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Las Resoluciones N° 11921-E-19, 4006-E-23, y la necesidad de ordenar y

actualizar curricular y pedagdgicamente las ofertas formativas de Formacién Profesional en la
jurisdiccién; y

CONSIDERANDO:

Que, la Direccion de Educacién Técnico Profesional en el marco del
“Programa Jurisdiccional para el Fortalecimiento de la Formacion Profesional” (Resolucion N°
11.921-E-19) viene desarrollando acciones en la mejora de las practicas formativas, iniciando
un proceso de institucionalizacion en la formulacion de marcos normativos, como asi también
planificando y organizando su interior para favorecer y administrar el campo de la Formacién
Profesional, en base a marcos acordados en el seno del Consejo Federal de Educacion;

Que, la Formacion Profesional (FP) constituye un ambito especifico de la
ETP; es el conjunto de acciones cuyo propdsito es la formacion socio laboral “para y en el
trabajo”, dirigida tanto a la adquisicion y mejora de las cualificaciones como a la recualificacion
de los trabajadores, y permite compatibilizar la promocion social, profesional y personal con la
productividad de la economia nacional, regional y local;

Que, en ese marco continia en la elaboracion de disefios curriculares
jurisdiccionales para aquellas ofertas formativas con marco de referencia federal, contando
actualmente con disefios curriculares de las familias profesionales de Gastronomia,
Electricidad, Automotor, Textil e Indumentaria y Administracion;

Que, la vigencia de los nuevos disefios curriculares exigidé reorganizar las
ofertas formativas segun las condiciones de entorno formativo y perfil docente de las
instituciones educativas de Formacién Profesional, autorizandose su implementacion a término,
asi como también de aquellas ofertas formativas sin disefio y hasta tanto se aprueben los
nuevos disenos, encontrandose vigente hoy la Resolucion N° 4006-E-23;

Que, siguiendo este proceso de reorganizacion y actualizacién curricular y
pedagogica de la formacion profesional la Direccion de Educaciéon Técnico Profesional, se
planted la necesidad de elaborar también planes de estudios, para aquellas ofertas formativas
sin marco federal, y que se vienen dictando en la jurisdiccién con el propdsito de ser orientativos
para el desarrollo de las capacidades, saberes, practicas formativas y practicas
profesionalizantes propuestas en el perfil profesional mientras se disefie y apruebe el disefio
curricular correspondientes a la oferta formativa;

Que, el plan de estudio de Atencién al Cliente en Gastronomia propuesto fue
elaborado teniendo en cuenta lineamientos y criterios establecidos en la Resolucion N° 12937-
E-19, que forma parte de una estrategia general de politica publica orientada al fortalecimiento a
travées de la jerarquizacion y valorizacion del ambito de la FP inicial y continua, y materializa los
acuerdo construidos en la provincia, en concordancia con las leyes de Educacion Nacionai N°
26.206 y de Educacion Técnico Profesional N° 26.058 y las Resoluciones del CFE Nros.13/07,
115/10 y 287/16;

Que, el mismo responde a mejorar los procesos de acreditacion y
reconocimiento de los aprendizajes de los y las estudiantes; es una guia para las practicas
docentes de las ofertas formativas de las instituciones educativas de Formacién Profesional, asi
también planifica y ordena la oferta formativa vigente en el ambito de la FP en base a las
demandas del sector socio productivo, conforme a las incumbencias del perfil profesional; para
asi garantizar a los y las jovenes y adultos el acceso a oportunidades de aprendizaje, su
permanencia y egreso de las trayectorias formativas como también el desarrollo de capacidades
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profesionales significativas en sus aspectos cientificos, tecnologicos y de insercion profesional-
ocupacional;

Que, Asesoria Legal de la Direccién de Educacion Técnico Profesional ha
emitido opinién de competencia recomendando se dicte el acto resolutivo pertinente:

Por ello, y en uso de sus facultades que le son propias;

LA MINISTRA DE EDUCACION
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Apruébase el Plan de estudio de Formacion Profesional Inicial de la Oferta
Formativa de ATENCION AL CLIENTE EN GASTRONOMIA, bajo la denominacion del perfil
profesional y certificacion de referencia de ATENCION AL CLIENTE EN GASTRONOMIA, con
Certificacion de Formacion Profesional Inicial Nivel Il, que como Anexo Unico se incorpora al
presente acto resolutivo.

ARTICULO 2°.- Establecese que para implementar el plan de estudio, aprobado por el Articulo
1° de la presente resolucion, las Instituciones Educativas de Formacion Profesional de gestion
estatal, social o privada, deberan contar con la debida autorizacién del Ministerio de Educacion.

ARTICULO 3°.- Disponese que la Direccion de Educacion Técnico Profesional sera la

responsable de la aplicacién de lo dispuesto en la presente resolucién emitiendo los actos
administrativos necesarios.

ARTICULO 4°.- Procédase por Jefatura de Despacho a notificar de la presente resolucion a la
Direccion de Educacién Técnico Profesional.

ARTICULO 5°.- Registrese y agréguese copia en autos. Pase a Secretaria de Comunicacién y
Gobierno Abierto, publiquese en el Boletin Oficial, y pase sucesivamente a la Secretaria de
Gestion Educativa, Direccion Provincial de Administracion y Departamento Registro de Titulos,
Legalizaciones, Certificaciones de Estudios y Equivalencias. Cumplido, vuelva al Ministerio de
Educacién y archivese.
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ANEXO UNICO

PLAN DE ESTUDIO DE FORMACION PROFESIONAL INICIAL

OFERTA FORMATIVA: ATENCION AL CLIENTE EN GASTRONOMIA
Presentacion
Este documento presenta el plan de estudio jurisdiccional de la oferta formativa de Formacion
Profesional Inicial en “ATENCION AL CLIENTE EN GASTRONOMIA”.
Esta presentacion surge y se fundamenta sobre la base de condiciones curriculares minimas
conforme a la Estructura de la Trayectoria Formativa; y sobre el acuerdo expresado en cuanto a
la necesidad de avanzar en la propuesta de un plan de estudio coherente y flexible que
concretice y haga efectiva estas condiciones, tratandose de profesiones cuyos ejercicios se
encuentran regulados por el Estado.
Cada institucion de formacién profesional podra implementar las ofertas formativas previa
autorizacion del Ministerio de Educacion y segun condiciones edilicias y materiales acordes:
una infraestructura edilicia habitable, condiciones de seguridad e higiene, entornos formativos

optimos, perfiles profesionales acordes a las trayectorias formativas y una articulacion con las
demandas del desarrollo local socio productivo.

Perfil del Instructor para impartir el trayecto: ATENCION AL CLIENTE EN GASTRONOMIA

e Cocineros Profesionales con certificacion de reconocimiento Oficial Ministerial conforme
a la normativa vigente.

e Tecnicos de Nivel Superior de las disciplinas de la organizacién de operaciones
gastrondmicas y hoteleras. Técnico Superior en Gastronomia. Técnico Superior en
cocinas regionales y cultura alimentaria.

e Prof. en Economia Doméstica y Actividades Practicas Femeninas. Profesor en cocina
regional y cultura alimenticia. Maestra de Ensefianza Practica afin con la especialidad en
gastronomia y hoteleria.

e Certificados de Formaciéon Profesional afin con la especialidad en gastronomia y
hoteleria; y con titulo de Nivel Secundario.

Los perfiles convocados deben tener una experiencia laboral activa y comprobable de 2 afios
consecutivos.

En el caso que no se encuentre el perfil determinado se autorizard la incorporacion del
IDONEO. Idoneos que acrediten fehacientemente con documentacion respaldatoria, por lo
menos experiencia en ATENCION AL CLIENTE EN GASTRONOMiIA de al menos 300 horas
reloj en los ultimos 7 afios de la formacién para y en el trabajo.

Proceso de Seleccion del Instructor o Agente:

A efectos del proceso de seleccion del instructor o agente serd de aplicacién la normativa
vigente en relacion al perfil profesional solicitado segun la especialidad.

Oferta Formativa: ATENCION AL CLIENTE EN GASTRONOMIA
I. Identificacion de la certificacion profesional: ATENCION AL CLIENTE EN
GASTRONOMIA
e Sector/es de actividad socio productiva: Hoteleria y Gastronomia
Denominacion del perfil profesional: ATENCION AL CLIENTE EN GASTRONOMIA
Familia profesional: Gastronomia
Ambito de la trayectoria formativa: Formacién Profesional.
Tipo de certificacion: Certificado de Formacion Profesional Inicial.
Nivel de la certificacién: |l
Duracion de la oferta formativa: Anual
Cantidad de Horas Catedras: 768
Cantidad de Horas Reloj: 512
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Il. Alcance del Perfil Profesional en ATENCION AL CLIENTE EN GASTRONOMIA

El egresado/a en ATENCION AL CLIENTE EN GASTRONOMIA estara capacitado/a, de
acuerdo a las actividades que se desarrollan en el perfil profesional, para; identificar la
secuenciacién de las actividades y movimientos realizados para la reprogramacion,
optimizacién y efectividad de tareas y desplazamientos a realizar en el servicio gastronémico
cuidando la presencia estética; identificar y clasificar comidas, utensilios, vajillas, blancos,
destinados a la limpieza, proteccion personal, extintores y maquinarias para su correcta
utilizacién; aplicar destrezas y habilidades en los procesos de preparacién, traslado y
presentacion del servicio gastronémico.

Ill. Estructura modular
GASTRONOMIA

Los planes de estudios de ofertas de formacién profesional, con estructura organizada en
formato modular, constituyen un modo de definir y organizar los bloques de contenidos,
teniendo como referencia explicita el perfil profesional y, al mismo tiempo, trazando una
trayectoria formativa articulada, coherente y flexible. Estos criterios conllevan una serie de
ventajas tanto para completar la trayectoria de formacién de los estudiantes, como para las

instituciones, ya que facilitan la organizacion institucional de la oferta formativa superando su
fragmentacion.

de la oferta formativa en ATENCION AL CLIENTE EN

Modulos comunes: son espacios curriculares en que se integran los contenidos y practicas
formativas que sustentan capacidades profesionales comunes a un amplic numero de figuras
formativas. En una perspectiva general, los moédulos comunes tienen por referencia
predominante los aspectos formativos de orden cientifico-tecnologico, caracteristicos de las
familias profesionales y con el alcance requerido en particular para cada tipo de certificacion.
Dentro de los médulos comunes es posible identificar, por su finalidad formativa y tipo de
ensefanzas, dos grandes grupos:

a) Aquellos que sustentan el desarrollo de las capacidades de gestion, en un sentido amplio del
concepto, que contempla tanto las herramientas y técnicas de gestion empleadas en la

resolucion de problemas tipicos del ejercicio profesional (la organizacién del trabajo propio y de
otros y la gestion de emprendimientos).

b) Aspectos de regulacion del ejercicio profesional (regulaciones del trabajo profesional
autonomo y marco legal e institucional de las relaciones laborales, correspondientes a los
sectores de actividad de referencia de la familia profesional), de la seguridad e higiene y
condiciones y medio ambiente de trabajo, de la orientacion profesional.

Modulos especificos: son los referidos a partir de la resolucién de situaciones propias que
acontecen en el campo profesional, y son parte de las funciones tipicas de la figura formativa de
referencia, dando unidad y significado a los contenidos ensefiables y a las practicas formativas
que garanticen una logica de progresion y complejidad. Incluyen saberes relacionados con
capacidades profesionales propias de una figura formativa y estan intimamente ligados a las

funciones que ejerce el profesional, dandole identidad y reconocimiento a la figura formativa en
el campo profesional.

MODULOS i

% COMUNES BLOQUES DE CONTENIDOS PRACTICAS FORMATIVAS

; e Condiciones y el medio ambiente en | Reconocimiento e interpretacion

‘ el trabajo. de normativas vigentes.

. Seguridade @ BPM personales. Requisitos de | Prueba e implementacion de

higiene “ higiene  personal. Indumentaria | elementos de seguridad personal.

W, reglamentaria, buenos habitos y | Mantener el orden y la higiene del
L/%\ ‘ libreta sanitaria. ambiente del trabajo, de los
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Disefio, aplicacion y coordinacion
de los planes de prevencion vy
reduccién de riesgos, orientados a
preservar la salud psicofisica de las
personas.

BPM ambientales. Caracteristicas
constructivas de las instalaciones.
Distribucion de ambientes segun
normativa vigente. Sectorizacion de

tareas. Recaudos para la
elaboracién de productos
destinados a  personas  con
celiaquia.

Mediciones de las condiciones vy

| medio ambiente de trabajo.

Sistemas de gestion en materia de

' salud y seguridad laboral.

Cultura preventiva en la cocina.

elementos utilizados para 1
garantizar el cumplimiento de las
normas vigentes.

Recorrido y observacién de la
cuadra/cocina observando,

registrando y analizando las
caracteristicas constructivas,
equipamiento y  control de

capacidad de frio, desde el marco
conceptual y procedimental de las
BPM ambientales.

Planificar y organizar los
instrumentos de emergencia, con
simulacros y planes de
contingencia.

Representacion y  negociacion

Anadlisis de casos y situaciones

colectiva: Sindicatos. El convenio | problematicas de las relaciones

‘ colectivo como ambito de las | laborales en el sector; de material

‘ relaciones laborales. El papel de la | periodistico, documentos

% formacion profesional inicial y | normatives, informacidn estadistica

i continua en las relaciones | laboral economica y  otros

| : ' laborales. documentos histéricos. Realizar

| ReldeEnssis Contrato  de trabajo:  Relacién | una practica concreta en relacion

\  Trabajoy | ; ; i :

T f salgrlal, Trabajo registrado y .’no con la oferta formativa.

e e regns‘tr.a.do. '!\/Iodos de contratacion.
Flexibilizacion laboral y

precarizacion. Derechos laborales.

1 Rasgo central de las relaciones de

; empleo.  Relaciones laborales.

} Regulacicnes sobre el egjercicio

| profesional: habilitacion profesional

; e incumbencias

Gestion, planificacién, organizacién | Elaboraciéon de un

! y control. presupuesto/tipo, calculando los

i Cadena productiva. Organizacion | costos relativos a:

} del trabajo. Control de calidad. - Tiempo de trabajo.

‘ Trabajo colaborativo. Liderazgo vy - Productos e insumos.

‘ ke distribucié_n de tareas. - Herramientas de trabajo.
Hneediin Lg cgmumcacién gc?mo herrgmienta Simulécién .de situaciones de
ioaoien principal de geshqn. Ge§t|on de at.enmon.’a cllentesyproyeedores. !

1 oo proveedores. Atencion al cliente. Simulacién de situaciones de

| Gestién de incidentes criticos y | comunicacion en el proceso de

emergentes. Toma de decisiones. produccioén.

Costos. Gastos. Inversiones.
Calculo de costo por tiempo de
trabajo (hora) y costo de
producto.

un
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MODULOS

_ ESPECIFICOS |

.

BLOQUES DE CONTENIDOS

PRACTICAS FORMATIVAS

Problematica
del Campo de
la Gastronomia

' Rol profesional: aptitud y actitud
| profesional.

Servicios en la
sociedad actual. Caracteristicas.
Personal eficiente Problematica de
la calidad del servicio.

La Gastronomia, hoy.

Servicios gastronémicos.

Simulacion de roles profesionales.
Relevamiento regional y local; y
analisis de los servicios
gastronémicos actuales.
Elaboracion grupal de informes con
los resultados del relevamiento de
normas y procedimientos aplicados

Tipografia Sectores de trabajo. | al campo gastronémico.

Funciones. Local Gastronémico | Reconocer cada uno de los
Mobiliario. Instalaciones. Equipo | diferentes tipos de eventos vy
comedor. servicios que lo componen.

Cocina: equipamiento basico.

Proceso en
Atencion al
| Cliente en

' Gastronomia

Tecnica de servicio de platos, | Ejercicios de presentacion de
francés, ruso, americano, o al | ofertas gastrondémicas.

cliente. Ejercicios de manipulacion de
El cliente. El personal. utensilios varios y maquinarias.
Servicio de comidas. Capturar la demanda del cliente;
Presentacion de  bebidas vy | Analizar y clasificar el registro,

alimentos. Traslados y emocién de
platos.
Protocol6 y ceremonial.

como duda, queja ¢ solicitud.
Realizar encuesta de satisfaccion.
Elaborar propuestas de diferentes

Normas de atencion. Reclamos. | tipos de servicios: cena formal,

Quejas. Facturaciéon. Comanda. | coctel, comida al tenedor, etc.

' Sistema de cobros. Caja. Estimacion de calculos, vajillas,
manteleria, comida, bebidas,

personal; segun el tipo de evento.

i
1
|
|
|
|
|
\
|

Preparacion vy
' Presentacién

| de Bebidas vy
' Alimentos

|

|

internacionales. Cata.
Temperatura. Tipologia de bebidas
alcoholicas.

El café,  historia, variedades,
procedimientos, elaboracion.
Jugos. Refrescos. Elaboracion.

Combinacion. Coctelera. Utensilios.
Recetarios.

Alimento: historia
gastronomia.  Cocina
nacionales e internacional.

de la
regional,

| Bebidas: el  vino, historia | Realizar la Mise en Place de
elaboracion, clasificacién, | acuerdo a la tarea.
conservacion. Elaboracién de platos/ alimentos
Vinos regionales, nacionales e | siguiendo las indicaciones

correspondientes y  utilizando
técnicas adecuadas.

Realizacion del Post. Servicio.

i Oferta Formativa

Horas catedras

Horas reloj | Duracién

| ATENCION AL CLIENTE Y GASTRONOMIA

768

512

Anual

* La carga horaria de Practicas Profesionalizantes se encuentra incluida en las horas
catedras del dictado. Cabe mencionar que los contenidos y capacidades profesionales
aqui explicitados no pretenden ser un disefio curricular jurisdiccional, sélo un Plan de
Estudio orientador de los contenidos, capacidades profesionales y practicas formativas,
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que el docente o instructor de FP, debe considerar necesario para el desarrollo de las
capacidades propuestas del perfil profesional. Los contenidos expuestos podran ser
modificados en su secuenciacion y profundidad, al ser abordados en el transcurso de los
modulos en el momento que las capacidades a desarrollar y las actividades formativas
planteadas, en los entornos de aprendizajes respectivos, asi lo requieran.

IV. Referencial de Ingreso

Se requerira del ingresante la formacion de nivel primario, acreditable con copia del Certificado
de Estudios de Nivel Primario o copia de Certificados de Niveles Superiores a éste (Resolucion

N° 209-E-21), debidamente certificada por el Departamento Registro de Titulos, Legalizaciones,
Certificacion de Estudios y Equivalencias.

/ P j”} y
LC. MARIA TERE%A BOVI ( 74

Ministra de Edicacion




