracteristicas de la organizacion.
Objetivos y comportamiento organizacional. La etica en las organizaciones.
Tipo de estructuras de las organizacionas. Organigrama.

Legisiacion regulatoria de las relaciones laborales; Documentacion exigida
a empleados y empleadores: Tramites y procedimientos de confratacion
FRecibos de haberes. Caracteristicas. Requisitos. Registros obligatorios.
Otros registros, comprobantes y documentos.

Liguidacidon v registracion: Aporles vy Contribuciones. Sislemas de seguri-
dad social, de cbras sociales, ART, Declaraciongs juradas. Apories sindi-
cales. Convenciones colectivas. Otros apores y contribuciones. Tratamign-
to impositivo de las remuneracionas. Cese laboral,

Organizacidon del trabajo de la cocina. Distribucién de tareas. Cualificacio-
nes requerdas para la realizacion de los servicios.

Retribucién laboral: El salario. Conceptos fijos y variables. Compensacio-
nes no salanales. Concepto de administracion de salarios. Presentacion de
antecedentes de trabajo: Cuniculum Vitae.

5. Estrategias didacticas.

A continuacion se descrioen algunas eslralegias didacticas que son claves para
el desancllc de las funciones y de las capacidades propuestas en esle moduio,
Se entiende gue con el mismo los cursantes podian iniciar el trayacto de las

.-
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practicas profesionalizantes que sequirdn desarrollande a lo largo de la
formacién profesional. Por eso, se sugiere proponeries actividades centradas en
las funciones profesionales antes mencionadas que surjan de sifuaciones reajes
y propias a los contexios de vida de los estudiantes. '

Se espera gue los instructores puedan proponer aclividades (medianie
simulaciones, analisis de casos, resolucion de problemas, juege de roles, entre
otros) donde los participantes tengan que aplicar los conocimienlos leonicos del
module, Y actividades prachicas donde puedan repensar y replantar esos
contenides para legrar el desarrollo de las funciones y de las capacidades
nlanteadas.

Es importante gue los cursantes puedan realizar descripciones de las
situaciones ficticias o reales. Que puedan exponer, analizar, contrastar, discutir
y replantear las respuestas con sus compafieros, También que logren tomar las
decisiones que hallen necesarias para mejorar su participacion en los diversos
ambitos de la informacion, comunicacion y organizacion de los sectores de |a
gastronomia para lograr gjercitar las diversas praclicas y dinamicas que hacen 4
la comercializacion de los productos.

Actividades gue tienen como objetivo la aplicacion de conceptos vy
criterios para cbtener un resultado o producto:

En relacion con la interpretacion de la documentacion técnica:

Los cursantes recopilardn y analizaran la documentacion técnica requenda
(Fichas de productos, fichas técnicas, andlisis estadisticos, esludios de
mercado, entre otras) de manera tal que desarrollen habilidades para planificar
las acciones correspondientes que le permitan una adecuada resclucion de
situaciones problematicas que surjan en las simulaciones de empresas,

En relacién con la organizacién del trabajo:

Es importante levar a cabo actividades de bisgueda de informacion respeclo @
como se organizan los trabsjos 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 sopories relacicnados con las
innovaciones organizacionales y su relacidn con la optimizacion de la calidad del
servicio. Se analizard conjuntamente el material a la luz de las expenencias
profesionales de los participantas,

Partiendo del estudio ds casos, utilizando dislintos ejemplos del sarvicio a
realizar y en forma grupal, se solicitara se realice la planificacién de un servicio
gasironémico con determinadas caracteristicas, organizandoio en funcion de las
especificaciones de un modelo de empresa. Se identificaran conjuntamente las
distinias situaciones previstas en las actividades gue inciden directarnente en la

-
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calidad del servicio, Dentro de la planificacién se tendrd en cuenta al
acondicionamiento del sector de trabajo, la seleccién y disposicion del
equipamiento necesario y la aplicacion de las medidas de prevencion de riesgos
personales y del equipamiento.

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

Ejemplo:

Partiendo de un modelo de oiganizacitn se pedira que los estudiantes realicen;

—  La factibiiidad econdmica de las empresas analizadas.

- La busqueda de la informacidn técnica necasaria.

—  La pianificacion de un servicio a realizar, definiendo las elapas y las activi-
dades.

—  La seleccion del equipamiento, la busqueda de los presupuestos v el calcu-
lo de costos,

= La definicidn de las medidas de prevencion asociadas: a la seguridad par-
sonal, a la salubridad en el lugar de trabajo v & la manipulacian de alimen-
tos.

- El acondicionarmiento del area de rabajo.

—  La seleccitn v disposicion de las herramientas 2 instrumentos necesarios
para las tareas a realzar,

En relacion 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 gastrondmico, a partir de los cuales los
glumnos deberdan formular preguntas, interpretar la informacion que se le
suministre y completarla si fuere necesario, refacionarse con otros pares, recurrir
a superioras, realizar una primer propuesta o vanas alternativas para preseniar
al cliente. Sobre la base de los saberes previos que poseen 03 parlicipantes
deberan fundamentar sus decisiones, Se destacaran los pasos seguidos en esla
etapa, a fin de establecer aquelios que son comunes y definir la generalidad del
metoda ulifizado. Estas situaciones deberén permitir resolver oz siguientes
puntos;

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

—  Como tratar al ciiente.

—  Como interpretar la informacion que le suministra al chente.

—  Cuales son las particularidadas del pedido.

=  Qué preguntas claves deben hacerse.

—  Qué preferencias relevar segun la soliciud.

- Como presentar al cliente un primer senicio,

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

fif.-
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- Como transmitir informacican en forma eficaz.

En relacion con la confeccion de presupuestos y cartas de mend

e presentaran estudio de casocs (inicialmente casos preparados por el docente
y luego los que surjan de las experiencias de los participantes), para que, sobre
la base de los saberes lecnicos previos que poseen los participantes, en forma
grupal efectien el diagnostico y determinen el presupuesto provisorio y cartas
de mend para cada caso, fundamentando las decisiones presupuestanas.

A partir de estos casos los alumnos:

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

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

—  Elaboraran el presupuesto provisorio, fundamentandolo para que el clienle
acepte el frabajo.

—  Comunicaran el presupuesto al chente y las slternativas de forma de pago.

- Cerraran la venta del senvicio.

En relacién con operar en la comercializacion del producto;

Se proponen estrategias a partir de casos concretos donde el cursante realice el
presupuesto y busgue nformacion sobre los costos de los matariales utilizados,
Apligue un sistema de promecion de su servicio grastronomico, respetando las
normas legales wigentes. Investigue las normativas que regulan el trabajo.
Elabore una base de datos relacionados con proveedores. Investigue el sistema
de etiquetados y presentaciones comerciales vigenies. Estas practicas implican
para su aesarrollo la utilizacion por pane de los parlicipantes de: documentacion
grafica y escrita, equipos, herramientas, instrumentos de medicidn v control,
materiales e insumos necesanos y elementos de proteccion personal

El instructor debera garantizar gue las actividades formativas propuestas
cumplan con las debidas nommas de seguridad e higiene vigentes, :

MODULO 2
Introduccion al servicio profesional gastronomico

1. Introduccion al modulo
Introduccidn al servicio profesional gastronémico, s un module coman en toda
la familia de Gastronomia. Con el mismo se pretende dar conocimientos
transversales a wdos los procesos gastrondmicos gue inlerviensn, Los m::’rdu_lus
especificos de cada formacion profesional del seclor deberan contexlualizar a su
Jq especificidad estos saberes generales.

{if.=
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El médule tiene como proposito integrar contenidos y desarrollar praclicas
formativas vinculadas a las vanables que intervienen en la planificacian,
produccion y gestion del servicio gastronémico. Abordando la delerminacion de
los costos de los productos elaborados y, tambien, las formas de almacenaje,
traslado y gestion de deposiio.

En sintesis, introduce en los problemas caracleristicos de intervencion,
arganizacion y resclucion técnica del trabajo gastronomico. Busca generar en
los estudiantes el dominio de todos los conocimientos necesarnios para
comprender su alcance en los planos de conservacion, uso y traslado de
materia prima, produccion de alimentos, organizacion y gestion del senvicio
gastroncmico.

2. Referencia al Perfil Profesional

El modulo Introduccidn al Servicio Profesional Gastronomico, desarrolla
capacidades basicas que aportan a las siguientes funciones.

- Acondicionar y preparar |as malerias primas (Mise en place).

—  Mantener y verificar que estén limpios, desinfectados y operalivos el egue-
pamiento, maguinarias, utensilios y elementos de uso culinario y del area
de trabajo.

—  Operar en la comercializacién del producto.

—  Participar en la elaboracion de los menus y confeccionar el pedido de mer-
caderia y/o requisitoria.

—  Recibir, controlar, verificar ¥ aimacenar materias prima segun conformidad.

3.- Capacidades profesionales

Las capacidades en este modulo son:

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

—~  Comprender & identificar en la carta las preparaciones a realizar para plani-
ficar y organizar la confeccion de |a mise en piace con el fin de asegurar |a
dispanibilidad de las preparaciones al momento del senvicio,

- Elaborar un pian de actividades y determinar los requerimientos para |a
puesta en marcha del emprendimiento de prestacion del servicio.

_  Establecer relaciones sociales de cooperacion, coordinacién & intercambio
en el propio equipo de trabajo, con otros equipos o de olros seclores de la
organizacitn, que intervengan con sus aclividades.

- Establecer y organizar la cocina ¢ lugar de elaboracion para |la prestacian
de las servicios gastronomicos, econdmicamente susteniable en el tiempo.

—  Gestionar la relacién comercial gue posibilite |a obtencidn de empleo y las

relaciones que devengan con los prestadores de servicios.
.-
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Interpretar informacion técnica, escrita o verbal, relacionada con productos,
procesos yio lecnologlia aplicable a trabajos en la cocina, identificando cé-
digos y simbaologia propios de |a actividad, verificando su perinencia y al
cance para realizar una accidn requarida.

Interpretar vy aplicar la normativa pertinents a los derschos laborales y las
abligacionas impositivas.

Transferir la informacién de los procesos de produccion, relacionada con
productos o protesos en la cocina, verificando su pedinencia y alcance
para realizar una accion requenda.

4, Contenidos de la ensenanza

Loz contenidos minimos para el presanie Modulo son:

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

Caracleristicas organclépticas de las materias primas, Descripcion ¥ reco-
nocimiento fisico,

Carnes, avas, pescados y mariscos. Tecnicas para la oblencidn de conte.
Metodos de coccion aplicados.

Conocimiento de enclogia, caracteristicas de las diferentes sepas. Manga-
|es. Técnicas aplicables.

Frutas vy vegetales. Técnicas para {a obtencion de cornte. Metodos de coc-
cidn aplicados.

Hierbas y condimentos. Reconocimigntio y aplicacionss,

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

Pastas simples v rellenas. Técnicas de elaboracion y armado
Preparaciones culinarias. Técnicas de presentacion sobre diferentes' tama-
fics, matenales v formatos de vajillas,

Seguridad & higiene como base primordial del trabajo en la gastronomia.
Reconocimiento de las causas y consecuencias que producen las malas
practicas en € drea.

Sistemas y Wecnicas de produccion, emplatado y regeneracion de prepara-
giones culinarias.

Vocabulario gastronémico como herramienta de comunicacion y desarrr::rlm
&n la aclividad. Aplicacion.

5. Estrateglas didacticas. i

A continuacion se desciiben algunes estrategias didaclicas gue son claves para
el desarrciio de las funcionas y de las capacigades propuestas en este modulo.
Los cursantes podrén continuar el trayecto de las practicas profesionalizantes

.-
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que seguiran desarrollando a lo largo de la formacion profesional. Por eso, se
sugiere proponerle actividades centradas, en las funciones profesionales anles
mencionadas, que surjan de situaciones reales y propias a los contexlos de ufnda
de los estudiantes.

Se espera que los instructores puedan proponer simulaciones, analisis de
casos. resolucion de problemas, juego de roles, donde los paricipanies tengan
gue aplicar los conocimientos tedricos del madulo. Y, actividades practicas
donde puedan repensar v replantar esos contenidos para lograr el desarrollo de
las funciones y de las capacidades planteadas.

Siempre es importante que los cursantes puedan realizar descripciones de las
situaciones ficliclas o reales gue se les propone, exponer, analizar, conltraslar,
disculir y replantear las respuestas con sus companeros. Tambien gque logren
tomar las decisiones gue hallen necesarias para mejorar su participacion en los
diversos ambitos de la informacion, comunicacian y organizacion de los seclores
de la gastronomia para lograr ejercitar las diversas praclicas y dinamicas que
hacen a la comerciabizacion de los productos.

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

En relacién a mantener y verificar que estén limpios, desinfectados y ope-
rativos equipamientos, maguinarias, utensilios y elementos de uso culina-
rio y del area de trabajo:

Los cursantes recopilaran y analizaran documentacian tecnica del equipamiento,
maguinarias, utensilios y elementes de uso culinario de manera que puadan
familiarizarse con todo el entorno formative de gastronomia, Realizaman
actividades donde puedan aplicar todos los conocimientos pertinentes.

En relacion con la recepciéon, control y almacenamiento de materias pri-
mas:

Esz importania llevar a cabo actividades de busqueda de informacion, respecto a
coémo se organiza el abastecimiento de las empresas prestadoras de servicios
gastrondmicos en la zona y la regien, para gue sea posible sobre la base de
estas experiencias, confextualizar el trabajo a realizar.

Presentacion del matenial didactico en distinios soportes a la luz de las
experiencias de los parlicipantes,

Partiendo del andlisis de caso, utiizando distintos gjemplos de recepcion, control
y almacenamiento de las materias primas, se propondran  actividades
organizandose en funcion de los diversos servicios requeridos. Se identificaran
conjuntamanta las distintas situaciones previslas en las aclividades que inciden
directamente en la calidad del servicio,

il
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En el proceso de almacenamiento se tendra en cuenta el acondicionamiento del
sector de trabajo, la seleccion y disposicion del eguipamiento necesano y
aplicacion de las medidas de prevencion de nesgos perscnales y del
aguipamiento.

Generar situaciones reales de trabajo que permilan comprender el alcance de
cada actividad vinculada con |a organizacion y puesta a punto de los matenales
de trabajo,

For elemplo, partiendo de un caso: '

- Utilizacion de listas de pedido.

—  Analizar diversas listas de precio y realizar céloulo de costos.

- Fundamentar las compras establecidas,

~  Realizar controles de los productos recibidos.

—  Realizar el almacenamiento adecuado de las diversas materias pnmas le-
niendo en cuenta las condiciones de seguridad e higiene requeridas.

-  Busqueda de informacion técnica necesaria. |

= Aplicacion de las medidas de prevencién asociadas a la seguridad perso-
nal y salubndad en el lugar de frabajo, como asi también sobre manipuyla-
cion de alimentos. i

- Acondicionamiento de! area de trabajo y de lo refendo a equipamiento, ma-
guinaria, utensilios v elermentos de uso culinario.

En relacion con el acondicionamiento y la preparacion de materias primas
{Mise en place):

Se sugiere al instructor gue plantee mediante diversos casos solicitudes de
clientes de servicios gastrondmicos o caras de mends para que los alumnos
puedan formular preguntasz, interpretar fa informacion que se le suministra y
completarla si fuera nacasario,

Estas situaciones debaran permitir resolver los siguientes puntos:

-  Beleccion y disposicion de las heramientas e instrumentos necesarios
para las tareas a realizar.

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

—  La seleccion del equipamientc, maquinaria, ulensilios y elemenios de uso
culinario,

—  Como recibir un pedido v que informacion es importante que s estudian-
les conozean en esta primera elapa.

—  Cdmao interpretar la informacion suministrada en las materias primas.

—  Como acondicionar y preparar lags diversas materias primas sagun los ser-
vicios solicitados. !

—~  Qué preguntas claves deben hacerse

- Quea preferancias realizar segln las soliciludes.
i .-
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—  Cudles son |los datos significativos necesarios a volcar en la planilla 1&ani-
Cca,

- Como transmitir informacion en forma eficaz para posibiltar la producclon
del servicio,

En relacion con la participacion en la elaboracion de los menis y confec-

cionar el pedido de mercaderia y/o requisitoria:

Se presentaran diversos pedidos de servicio gastronomico (inicialmente pedidos

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

participantas) para que, scbre la base de los saberes técnicos previos que

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

solicitados, |

De modo integral se espera gue los esludiantes efeclien el diagnostico,

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

fundameantando las decisiones que van asumiendo. A partir de esta participacién

los estudiantes.

= Planificaran el servicio a realizar, definiendo las alapas y aclividades.

- Seleccionaran matenales, insumos y calculo de horas de trabajo.

- Elaboraran el pedido de mercaderia.

—  Recibiran, controlaran y almacenaran la materia prima.

- Acondicionaran y prepararan la materia prima para el servicic.

—  Elaboraran el servicio solicitado de manera colaborativa, fundamentando el
pAaso a paso

- Estableceran el presupuesto, la relacion comercial y la venta del servicio,

- Comunicaran el presupuesto al cliente y las altemnalivas de forma de pago

- Carraran la venta del servicio.

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

MODULO 3
Inglés técnico

1. Introduccion al moduio

Inglés téenico es un médulo especifico de la formacion del Mozo/Camarero de
Salon, El médulo promueve el desamollo de la habilidad para escuchar y
responder las solicitudes de los clientes que se expresen en idioma ingles,
antendiendo esta capacidad como pare de aguellas relacionadas con |a
atancion al cliente.

En este sentido, se estructura en base a la enseflanza del inglés fecnico
necesanc para el desempeiio profesional del rol de Mozo/Camarars de Saldn,

i -
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2. Referencia al Perfil Profesional

En el médulo Inglés Técnico se desarrollan capacidades basicas que aportan a
las funciones de: :

Organizar la Mise en place del drea de servicio.
Recibir al comensal, vender alimentos y/o bebidas.
Gestionar la comanda y servir alimentos ylo bebidas. .
Cerrar &l servicio.

Atender y gestionar las quejas y reclamos.

3.- Capacidades protesionales

Las capacidades en este modulo son:

Aplicar las técnicas adecuadas para la presentacién de platos, complemen-
tos, postres y guarniciones considerando la operacion de las maguinarias,
los criterics de valoracion estética higiene y seguridad a lo largo del proce-
50,

Aplicar técnicas especificas de servicio de bebidas y comidas. ;
Comprender y producir diferentes tipos de aclos comunicativos simples
orales y escritos relacionados al area especifica laboral _
Distinguir los utensilios y vajilla, mesas, sillas y blanco, y maquinarias se-
alin distintos tipos de bebidas v comidas, evento yo tipo de servicio.
Expresar a través de formas gestuales, verbales y visibles su predispgsi-
citn favorable en & proceso de servicio de gastronomia a los destinatanos
aplicando normas de cortesia y buen trato.

\dentificar los principios basicos de elaboracion de diversos tipos de comi-
das.

|[dentificar los procesos de atencidn al cliente v del servicio dae alimenlos y
bebidas. |

4, Contenidos de la ensenfanza

Los contenidos minimos para el presenie Modulo son;

Inglés Nivel conceplual: Areas lexicales especificas (business, socializing,
travel, holels, money, food and drinks),
Funciones y nociones.
Formas gramaticales.
Pronunciacién y entonacion (diferentes acentos).
Situaciones sociales relativas a distintas culluras.
MNivel linglistico farmal: Estructuras gmfnal:ic:ale:‘.. Léxico
Relaciones. Nivel semantico: Comprensian (texto oral-lectura de texto es-
crito).
Produccion {expresion oral-escritura y redaccion).
Mivel de comunicacién; Conocimienios sobra & comportamiento interperso-
nal {oral y escrito).
i.-
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5. Estrategias didacticas

A continuacidn se describen algunas estrategias didacticas que son claves p;,ar:a
el desarrollo de |las capacidades propuestas en este modulo, las mismas tenen
caracter orientativo y se encuadran, en terminos generales, en las estralegias
didaciicas a las que se ha hecho referencia en el aparlade de Praclicas
Profesionalizantes. e sugiere proponer a los cursantes, actividades a parljrf e
situaciones reales y propias de la funcién profesional, comao:

-  Actividades vinculadas a Organizar la Mise en place del area de servi-
cio.

Se sugiere al instructor proponer actividades a los cursanies de Mozo/
Camarero de Salon que les permitan formarse para comprender el idioma inglés
de un modo basico. Con el mismo, el cursante al finalizar el modulo debera
poder intervenir con el idioma inglés en la geslién de los procesos de mise en
place, organizar las actividades del dla fijando prioridades, ordenar y poner a
punto el espacio de rabaje. Asegurarse de contar con todos los elementos
necesaros ¥y en condiciones. También se les propondran actividades que les
permitan actuar en el post servicio: montaje y desmontae de las mesas
requeridas para la prestacion del servicio gastrondmice, El Mozo/Camarero de
Sakon podra utilizar el idioma para acondicionar y rearganizar el area de servicio
con crilerios de vaioracion eslélica, Adecuar componentes a las necesidades :-IJE*l
destinatario. Y comprender el idioma para aplicar las normas de piolocylo,
ceremonial, seguridad e higisne requeridas. L

~  Actividades gue tienen como objetivo Recibir al comensal, vender ali-
mentos yfo bebidas.

Se sugiere al instructor de este modulo proponer actividades para gque el
aspirante a Mozo/Camarera de Salon, én el marco de esla funcion profesional,
pueda practicar el idioma inglés para dar la acogida y acomodar al chente en el
establecimiento, venficar 2i exisle reservacion previa y establecer un acueido
tacito con &l destinataric para su acomodacion en el salonfcomedor, En esla
funcion al cursante interacita con el destinatane adecuando la ofaerla
gastronomica a las necesidades y gustos del cliente y a la ofera disponible en el
establecimiento. Asimismo, en este proceso de interaccion el profesional, pone
en juego la descripoion de servicios al clisnte tanto del establecimiento como de
la localidad y regon en donde se encuertra insero. También el cursante
practicara el idioma inglés para considerar y aplicar las normas de protocolo v
ceremonial, seguir la secuencia de fareas y realizar su control para prever
necesidades postenores,

-  Aclividades que tienen como objelivo Gestionar la comanda y servir
alimentos y/o bebidas.

En el marco de esla funcien profesional, se¢ sugiere al instructor proponear a sus

alumnos actividades domde el cursante ‘deba ulilizar e idioma inglés para

presentar i3 oferta de! establecimiento; recibir, tomar solicitudes, pedidos v

alender al cliente conforme a sus necesidades, de acuerdao a la disponibilidad de

Hi -
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los productos e insumos, aplicando reglas de cortesia. Se comprende que para
el desarrollo de esla funcion el profesional ira haciéndose con el manejo dg la
informacion relacionada con las bebidas, sus caracteristicas y mandajes; con los
tipes de menld, composicion y tecnicas de coccion de los platos, coleja la
existencia de sus ingredientes y disponibilidad. Asimismo, en el cumplimiento de
esta funcion ira aprendiendo a manejar los liempos de espera de las comandas
ofreciendo  servicios adicionales interpretando las necesidades, tiempos,
preferencias y gustos de los destinatarnos, :

e Actividades que tienen como objetivo Cerrar el servicio.

En el marco de esta funcion profesional se sugiere al instructor proponga al
cursante de Mozo/Camarero de Salon aciividades donde los alumnos deban
utilizar €! idioma inglés para presentar la adicidn respetando !fas normas da
protocolo y para gque ] cursante pueda cerrar el servicio de atencion al clienlz
considerando formas de pago y su conformidad, aplicandc criterics da
eplimizacién en el post servicio para agilizar la rotacién de las mesas y
mantener las condiciones de higiene y seguridad fijadas por el establecimientn.

MODULO 4
Introduccion a la enclogia
1. Introduccion al modulo

El modulo Introduccion & la enologia bene como proposito  desamollar
especificamente un conjunto de conocimientos y procedimientos relativos a |as
aclividades de eercicio del rol profesional. La adguisicion de eslos
conocimientos y habilldades necesanas desde el ambito laboral permilen luﬂrar
un mejor posicionamiento a la hora de gestionar la atencion al cliente que
posibilitar la obtencion de empleo y las relaciones que devengan con los
prestadoras de servicios. i

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

- Acondiclonar v preparar las mateinas pnmas {Mise en place),
- Elaborar, presentar y supenisar el senvicio.
—  Operar en la comercializacion del producto

4.~ Capacidades profezionales

+ Las capacidades en esle modulo son:

.-
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Aplicar las t¢cnicas adecuadas para la presentacidn de los vinos v el mari-
daje consikderando: los diversos tipos de evenlos, la operacién de las ma-
quinarias, los critenios de valoracién estetica, los de higiene vy los de saguri-
dad a lo largo del proceso,

Aplicar técnicas especificas de senvicio de cata y maridaje.

Brindar muestras de sequridad, lealtad, flexibilidad, eficacia y aprendizaje
en el desarrollo personal, en |a vinculacion con los clientes y con el equipo
de trabajo.

Comprender y producir diferantes tipos de acios comunicalives simples
orales y escritos relacionados al area especifica laboral.

Distinguir los wtensilios y vajilla, mesas, sillas y blanco, ¥ magquinarias se-
gun distintos tipos de bebidas y comidas, evento ywo lipo de sarvicio,
Elaborar un plan de actividades y determinar 108 reguenmientos para ia
puesta en marcha del emprendimiento de prestacién de los servicios!
Establecer relaciones sociales de cooperacidn, cooardinacién e intercambio
en el propio equipo de trabajo, con otros equipos o de otros seclores de fa
grganizacion, que Intervengan con sus actividades,

Expresar a traves de formas gestuales, verbales y visibles su predisposi-
cion favorable en el proceso de servicio de vinos y marndaje aplicando nor-
mas de cortesia y buen trato.

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

Gestionar la relacion comercial que posibilite la oblencion de ampleo y las
relaciones que devengan con los prestadores de senvicios,

Interpretar informacion tecnica, escrita o verbal, relacionada ¢on producios,
procesos y'o tecnologia aplicable, dentificando codigos vy simbologia pro-
pios de |la acuvidad, verificando su pertinencia v alcance para raalizar una
accion reguerida.

Mantener contacto direclo con los clientes, comunicarse y brindar asesara-
rmiento sobre comidas, postres, bebidas, tragos, cocteles y combinados.
Seleccionar las maguinas, las herramientas @ insumos, los elameantos de
proteccidn personal y las técnicas de trapajo para asegurar que sa cumpla
con los estandares de seguridad laboral. ¥, se optimicen las caracleristicas
arganolépticas de los productos durante los procesos de procesamiento y
venta del servicio,

Transmitir informacion teécnica de manera verbal, sobre el desarrolio de las
actividades que le fueron encomendadas para poder distribulr v arganizar
el trabajo.

4. Contenidos de [a ensefanza

Los centeniddos minimos para el presente Modulo son:

Caracteristicas organcléplicas de las materias primas. Descripcitn y reco-

nocimiento fisico.

Caractenzacion de las bebidas con aloohal v sin alcohal, Clasificacian.

Caracterizaclon de los cocteles. Clasificacion, ;
-
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Conocer diversas cepas blancas y tintas.
Conocer los factores que resultan determinantes en la calidad v cantidad
de uva para vinificacion. Caracterizar la bodega, la vendimia y los procesos
que &n ella se llevan adelante; Recogida de la uva. Traslado a la bodega
Recepcion de la uva. Despalilado. Estrujade en vinos blancos y tintos. Ma-
ceracion. Fermentacion alcohdlica. Remontado y bazugueo del mosto en
maceracion. Descube v fermentacién malolactica. Crianza del vino, Estabi-
lizacian (Clanficacion, filtracion y la establiizacién tartarica), Embotellada.
Conocer los factores que resultan delerminantes en la calidad y cantidad
de uva para vinificacion.
Conocamiento de enclogia, caracleristicas de las diferenles sepas. Marida-
jes. Tecnicas aplicables,
Construccion del Rol Profesional: Transformaciones internas. Interjuago
dialéctico. Mundo interno y mundo extemo. De la aptitud a la actitud Profe-
sional.
El salon de degustacidn y el comedor: Diseno y distnbucion en planta de
equipos, mobiligrio e instalaciones. La preparacién del servicic comedar y
degustacion. La mise en place. Limpieza, repaso del material. Montaje de
mesgas, barras y aparadores. Canas / Menus. Distribucidn del trabajo. Peb-
ciones de suministro. Estudios de tiempos, recorridos y procesos. Control
de Calidad. Clasificacion y tipo de presentacion de manteles y semvillelas.
Tipos de decoraciones. Ubicacion y formaios. Montaje del servicio a de-
manda. Normas de protocolo y ceremonial, Clasificacion de utensilios, vaji-
lla, copas, plateria, blancos, Combinatorias conforme al menu. Presenta-
cionas.
Identificar las clasificaciones de vinos: Segun dencminacion de orngen. Y
en distintos lugares dal mundo.
Introduccion al mundo del vine (lipos de uvas blancas y tinlas, semvicio y
cuidados del vino, mandajes).
La comunicacion y la atencion al cliente: Técnicas y procesos de comuni-
cacion, expresidn y habilidades sociales aplicadas a la atencion al cliente.
Relaciones interpersonales. Analisis del proceso de comunicacion y sus
barreras. Asociacion de técnicas de comunicacion con fipos de demanda
mas habituales. Resolucién de problemas. Analisis de caracleristicas de la
comunicacion. Interpretacion de normas de actuacion en funcion de tipolo-
gias de clientes y diferencias culturaies. Desarrollo de tacnicas para el ra-
tamiento de diferentes lipos de guejas, reclamos y problemas. Comunica-
cian con las diferentes areas con las que lienen que interactuar, Relacio-
nes interdepartamentales. Documentacion ulilizada y procesaimento de la
misma: Tipos de documentos
La destilacion (Historia, métodos, clasificacion de los destilados),
Los aromas de los vinos. La maceracion. La degustacion y sus lécnicas.
Las temperaiuras de servido. Las condiciones que deben lenerse en cuen-
ta para su consenvacion (humedad, ausancia total de luz, adecuada venti-
.-
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lacidn, posicion horizontal de las botelias y ausencia de vibraciones o movi-
mientos bruscos).

-  Los efectos del alcohol, Alcoholismo. Tratamiento y prevencién en la venta
de bebidas alcohdlicas.

—  Manejo de botellas con y sin pico

—  MNormas basicas para la elaboracion de cocteles.

—  Normas de bioseguridad, segundad e higiene aplicada a establecimientos
gastronomicos. Instalaciones y equipos basicos de incendios, Elemenlos
de seguridad; extintores, mangueras, alarmas, llaves de seguridad, inte-
rruptores. Manipulacion segura de alimentos. Manipulacion y transporte de
cargas. Manipulacion segura de equipos y herramientas auxiliares., Prime-
ros auxilics. Higiene personal y uniformidad. Responsabilidades denvadas
de los robos y hurtos en un establecimiento.

—~  Reconocer diversos tipos de vinos naturales {blancos, tintos, ruﬁadua va-
rietales y de core), espumosos y especiales (fortificado o generoso, enve-
rado, chacoll, aromatizado, de postre o vino dulce, oporto, jerez, cava).

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

—  Semvicio (calidad de servicio, venta sugerida aplicada, excelencia en ef ser-
vicio y manegjo de guejas).

—  Tecnicas de ventz, negociacion y persuasion: Uso de & informacion. Idenb-
ficacion de la actividad de los vendedores y técnicas de venta. Resonhuci-
miento de la importancia de la comunicacion interpersonal: saber escuchar,
saber hablar. Empatia. Precio. Promocion. Critencs de oplimizacion del
samvicio.

—  Unidades de medida.

—  “ocabulano gastrondmico como herramienta de comunicacion y desarrollo
en la actividad. Aplcacién,

5. Estrategias didacticas.

A continuacidon se descnben algunas estrategias didaclicas que son claves pard
el desarrollo de las capacidades propuestas en este modulo, las mismas

permitiran ia realizacion de practicas profesionalizantes:
Se sugiere proponer a los cursantes, actividades a partir de situaciones reales y
propizs de la funcion profesional, que les pemmilan:

—  El analisis de cases: lo cual implica la descripeidn de situaciones ficliciaz o
reales tornadas del ambite de las organizaciones y gue seran anailzadas vy
discutidas por pare de los parficipantes, a parlir de consignas propueslas
por ¢l docenta,

.-
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—  La elaboracidn de comunicaciones especificas de las distintas areas da la
organizacion, dirigidas a diversos tipos de destinalanos, inlernos y extemos
a la organizacion,

—  La resolucion de problemas tipicos de los procesos interpersonales y co-
municativos en las organizaciones: esto supone la presentacion de un pro-
blema especifico que debera ser solucionado por los cursantes consideran-
do el contexto en el que se desarrolla, analizando y discutiendo o5 distin-
tos aspectos de la siluacion planteada, recabando la infformacidn necesaria
y teniendo en cuenta las condiciones que debe cumplimentar todo proceso
de comunicacion organizacional.

—  Preparacion y mantenimiento del entorno profesional; Debera preparar, or-
denar y mantener las instalaciones e instrumentos del servicio profesional,
aplicando las técnicas de seguridad e higiene comespondientes, Recepcio-
nar los insumos v materiales del servicio identificando sus caracteristicas y
aplicaciones. y almacenandolos segln criterios de seguridad & higiena.

~  Brindar el servicio de asesoramiento enclogico a empresarios gastronomi-
cos de acuerdo al alcance de su rol profesional, Desarrollar comunicacio-
nes schre la tematica. Verificar la calidad de los productos y servicios brin-
dados. Realizar la presentacion y venta de los productos y sericios, . si-
guiendo las pautas esiablecidas para dicho proceso vy logrando la satisfac-
cién del responsable gastronémico.

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

MODULO &
Alencion al cliente

1. Introduccidn al médulo

Atencién al cliente es un médulo especifico en el trayecto de Mozo/Camarero de
Salon de la familia de Gastronomia, Tiene como propdsito desarroliar el
conjunto de conocimientos y procedimientos que hacen a la atencion al cliente
gue debe desarrollar en su rol &l Mozo/Camarero de Salon para cumplir con su
funcion.

La adguisicién de estos conocimientos y procedimientos, permiten al cursante
lograr al momento de la bdsqueda un mejor posicionamiento para la obtencidn
de empleo.

.=
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Z. Referancia al Perfil Profesional

El modulo desarrolla capacidades basicas que aportan a la siguiente funcién de
un modo espacifico:

- Recibir al comensal, vender alimenlos y/o bebidas.
« (Gestionar la comanda y servir alimentos y/o bebidas.
«  Cerrar el senvicio.

=  Atender y gestionar las quejas y reclamas,

3. Capacidades profesionales

Las capacidades a desarrollar en este modulo, son:

« Aplicar |las técnicas adecuadas para [a presentacién de platos,
complamentos, postres y guarniciones considerando la operacion de las
maquinarias. los criterios de valoracion estética higiene y seguridad a lo
largo del proceso,

«  Aplicar técnicas especificas de senvicio de bebidas y comidas.

s Comprender y producir diferentes lipos de actos comunicativos simples
orales y escritos relacionados al area especifica laboral |

. Distinguir los utensilios y vajilla, mesas, sillas y blanco, y maquinanas
seqln distintos tipos de bebidas y comidas, evento yio lipo de servicio.

. Expresar a través de formas pestuales, verbales y wvisibles 'su
predisposicion favorable en el proceso de servicio de gastronomia a los
destinatarios aplicando normas de cortesia y buen irato.

« Identificar los principios basicos de elaboracion de diversos tipes de
comidas.

. ldentificar los procesos de atencion al cliente y servicio de aimenios y
bebidas.

4. Contenidos de la ensefianza

A continuacién se detallan los contenidos que se tendran en cuenta para
desarrollar el presente madulo;

Contenidos:

« Alencion al Cliente: Tecnicas de acogida. Diterentes tipos de clientes.
Atencion  clientes con  necesidades  especiales Necesidades.,
requerimientos, gustos, demandas de clientes. Actuacion en funcion de
tipologias de clientes. Comunicacion con el cliente. Respeto. Situacionesa

i~
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conflictivas durante la estancia del cliente. Soliciludes de informacion y de
servicios. Satisfaccién del chente. Manual de métodos y procedimientos.
Analisis de técnicas basicas de protocolo, cortesia y de presentacion
personal.

Breve historia de vino. La vid y la uva. Elaboracion y clasificacidn del vino
Proceso de conservacion del vino, Variedades de uva, Variedades de vinos
Internacionales. Nacionales y Regionales, crianza y temperaluras. La cala,
Condiciones y Proceso de evaluacion a fraves de la vista el oifato y el
gusto. Temperatura de servicios de los vinos. Historia de la destilacion.
Elaboracion de distintos tipos de bebidas destiladas. Distinlos tipos de
bebidas alcohdlicas: Anis, Brandy, Cointreau, Cremas de anana, Ginehra,
Ron, Tequila, Vodka, Biter, Cava, Sidra y Vermouth, entre otras,

Cocina Macional o Inlernacional (francesa, alemana, italiana, rusa,
americana). Caracteristicas, origen étnico y procedencia. Cocina Regional,
Caracteristicas, origen é&tnico, Procedencia. Cocina y relngeracion,
congelados. Distintos tipes de coccion. Cocaidn por microondas. Tipos de
sopas. Caldos sopas claras. Purés y cremas, Tipos de Pescado. Cones,
Platos principales. Tipos de cames. Cores. Flatos principales, y
guamiciones, Factores basicos de calidad y presentacion de platos a base
de huevos, Clasificacion vy tipos de coccidn de verduras y hortalizas,
Clasificacion y presentacién de gquesos, Tablas de temperaluras y tiempos
de coccidn. Tablas

Diferencia entre servicios y producto. Caracteristicas de los senvicios,
importancia de los servicios en la sociedad aclual. Definicion y naturaleza
de los servicios. El sistemna de produeccidn de servicios en el area da a
gastronomia. Enfoque sistémico: aportes de la integralidad del proceso
Clasificacién. Tipologias. Interaccidn en la produccion de servicios de los
ejes basicos: el rol del sopone fisico, del personal de contacto, def clienta y
del servicio. Importancia en relacion al cliente, Caracteristicas del personal
de servicic eficiente. Problematica de la calidad del servicio. El negacio
gastronomico. Servicios gastronomicos. Tipologia y caraclenzacion de
distintos tipos de establecimientos. Restaurantes, cafelerias y bares.
Seciores o puesios de trabajo, La brigada en un comedor. Funciones, El
servicio gastrondmico en diversos ambitos: hoteleria, patios de comidas,
entre otros.

El consumidor.  Modelos de comportamienio. La segmentacion del
mercado. Caracteristicas de los diferentes segmentos, Definicion de
elementos de motivacién para el consumo. Factores influyentes en la
compra. Analisis del comportamiento de consumidores O UsUANos en
servicios de naiuraleza lristica. Interpretacion de comportamientos
basicos en funcion de tipologias y diferencias cullurales.

El proceso de facturacion. La comanda. Sizlemas (Informaticos yio
i -
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manuales de registros, de facturacién y cobro. La factura. Teécnicas y
procesos de facturacion y cobro aplicados: Diferenciacion de los diversos
medios de pago y sus formas de aplicacién, Liguidaciones. Cajas del dia.
Técnicas y procedimientos administrativos.

" La comunicacion vy la atencion al clienle: Tecnicas y procesos de
comunicacion, expresion y habilidades sociales aplicadas a la atencién al
cliente. Relaciones interpersonales. Analisis del proceso de comunicacion ¥
sus barreras. Asoclacidn de técnicas de comunicacion con tipos de
demanda mas habituales. Resolucion de problemas, Analisis de
caracteristicas de la comunicacion, Interpretacion de normas de actuacion
en funcion de tpologias de clientes y diferencias culturales. Desarrollo de
técnicas para &l tratamiento de diferentes tipos de quejas, reciamog y
problemas. El circuito de la informacion dentro del establecimienio que
involucre las funciones del mozo/camarero, Comunicacion con las
diferentes &rezs con las que lienen que inleraciuar. Relaciones
interdepantamentales. Documentacion utilizada y procesamiento de |a
misma; Tipos de documentos. '

. Normas de biosegundad, seguridad e higiene aphcada a eslablecimientos
gastrondmicos. Instalaciones y equipos basicos de incendios. Elementos
de seguridad: extintores, mangueras, alarmas, llaves de segurded,
interruptores. Manipulacion segura de alimentos. Manigulacion y transporte
de cargas. Manipulacion segura de equipos y herramientas auxiliares.
Primeros auxilios. Higiene personal y uniformidad. Responsabilidades
derivadas de los robos y hurtos en un establecimiento.

« Sericio de comidas. Presentacion y clasificacion acerde al servicio
solicitado de cuchilleria y copas. Presentacion de vinos, entremeses,
sopas, pescades cames, ensaladas postres, infusiones, apentivos El
traslado v la remocion de los platos. Acomodamiento de mesas. Tecnicas
de espinado, fiambleado, pinzado, etc. Transpories de objetos en
bandejas. El mobiliario destinado al uso del cliente y e mobiliario destinada
al gervicio. Maguinarias y aparatos del comedor. El material de restaurante.
Calculo y dotaciones del matenal.

s Técnicas de venta, negociacién ¥y persuasion: Uso de la infarmacion.
ldentificacién de |la aclividad de los vendedores y lecnicas de venta.
Reconccimienio de la importancia de la comunicacion inlerpersonal: saber
escuchar, =aber hablar. Empatia. Pracio, Promocion, Criterios de
optimizacion del servicio.

5. Estrategias didacticas.

A continuacion se describen algunas estrategias didacticas que son claves para
el desarrolio de las funciones y de las capacidades propuestas en este modulo,

.-
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las mismas permitiran realizar las practicas profesionalizantes que seguiran
desarrollando a lo largo de la formacion profesional, Por eso, se sugiere
proponerles actividades centradas en la atencién al cliente gue surjan de
situaciones reales donde debera desarrollarse el Mozo/Camarero de Salén,

« Actividades vinculadas a recibir al comensal, vender alimentos ylo
bebidas.

Se proponen al Instructor, en marco de esta funcion, actividades donde el
cursante de Mozo/Camarero de Salén de la acogida y acomode al cliente en el
establecimiento, verifique si existe reservacion previa v eslablezca acuerdo
tacito con el destinatario para su acomodacion en gl saldn/comedor. '

Las aclividades deberan estar onentadas para gue el cursante interactie con el
destinatano adecuando la oferta gastronomica a las necesidades y gustos del
chente v a la oferta disponible en el establecimienio. Asimigmo, en esle proceso
de interaccion el practicante debera poner en juegoe la descripcion de servicios al
cliente tanto del establecimiento como de la localidad y region en donde se
encuentra insarto.

Finalmente, las actividades para el gjercicio de esta funcién deberan considarar
y aplicar las normas de protocolo y ceremonial, seguir la secuencia de tareas y
realizar el debido control para prever necesidades futuras.

«  Actividades vinculadas a Gestionar la comanda y servir alimentos y
bebidas.

En el marco de esta funcién profesional se sugieren al instructor actividades
donde el cursante de Mozo/Camarero de Salon pueda presentar la oferta ool
establecimiento; recibir, tomar solicitudes y pedidos y atender al clients
conforme a sus necesidades, de acuerdo a la disponibiidad de los productos e
insumos, aplicando reglas de cortesla,

En las actividades vinculadas & esta funcion el practicanie manejara informacion
relacionada con las bebidas, sus caracieristicas y maridajes; con los tipos: de
mend, composician y técnicas de coccién de los platos, colejara la existencia de
sus ingrediemtes y disponibilidad. Con el desamollo de las actividades @l
eursanie logrard conocer los liempos de espera de las comandas ofreciendo
servicios adicionales e Interpretando las necesidades, tiempos, preferencias
gustes de los destinatanos,

- Actividades vinculadas al Clerre del servicio.

En el marco de esta funcion profesional, se propondran al cursante de Mozo /
Camarers de Salén actividades donde se presente la suma de la factura
respetando las normas de protocolo y corlesia. En las mismas, el practicanie
cerrara el senicio de atencién al eliente considerando formas de pago y. su
conformidad, Aplicard criterios de optimizacién en el post servicio para agilizar la
rotacidn de las mesas y mantener las condiclones de higiene y seguridad
establecidas.

fif.-
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«  Actividades vinculadas a Atender y gestionar las quejas y reclamos.

En el marco de esta funcion profesional, se propondran al cursante de'Mozol
Camarers de Salon actividades donde pueda identificar  situaciones
problematicas @ imprevistos. Actuar en el manejo de situaciones criticas del
servicio vy resolver los conflictos que se presenten. A su vez, desarrollara
capacidades para recibir, atender y resolver solicitudes, reclamos, quejas
planteadas por los clientes, logrando la mayor satisfaccion en los mismos,

El instructor deberad garantizar que las actividades formalivas propuestas
cumplan con las debidas normas de seguridad e higiene vigentes,

MODULO 6

Promocién y venta de alimentos y bebidas

1. Introduccién al modulo

Promocion y venta de alimentos y bebidas es un module especifico en el
trayecto de Mozo/Camarero de Salén de la familia de Gastronomia. Tiene como
propasito desarrollar el conjunto de conocimientos y procedimientos que hacen
3 la promocion y venta de alimentos y bebidas que debe desarroliar en su rof el
Mozo/Camarero de Salan,

La adquisicion de estus conocimientos y procedimisntos permiten al cursanie
lograr al momento de la blsqueda un mejor posicionamienio para la obtencion
de empleo,

2. Referencia al Perfil Profesionai

£l madulo desarrolla capacidades basicas que aportan a la siguiente funcion de
un modo especifico:

« Recibir al comenssl, vender alimentos y/o bebidas

3. Capacidades profesicnales
Las capacidades a desarroliar en este modulo, som.

. Apiicar las técnicas adecuadas para la  presentacion de plalos,
complementos, postres y guarniciones considerando la operacion de las
maguinarias, los criterios de valoracion estetica higiene v seguridad a o
largo del procese.

-
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4. Contenidos de la ensenanza

Aplicar técnicas especificas de servicio de bebidas y comidas.

Comprender v producir diferentes tipos de aclos comunicativos simples
orales y escritos relacionados al area especifica laboral

Distinguir los utensilios y vajilla, mesas, sillas y blanco, y maguinarias
sequn distintos tipos de bebidas y comidas, evento y/o tipo de senvicio.

Expresar a través de formas gestuales, verbales y visibles su
predisposicion favorable en el proceso de servicio de gastronomia a los
destinatarios aplicando normas de cortesia y buen trato.

ldentificar los principios basicos de elaboracion de diverses tipos de
comidas.

ldentificar los procesos de atencidn al cliente y servicio de alimenlos y
bebidas.

A confinuacidn se detallan los contemdos que se tendran en cuenta para
desarrollar el presenta modulo:

Contenidos:

Atencion al Cliente: Técnicas de acogida. Diferentes tipos de clientes.
Atencion  clientes con  necesidades  especiales.  Necesidades,
requenmientos, gustos, demandas de clienles. Actuacion en funcion de
tipoiogias de chertes. Comunicacién con el cliente. Respeto. Siluaciones
conflictivas durante |s estancia del cliente. Soliciludes de informacion y de
servicios, Satisfaccion del cliente, Manual de métodos y procedimientos,
Andlisis de técnicas bésicas de protocolo, coresla y de presentacion
personal.

Diferencia entre servicios y producto. Caracleristicas de los servicios.
Importancia de los servicios en la sociedad actual, Definicion y naluralexza
de los servicios. El sistema de produccion de servicios en el area de la
gastronomia, Enfoque sistémico: aportes de la integralidad del proceso
Clasificacion. Tipologias. Inleraccion en la produccion de servicios de los
ejes basicos: el rol del soporte fisico, del personal de contacto, del chente y
del servicio. Impoitancia en relacion al chiente, Caracteristicas del perscnal
de servicio eficiente. Problematica de la calidad del servicio. El negocio
gastronomico. Servicios gastrondmicos. Tipologia y caraclenzacion de
distintos tipos de establecimientos. Restaurantes, cafelerias y bares.
Secilores o puesios de trabajo. La brigada en un comedor. Funciones, El
serviclo gastrenémico en diversos ambitos: hoteleria, patios de comidas,
entre otros.
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El consumidor. Modelos de comportamiento. La :mgm&nta:;idn cel
mercado. Caracteristicas de los diferentes segmentos. Definicion de
elementos de motivacion para el consumo. Factores influyentes en la
compra. Andlisis del comportamientc de consumidores © usuanos -an
servicios de naturaleza furistica. Interpretacion de comporlamientos
basicos en funcion de tipologias y diferencias culturales. '

La comunicacion y la atencion al cliente; Técnicas y procesos de
comunicacion, expresion y habilidades sociales aplicadas a la atencion al
cliente. Relacionas interpersonales. Analisis del proceso de comunicacian y
sus harreras, Ascciacion de técnicas de comunicacién con tipos \da
demanda mas habiluales. Resolucion de problemas, Analisis ;ﬁe
caracteristicas de la comunicacion, |nterpretacion de normas de actuacion
en funcién de tipologias de clientes y diferencias culturales. Desarrolio de
técnicas para el tratamienio de diferentes tipos de quejas, reclamos y
problemas, El circulto de la informacion dentro del establecimiento que
involucre las funciones del mozo / camarero de salon. Comunicacion con
las diferentes dreas con las que tienen que inleracluar, Relaciones
interdepartamentales. Documentacion ufilizada y procesamientc de |a
misma: Tipos de documentos.

Normas de biosegundad, seguridad e higienz aplicada 2 establecimientos
gastrongmicos. Instalaciones y equipos basicos de incendios. Elemenlos
de segundad: extintores, mangueras, alarmas, llaves de segundad,
interruptores. Manipulacion segura de alimentos. Manipulacion y transpanta
de cargas. Manipulacion segura de equipos y herramientas auxilares.
Primeros auxilios. Higiene personal y uniformidad. Responsabiiidades
derivadas de los robos y hurtos en un establecimiento.

Serviclo de comidas, Presentacion y clasificacién acorde al servicio
solicitade de cuchilleria y copas. Presentacién de vinos, entremeses,
sopas, pescados cames, ensaladas poshes, infusiones, aperitivos. El
traslado v la remocién de los plalos. Acomoadamiento de mesas. Técnicas
de espinado, fiambleado, pinzado, etc. Transpories de objetos en
bandejas. El mobiliario destinado al uso del cliente y el mobilianc destinado
al servicio. Maquinarias y aparatos del comedor, El matenal de restaurante.
Calculo vy dotaciones del matenal.

Técnicas de venta, negociacion y persuasion: Uso de la informacion
identificacién de la aclividad de los vendedores y técnicas de venta.
Reconacimiento de la importancia de la comunicacion interpersonall saber
egscuchar, saber hablar. Empatia. Precio. Promocion. Crterios  de
aptimizacion del servicio.

5. Estrategias didacticas.

ffl.-
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A continuacidn se describen algunas estrategias didacticas que son claves piara
el desarrollo de la funcién y de las capacidades propuestas en este médulo, las
mismas permitiran profundizar las practicas profesionalizantes que esluvieron
desarrollando a lo largo de la formacion profesional. Por eso, se sugiere
proponeries actividades centradas en la promocion y venta de alimantos y
bgbidas gque surjan de situaciones reales donde se desarrolia el Mu;m'
Camarero de Salén,

s+  Actividades vinculadas a Recibir al comensal, vender alimentos ylo
bebidas.

Se proponen al instructar, en marco de esta funcion profesion, actividades
donde el cursante de Mozo/Camarero de Salon interactie con el destinatario
adecuando la oferla gastronémica a las necesidades y gustos del clente y a la
oferta disponible en el establecimiento, Asimismo, en este proceso de
interaccién el practicante debera poner en juego la descripcion de servicios al
cliente tanto del establecimiento como de fa localidad y region en donde se
encuentra inseno.

Se sugiere al instructor que las actividades que se propongan fengan especial
enfasis en brindar las orientaciones necesarias para que los estudiantes puedan
formarse y lograr 10s mejores resultados en lo que hace a la promocion y venta
de aimentos y bebidas.

Finalmente, las actividades para el gjarcicio de esta funcién deberan considerar
y aplicar las normas de protocolo y ceremaonial, seguir la secuencia de tareas y
realizar el debido control para prever necesidades futuras.

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

MODULO 7

Organizacion y preparacion de elementos, materias primas y plaza de
trabajo

1. Introduccién al modulo |

Org anizacién y preparacion de elementos, malenas primas y plaza de rabajc €%
un moédulo especifico en el trayecio de Mozo/Camarero de Salon de
Gastronomia, Tiene como propdsito desarroliar el conjunto de conocimientos y
procedimientos que hacen a la organizacion y preparacion que debe desarrallar
en su ral &l Mozo/Camarero de Salén para cumplir con su funcién.

M-
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La adquisicion de estos conocimientos y procedimientos permiten al cursapte
lograr al momento de la busqueda un mejor posicionamiento para la obtencion
de empleo. '

2. Referencia al Perfil Profesional

El médulo desarrolla capacidades basicas que aportan a la siguiente funcion de
un modo especifico:

. Organizar la mise en place del area de semviclo.

3. Capacidades profesionales

Las capacidades a desarrallar en este modulo, son:

i
. Aplicar las técnicas adecuadas para la presenlacion de platos,
complementos, postres y guamiciones considerando la operacion de las
maguinarias, los crterios de valoracion estética higiene y seguridad a lo
large del proceso.

«  Aplicar técnicas especiiicas de servicio de bebidas y comidas.

- Comprender y producir diferentes tipos de actos comunicalivos simples
' orales y escritos relacionados al area especifica laboral

« - Distinguir los utensilics y vajilla, mesas, sillas y blanco, y maguinarias
segun distintos tipos de bebidas y comidas, evento yo tipo de semwicio.

. Expresar a traves de formas gestuales, verbales y wisibles [su
predisposicion favorable en el proceso de servicio de gastronomia a los
destinatarios aplicando normas de cortesia y buen tralo.

. Identificar los principios basicos de elaboracion de diversos tipos de
comidas.

« ldenfificar los procesos de atencian al chente y servicio de alimentos y
pebidas.

4. Contenidos de la ensefanza

A continuacidn se detallan los contenidos que se tendran en cuenta para
desarroliar el presente modulo:;

Contenidos.

« Diferencia entre servicios y produclo. Caracleristicas de los servicios.
Importancia de ios servicios en la sociedad actual. Definicion y naturaieza
de los servicios, El sistema de produccion de servicios en el area de la

"i gastronomia. Enfoque sisleémico: aportes de la integralidad del procaso.

-
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Clasificacion. Tipologias. Interaccion en la produccion de servicios de los
ejes basicos: el rol del soporta fisico, del personal de contacto, del cliente y
del servicio, Importancia en relacion al clienta. Caracteristicas del personal
de servicio eficiente. Problematica de la calidad del servicio, El Negocio
Gastronomico. Servicios gastrondmicos. Tipologia y caractenizacion de
distintos tipos de establecimientos. Restaurantes, cafeterlas y bares.
Sectores o puestos de trabaje, La brigada en un comedor. Funciones. El
servicio gastronomico en diversos ambitos: hoteleria, patios de comidas,
antre otros.

. El comedor, Diseno y distribucion en planta de equipos, mobiliario e
Instalaciones. La preparacion del servicio comedor, La mise en place,
Limpieza, repaso del material Montaje de mesas y aparadores, Carlas /
Menls, Coordinacion con cocina. Distribucion del trabajo. Peliciones de
suministro, Estudios de tiempos, recorridos y procesos, Control de Calidad.
Clasificacion y tipo de presentacion de manteles y servilletas. Tipos de
decoraciones. Ubicacion vy formatos. Montaje de la mesa a la carta, El
monigje de la mesa & demanda. Normas de Protocolo y Ceremonial
Clasificacion de utensilios, vajilla, copas, plalerla, blancos. Combinatorias
conforme al mend. Presentaciones. '

» El consumidor. Modelos de comportamiento, La segmentacion del
mercado, Caracteristicas de los diferentes segmentos. Definicion de
elementos de molivacion para el consumo. Factores influyentes en la
compra. Andlisis del comporamiento de consumidores © usuanos en
servicios de naluraleza turistica. Interpretacion de comportamientos
bdsicos en funcion de tipologias v diferencias cullurales.

. El local gastronémico. Mobiliaric Instalaciones y equipe comedor
destinadoz al uso del cliente y al servicio. Cocina. Equipamiento basico
Elementos de trabajo. Elementos de estandar calidad y eslilos percibidos,
Relacidn precio-calidad-, relacion excelencia-calidad-imagen. Manual de
métodos y procedimisntos. '

e El mobiliario destinade al uso del cliente v el mobiliario destinade al
servicio. Maguinarias y aparatos del comedor. El material de restaurante,
Calculo y dotaciones del malerial,

« El procese de facturacidn, La comanda. Sistemas Informaticos ylo
manuales de registros, de facturacion y cobro. La factura. Tecnicas y
procesos de faciuracidn y cobro aplicados: Diferenciacion de los diversos
medios de pago y sus formas de aplicacién. Liquidaciones, Cajas del dia.
Tecnicas y procaedimientos administrabivos.

. La comunicacion vy la atencion al cliente: Técnicas y procesos de
comunicacidn, expresidn v habilidades sociales aplicadas a la atencion al
chente, Relaciones interpersonales. Analisis del proceso de comunicacion y
sus bameras. Asociacion de técnlcas de comunicacidn con tipos de
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demanda mas habituales. Resolucion de problemas, Analisia de
caracteristicas de la comunicacion. Interpretacidén de normas de actuacin
en funcion de tipologias de clientes y diferencias culturales. Desarrolio de
técnicas para el tratamiento de diferenies tipos de quejas, reclamos v
problemas, El circuito de la informacion dentro del establecimiento que
involucre las funciones del mozofcamarero, Comunicacidn con las
diferenles areas con las gue tienen que Interactuar. Relaciones
interdepartamentales. Documentacidn ulilizada y procesamiento de la
misma: Tipos de documeantos.

. MNormas de bioseguridad, seguridad e higiene aplicada a establecimianios
gastronomicos. Instalaciones y equipos basicos de incendios, Elementos
de seguridad. exlintores, mangueras, alamas, llaves de seguridaed,
interruptores. Manipulacion segura de alimentos, Manipulacion y transporte
de cargas. Manipulacion segura de eguipos y herramientas auxiliares.
Primeros auxilios. Higiene personal y uniformidad. Responsabilidaces
derivadas de los robos y hurtos en un establecimiento.

. Sarvicio de comidas. Presemtacion y clasificacion acorde al servicio
solicitado de cuchilleria v copas. Presenlacidn de vinos, enlremeses,
sopas, pescados carnas, ensaladas postres, infusiones, aperntivos. El
traslado y la remocion de los platos. Acomodamiento de mesas. Técnicas
de espinado, flambleado, pinzado, elc. Transportes de objetos en
bandejas. El mobiliario destinado al uso del cliente y el mobiliario destinado
al servicio. Maguinarias y aparaios del comedor. El material de restaurants.
Caleuld y dotacianes del material, '

« Tecnicas de venta, negociacicn y persuasion: Uso de la informacion.
Identificacion de la actividad de los vendedores y técnicas de wventa.
Reconocimiento de la importancia de la comunicacion interpersanal; saber
escuchar, saber hablar, Empalia. Precio. Promocion, Criterios  de
optimizacion del senvicia,

5. Estrategias didacticas.

A continuacion sa describen algunas estrategias didaclicas que son claves para
el desarrollo de la funcion y de las capacidades propuestas en este madulo, las
mismas permitiran realizar las practicas profesionalizanles. Por eso, sa sugiere
proponerles actividades centradas en la organizacion y  preparacion de
elamantos, matenas pnma v plazas de trabajo que suran de situaciones reales
donde debera desamollarse el Mozo/Camarero de Salon.

=  Actividades vinculadas a Organizar la mise en place del area de
SeIvicio.

Se proponen al instructor del praclicante a Mozo/Camarero de Salon que en &l
marco de esta funcién prolesional desarrolle actividades guiadas centradas en la
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gestion de los procesos de mise en place. Donde el cursante deba: organizar las
actividades del dia fijando prioridades fundamentadas, ordenar y poner a' punto
el espacio de trabajo v se asegure de contar con todos los elementos NECesanos
y en condiciones.

También se proponen aclividades que permitan al cursante formarse para actuar
en el post servicio. montaje y desmontaje de las mesas requendas para la
prestacién del servicio gastronomico.

Finalmente se sugiere al instructor que proponga actividades donde &l Mozo /
Camarero de Salén deba acondicionar y reorganizar el area de servicio gon
criterios de valoracidn estética, adecue los componentes a las neceskdades del
destinatario, aplique normas de protocolo y ceremonial al momento del montaje
y normas de seguridad e higiene en la manipulacion de los elementos y
alimentos.

El instrucior debera garantizar gue las aclividades formativas propuestas
cumplan con las debidas normas de seguridad e higiene vigentes.

ANEXO RESOLUCION N® 3 3 6 19.
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