EXP. 3170/997.- PROGRAMA PLANEAMIENTO EDUCATIVO. Propuesta para Formación Profesional Básica en el Area de Gastronomía. EÍ "ASUNTO Nº 58 - EXP. 3170/997.- PROGRAMA PLANEAMIENTO EDUCATIVO. Propuesta para Formación Profesional Básica en el Area de Gastronomía." 
VISTO: La propuesta para Formación Profesional Básica en el Area de Gastronomía elaborada por la Comisión nombrada por el Consejo de Educación Técnico-Profesional y coordinada por el Programa Planeamiento Educativo;

CONSIDERANDO: I) que de folios 2 a 7 se adjunta la mencionada

propuesta;

II) que constituye una actualización seria y realista del Area de Gastronomía encuadrada en los lineamientos de las propuestas de innovación educativa de este Consejo;

ATENTO: a lo expuesto;

EL CONSEJO DE EDUCACION TECNICO PROFESIONAL POR UNANIMIDAD (TRES EN TRES) RESUELVE:

1) Proponer al Consejo Directivo Central la aprobación de la propuesta para Formación Profesional Básica en el Area de Gastronomía de acuerdo al siguiente detalle:

           

                                               

FORMACION PROFESIONAL BASICA EN EL AREA DE LA GASTRONOMIA

PRIMARIA


MODULO A

Formación

Profesional   1º Año

Básica              

MODULO B

CAPACITACIONES

Opcionales

A
B
C
D
E
F
G
H
I
J

A

FREEZER-MICROONDAS         48 HS

B

CHACINAS                   48 HS

C

CONSERVAS                  60 HS

D

FACTURERO                 120 HS

E

MINUTERO                   60 HS

F

COCINA ESPECIALIZADA      120 HS

G

DERIVADOS LACTEOS          50 HS

H

PIZZERO                    48 HS

I

PARRILLA                   60 HS

 J

COCINA NATURAL             60 HS

FORMACION PROFESIONAL SUPERIOR 

EN EL AREA DE LA GASTRONOMIA

CICLO BASICO


MODULO A

Formación

Profesional   1º Año

Superior           

MODULO B


ESPECIALIZACIONES

Opcionales

A
B
C
D
E
F
G
H
I




   J

A

PANADERIA            360 HS

B

REPOSTERIA           120 HS           

                                                       J

C

CONFITERIA           360 HS 

D

PASTERIA              60 HS        

                                                  ORG.DE EVENTOS

E

COCINA PROFESIONAL   120 HS      

                                                  Y PROTOCOLO  40 HS

F

ROTISERIA            120 HS

G

CONSERV.DE ALIMENTOS 130 HS

H

CHACINA               48 HS

I

FREEZER-MICROONDAS    48 HS   

PROPUESTA DE REESTRUCTURA PARA FORMACION PROFESIONAL BASICA Y SUPERIOR

AREA DE GASTRONOMIA

FUNDAMENTACION

Los cambios en los paradigmas de producción, como consecuencia de las innovaciones tecnológicas y económicas, provocan cambios en los requerimientos de formación.

Ante estos cambios el sistema de formación profesional del área de Gastronomía, necesita generar respuestas rápidas y adecuadas a la demanda del mercado de trabajo.

Uno de los caminos con esta finalidad consiste en el diseño y realización de acciones de formación de un sistema modular con capacitaciones y especializaciones.

FORMACION PROFESIONAL BASICA

DURACION     - UN AÑO (384 HORAS TOTALES)

DISTRIBUCION - MODULO A 180 HORAS 

             - MODULO B 180 HORAS

             - EVALUACION 12 HORAS

CONDICIONES DE INGRESO - PRIMARIA COMPLETA, MAYORES DE 15 AÑOS

PERFIL DE EGRESO - AYUDANTE DE COCINERO

RECURSOS HUMANOS PARA DESARROLLAR EL CURSO

DOCENTES EGRESADOS DE INET O FORMACION SIMILAR

LUGAR DE APLICACION REQUERIMIENTO LABORAL DEL MEDIO

OBJETIVOS GENERALES

- Formar al alumno en teoría y práctica para que al cabo del curso esté capacitado para ocupar un puesto a nivel operativo.

- Contribuir a mejorar la calidad de nuestros egresados mediante la capacitación de nuevas técnicas específicas del área, orientada a los sectores productivos, como oferta educativa acorde.

- Orientar al alumno con el aprovechamiento de recursos y materia prima propios de la región donde reside.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Que el alumno llegue a conocer las características de los géneros alimentarios y sus transformaciones.

- Describir y preparar distintos procesos de elaboración según el caso.

- Manejar términos técnicos en su vocabulario.

- Calcular costos básicos para distintas elaboraciones.

FORMACION PROFESIONAL SUPERIOR

DURACION     - UN AÑO (640 HORAS TOTALES 20 HS. SEMANALES)

               MAS 2 HORAS DE DIBUJO

DISTRIBUCION - MODULO A 314 HORAS 

             - MODULO B 314 HORAS

             - EVALUACION 12 HORAS

CONDICIONES DE INGRESO - CICLO BASICO COMPLETO

PERFIL DE EGRESO -  COCINERO

RECURSOS HUMANOS PARA DESARROLLAR EL CURSO

DOCENTES EGRESADOS DE INET O FORMACION SIMILAR

LUGAR DE APLICACIÓN REQUERIMIENTO LABORAL DEL MEDIO

OBJETIVOS GENERALES

- Contribuir a profesionalizar la calidad de nuestros egresados mediante la formación profesional de alta calidad, orientada a las demandas del sector de servicios.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Definir las competencias del cargo de cocinero a través de la descripción detallada de obligaciones, derechos y atribuciones del cargo.

- Proyectar servicios de mesa planificando menúes, cálculo de piezas, dulces y saladas, incluso sugerir el acompañamiento de bebidas.

- Brindar conocimiento teórico práctico sobre la materia prima y procesos de elaboración.

- Informar sobre la normativa vigente en aspectos de seguridad laboral y bromatológica.

2) Elévese al Consejo Directivo Central.

