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|.- Fundamentacion

Las transformaciones en la organizacion del trabajo y las condiciones de
competitividad, provocados por la internalizacién de la economia y la flexibilizacién
laboral, entre otras causas, sumado al desarrollo acelerado de las tecnologias en su
conjunto; generaron nuevos requerimientos al sistema educativo. En los ultimos
afios, y particularmente en el ambito de la Formacion Profesional se hicieron
evidentes las limitaciones de los curriculos tradicionales orientados por la idea de
una sociedad y un mundo del trabajo todavia instalado en la segunda mitad del siglo
XX, es decir identificados con actividades relativamente estables, cuyos propdésitos
eran la preparacion para puestos de trabajo fijos, presentando un alto grado de
rigidez organizativa.

Por ello en la actualidad la Formacion Profesional considera dichas
transformaciones y su impacto en el mundo del trabajo, para dar respuestas a través
de politicas y acciones educativas que avancen en una formacion socio — laboral
para y en el trabajo, de calidad e igualitario, dirigida tanto a la adquisicion y mejora
de las cualificaciones como a la recualificacion de los trabajadores, teniendo
siempre en cuenta las particularidades de los distintos contextos donde se aplicaran.

Se hace necesaria, entonces, una formacion general y consistente, que desarrolle
capacidades de las personas para el trabajo, con miras a conseguir una actitud
critica frente a la abundante produccion de conocimientos, posible de ser
reinterpretada en funcion de la variabilidad de los contextos socio productivos.

En este sentido, el Estado Provincial en el marco de sus politicas activas de apoyo
a la industrializacion del sector productivo, direccionadas a introducir profundos
cambios en la innovacion tecnolégica, organizacional y de calidad de los procesos
productivos, implementa a través del Ministerio de Educacion de la Provincia de
Corrientes, estrategias conducentes a la formacion integral de personas como
trabajadores competentes y ciudadanos responsables, orientada fundamentalmente
a perfeccionar la cualificacibn o en su defecto a recualificar a los mismos ,
compatibilizando el desarrollo socio productivo regional y local con la insercion
laboral en el corto y mediano plazo.

En este marco y a través de un programa de accion especifica, la Jurisdiccion, con
el objeto de asegurar la pertinencia de la propuesta con relacion a las demandas, y
en total concordancia con la relevante tarea del Consejo Nacional de Educacion,
Trabajo y Produccion (CONETyYP), asigna al Consejo Provincial de Educacion,
Trabajo y Produccion (COPETYP) integrado por los distintos representantes del
mundo del trabajo a nivel local, la tarea de participar en forma proactiva en la
organizacion y realizacion de foros sectoriales. Lo producido en los mismos
permiten determinar las necesidades de los Sectores Productivos, por rama de
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actividad o por familia profesionalizante, como ser, entre otras, necesidades de
mano de obra calificada, capacidades y competencias de operarios, de trabajadores
y mandos medios, necesidad de capacitacion para el personal en actividad y de
recursos humanos a incorporar.

Entonces, el Disefio que nos ocupa, es la respuesta a una demanda genuina del
sector productivo, y constituye el nodo de articulacion entre educacién y trabajo,
pues su implementacion en el ambito de la Formacion Profesional es una
herramienta que permite elevar la calidad de la educacion y a la vez constituye una
estrategia importante para el desarrollo actual y potencial del sector productivo
provincial, regional y nacional.
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Il.- Perspectiva Pedago6qgica para la Formacion Profesional

El Disefio que nos ocupa se encuadra en el enfoque de la Formacién por
Competencias que fundamentalmente se sitla en el punto de encuentro entre el
trabajo y la educacion, sin olvidar en ningin momento que toda la Educacion
Técnico Profesional tiene asumido el “Compromiso institucional con la mejora
continua de la calidad educativa” *.

El mencionado enfoque es un camino que conduce a organizar la formacion
teniendo como referencia al sector productivo local y regional, que sin dudas supone
un cambio en la gestién y administracién de los Centros de Formacion Profesional,
gue obliga a replantear la tarea docente, pues los equipos deben desarrollar en los
alumnos capacidades sustentadas en aprendizajes significativos, no perdiendo de
vista el perfil profesional descripto en el Marco de referencia correspondiente.

Si bien el Disefio se transforma en el permanente monitor de la tarea docente,
orientando cada uno de sus pasos, no debe convertirse en una receta estable y
rigida, todo lo contrario, debe prosperar, retroalimentarse y perfeccionarse con el
aporte continuo de todo el cuerpo de instructores, docentes y directivos, como asi
también de los alumnos de cada Centro, atendiendo al contexto particular y
especifico donde se concretan los procesos de ensefianza y aprendizaje.

En este punto es importante destacar que para lograr resultados efectivos aplicando
dicho enfoque, en otras palabras, para que el alumno desarrolle nuevas
capacidades que lo lleven a construir con el paso del tiempo, las competencias
propias para desempefiarse en el mundo del trabajo. Requiere en primer término un
profundo cambio de actitud en los equipos directivos y docentes, pues ello
propiciara el espacio suficiente para analizar los principios que sostienen esta vision
pedagdgica, y trasladarlas a las practicas docentes. De igual manera la pertinencia
de lo expresado en el parrafo anterior debe complementarse con las adecuadas
condiciones de espacio, tiempo, infraestructura, equipamiento e insumos; Yy
acompafado todo ello con el permanente perfeccionamiento de los equipos
docentes tanto en lo referido puntualmente al campo didactico — pedagdgico como al
tecnoldgico.

En este punto es bueno determinar que la Formacion por Competencias adopta una
serie de caracteristicas que le son propias durante el proceso de ensefianza y
aprendizaje.

1 Art. 3.2 Res. 115/10 - Lineamientos y criterios para la organizacion institucional y curricular de la Educacién Técnico

Profesional correspondiente a la Formacién Profesional.-

Se puede entonces mencionar en principio, que la formacién permanentemente
debe estar ligada con las situaciones reales de trabajo, de manera que los alumnos
durante las practicas comprendan la intima relacion entre los procesos, las
personas, el equipamiento y los productos; de esta forma los educandos
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desarrollaran las capacidades y competencias suficientes para organizar su proceso
de trabajo, gestionar las tareas con los adecuados criterios de calidad y seguridad, y
ademas establecer una comunicacion entre quienes participan de su actividad o
profesion.

También es importante la seleccidon y posterior desarrollo de las capacidades que se
enlacen fuertemente y sin excepcion con las situaciones problematicas, y potencien
la formacion de un profesional comprometido con las pautas del perfil requerido por
el sector productivo.

Esta organizacion curricular que nos ocupa adopta una estructura basada en el
disefio de modulos que si bien se centran en la resolucion de problemas con todas
las variables que pueden presentar los ambitos de trabajo, también se pueden
complementar con estrategias formativas alternativas, como por ejemplo:
Simulacion de situaciones que faciliten la adopcion de técnicas de trabajo, estudio
de casos con conclusiones, trabajos grupales que propongan la reflexion sobre el
hacer, debates en plenario o en forma grupal, exposiciones del docente y los
alumnos, elaboracion de informes, demostraciones del docente o los alumnos,
dramatizaciones y otras.

El acento fijado en el desarrollo de capacidades, y no en los contenidos como fines
en si mismos, retoma y desarrolla la formacion siempre a partir de los saberes
previos y experiencias de los alumnos. Ello implica, también, el respeto y
acompafiamiento del los ritmos de aprendizaje individual a partir de la
heterogeneidad de los grupos de alumnos y por consiguiente de la planificacién de
actividades formativas alternativas que permitan adecuar los avances de cada
persona y/o grupo de ellas.

Siendo las Préacticas Profesionalizantes el punto estratégico mas importante dentro
del proceso de la Formacion, éstas deben potenciar el fortalecimiento, integracion y
aplicacién efectiva de las capacidades ante situaciones de trabajo. Las mismas
deben permitir dentro del propio entorno de trabajo o de manera simulada en los
Centros de FP, introducir al alumno en el real contexto del ejercicio de la profesion.

En lo concerniente a la evaluacién, ésta debe verificar en forma integral las
capacidades adquiridas por el alumno; evaluando el proceso en forma continua,
siendo el resultado de la observacion y reflexién de la actividad habitual.

En resumen la propuesta de ensefianza para la Formacion Profesional es particular
y predominantemente practica y es desde ese punto donde se pretende desarrollar
las capacidades y potenciales competencias para enfrentar el reto de resolver las
mas diversas situaciones laborales complejas que presenta cada profesion en
particular. Por tal motivo el enfoque de la Formacién por Competencias implica la
instrumentacion de estrategias que generen capacidades, articulen y asocien la
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practica — teoria - practica (sin fragmentacion alguna) en permanentemente
retroalimentacion y basados en la premisa de que las Practicas Profesionalizantes
abarcan entre un 50% y 75% del curso.

Entonces es de vital importancia la organizacion de equipos docentes (hasta un
maximo de tres, segun el Perfil) en el contexto puntual de los Centros de Formacion
Profesional, pues la formulacién de los proyectos, la preparacion del material
didactico necesario, etc. se enriquecera con el aporte de sus integrantes logrando
en definitiva que las acciones de formacion tengan una coherencia interna y externa.
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I1l.- Identificacidn de la certificacion.

l11.1. Sector/es de actividad socio productiva GASTRONOMIA

111.2. Denominacién del perfil profesional: MOZO / CAMARERO DE SALON

111.3. Familia profesional: GASTRONOMIA

l1l.4. Denominacién del certificado de referencia: MOZO / CAMARERO DE SALON
111.5. Ambito de la trayectoria formativa: FORMACION PROFESIONAL.

111.6. Tipo de certificacion: CERTIFICADO DE FORMACION PROFESIONAL
INICIAL.

[11.7. Nivel de la Certificacion: |

IV.-Referencial al Perfil Profesional del Mozo / Camarero de Salon

Alcance del perfil profesional

El Mozo/Camarero esta capacitado, de acuerdo a las actividades que se desarrollan
en el perfil profesional, para realizar el servicio de alimentos y bebidas, organizar su
plaza de trabajo, acondicionar los recursos materiales, dar la acogida, vender, asistir
y atender el comensal, desde su ingreso hasta su salida del establecimiento. Busca
lograr satisfacer las expectativas del cliente brindado servicios de calidad,
atendiendo y gestionando las quejas y reclamos y respetando los procedimientos
del establecimiento

Este profesional tendra capacidad para actuar como responsable del area de salén
o0 en el marco de un equipo de trabajo en el proceso de servicio de alimentos y
bebidas.

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 rutinarias que se le presenten en las operaciones de
servicio, aplicando criterios de la calidad y reconociendo los diversos objetivos
establecidos por la organizacion.
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Funciones que ejerce el profesional

Organizar la Mise en place del area de servicio

El Mozo/Camarero en el marco de esta funcion profesional, estd capacitado para
actuar en la gestion de los procesos de mise en place, organizar las actividades del
dia fijando prioridades y ordenar y poner a punto el espacio de trabajo y asegurarse
de contar con todos los elementos necesarios y en condiciones; a su vez esta
capacitado para actuar en el post servicio: montaje y desmontaje de las mesas
requeridas para la prestacion del servicio gastronémico. EI Mozo/ Camarero
acondiciona y reorganiza el area de servicio con criterios de valoracién estética,
adecua componentes a las necesidades del destinatario, aplica normas de
protocolo y ceremonial al momento del montaje asi como normas de seguridad e
higiene en la manipulacién de los elementos.

2. Recibir al comensal, vender alimentos y/o bebidas

El Mozo/Camarero en el marco de esta funcion profesional, esta capacitado para
dar la acogida y acomodar al cliente en el establecimiento, verificar si existe
reservacion previa y establece un acuerdo tacito con el destinatario para su
acomodacion en el salon / comedor. En esta funcién interactia con el destinatario
adecuando la oferta gastrondmica a las necesidades y gustos del cliente y a la
oferta disponible en el establecimiento. Asimismo en este proceso de interaccion el
profesional pone en juego la descripcion de servicios al cliente tanto del
establecimiento como de la localidad y region en donde se encuentra inserto. Esta
capacitado para considerar y respetar las normas de protocolo y ceremonial, seguir
la secuencia de tareas, realizar su control para prever necesidades posibles y es
competente para realizar el mantenimiento y montaje de mesas durante el proceso
de prestacién del servicio.

3. Gestionar la comanda y servir alimentos y/o bebidas

El Mozo/Camarero en el marco de esta 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 los
productos e insumos, aplicando reglas de cortesia. En esta funcion el profesional
maneja informacion relacionada con las bebidas, sus caracteristicas y maridajes con
los tipos de menud, composicidn y técnicas de coccion de los platos, coteja la
existencia de sus ingredientes y disponibilidad. Asimismo, en el cumplimiento de
esta funcibn maneja los tiempos de espera de la comanda ofreciendo servicios
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adicionales interpretando las necesidades, tiempos, preferencias y gustos del
destinatario.

4. Cerrar el servicio

El Mozo/Camarero en el marco de esta funcion profesional, estd capacitado para
presentar la adicién respetando las normas de protocolo y cerrar el servicio de
atencién al cliente considerando formas de pago y su conformidad; aplicar criterios
de optimizacion en el post servicio para agilizar la rotacion de las mesas y mantener
las condiciones de higiene y seguridad fijadas por el establecimiento.

5. Atender y gestionar las quejas y reclamos

El Mozo/Camarero en el marco de esta funcion profesional, esta capacitado para
identificar situaciones problematicas e imprevistos, actuar en el manejo de
situaciones criticas del servicio y resolver conflictos. A su vez esta capacitado para
recibir, atender y resolver solicitudes, reclamos, quejas planteadas por los clientes,
logrando la mayor satisfaccion en los mismos.

Area Ocupacional

El Mozo/Camarero de salon se desempefia prestando un servicio de atencion al
cliente en emprendimientos gastronomicos de distinta envergadura, entre otros:
Bares, restaurantes, confiterias, hoteles de diferentes categorias, apart hoteles y
complejos hoteleros. Eventos y banquetes, comedores, transporte de pasajeros
terrestres, maritimos y aéreos con servicio gastronémico.
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V.- Trayectoria Formativa del Mozo / Camarero de Salén

1.- Las capacidades profesionales y su correlacion con las funciones que
ejerce el profesional y los contenidos de la ensefianza

Siendo que el proceso de formacion, habra de organizarse en torno a la adquisicién
y la acreditacion de un conjunto de capacidades profesionales que estan en la
base de los desempefios profesionales descriptos en el perfil del Mozo / Camarero
de Saldn, estas capacidades se presentan en correspondencia con las funciones
gue ejerce el profesional, enunciadas en dicho perfil. Asimismo, se indican los
contenidos de la ensefianza que se consideran involucrados en los procesos de
adquisicion de los distintos grupos de capacidades.

Para el perfil profesional en su conjunto.

Capacidades profesionales

Contenidos

e Identificar los procesos de
atencion al cliente y servicio de
alimentos y bebidas

e Aplicar técnicas especificas de
servicio de bebidas y comidas

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

e Comprender y producir diferentes
tipos de actos comunicativos
simples orales y escritos
relacionados al area especifica
laboral

¢ Distinguir los utensilios y vaijilla,
mesas, sillas 'y blancoy
maquinarias segun distintos tipos
de bebidas y comidas, evento y/o
tipo de servicio

e |dentificar los principios basicos de

e Construccion del Rol Profesional:
Transformaciones internas,
Interjuego Dialéctico Mundo
Interno Mundo externo. De la
Aptitud a la Actitud Profesional.

e Diferencia entre servicios y
producto. Caracteristicas de los
servicios. Importancia de los
servicios en la sociedad actual.
Definicion y naturaleza 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.
Interaccion en la produccion de
servicios de los ejes basicos: el rol
del soporte fisico, del personal de
contacto, del cliente y del servicio.
Importancia en relacion al cliente
Caracteristicas del personal de
servicio eficiente. Problematica de
la calidad del servicio EI Negocio
Gastronomico. Servicios

gastronémicos. Tipologia y
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comidas

e Aplicar las técnicas adecuadas
para la presentacion de platos,
complementos, postresy
guarniciones considerando la

criterios de valoracion estética

proceso.

elaboracion de diversos tipos de

operacion de las maquinarias, los

higiene y seguridad a lo largo del

caracterizacion de distintos tipos
de establecimientos.
Restaurantes, cafeterias y bares.
Sectores o puestos de trabajo. La
brigada en un comedor.
Funciones. El servicio
gastrondmico en diversos ambitos:
hoteleria, patios de comidas, entre
otros.

El local gastronémico. Mobiliario
Instalaciones y equipo comedor
destinados al uso del cliente y al
servicio. Cocina. Equipamiento
basico. Elementos de trabajo.
Elementos de estandar: calidad y
estilos percibidos. Relacion precio-
calidad-, relacion excelencia-
calidad-imagen. Manual de
métodos y procedimientos.

Normas de bioseguridad,
seguridad e higiene aplicada a
establecimientos gastronémicos.
Instalaciones y equipos basicos de
incendios. Elementos de
seguridad: extintores, mangueras,
alarmas, llaves de seguridad,
interruptores. Manipulacion segura
de alimentos. Manipulacion 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.

El mobiliario destinado al uso del
cliente y el mobiliario destinado al
servicio. Maquinarias y aparatos
del comedor. El material de
restaurante. Calculo y dotaciones
del material.

El comedor: Disefio 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
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aparadores. Cartas/ Menues.
Coordinacion con cocina.
Distribucién del trabajo. Peticiones
de suministro. Estudios de
Tiempos recorridos y procesos.
Control de Calidad. Clasificacion y
tipo de presentacion de manteles y
servilletas. Tipos de decoraciones.
Ubicacion y formatos. Montaje de
la mesa a la carta. El montaje de
la mesa a demanda. Normas de
Protocolo y Ceremonial.
Clasificacion de utensilios, vajilla,
copas, plateria, blancos.
Combinatorias conforme al menda.
Presentaciones

e El proceso de facturacion. La
comanda. Sistemas informaticos y
/ 0 manuales de registros, de
facturaciéon y cobro. La factura.
Técnicas y procesos de
facturacion y cobro aplicados:
Diferenciacion de los diversos
medios de pago y sus formas de
aplicacion. Liquidaciones. Cajas
del dia. Técnicas y procedimientos
adminitsrtativos.

e El consumidor. Modelos de
comportamiento. La segmentacion
del mercado. Caracteristicas de
los diferentes segmentos.
Definicion de elementos de
motivacion para el consumo.
Factores influyentes en la compra.
Andlisis del comportamiento de
consumidores o usuarios en
servicios de naturaleza turistica.
Interpretacion de comportamientos
basicos en funcion de tipologias y
diferencias culturales.

e Técnicas de venta, negociacion y
persuasion: Manejo de
informacion. Identificaciéon de la
actividad de los vendedores y
técnicas de venta. Reconocimiento
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de la importancia de la
comunicacion interpersonal: saber
escuchar, saber hablar. Empatia.
Precio. Promocion. Criterios de
optimizacion del servicio.

e La comunicacion y la atencion al
cliente: Técnicas y procesos de
comunicacion, expresion 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 tipos de
demanda mas habituales.
Resolucién de problemas. Analisis
de caracteristicas de la
comunicacion. Interpretaciéon de
normas de actuacion en funcién
de tipologias de clientes y
diferencias culturales. Desarrollo
de técnicas para el tratamiento de
diferentes tipos de quejas,
reclamos y problemas. El circuito
de la informacion dentro del
establecimiento que involucre las
funciones del mozo/camarero.
Comunicacion con las diferentes
areas con las que tienen que
interactuar. Relaciones
interdepartamentales.
Documentacion utilizada y
procesamiento de la misma: Tipos
de documentos.

e Inglés Nivel conceptual: Areas
lexicales especificas (business,
socializing, travel, hotels, money.
food and drinks). Funciones y
nociones. Formas gramaticales.
Pronunciacion y entonacion
(diferentes acentos). Situaciones
sociales relativas a distintas
culturas. Nivel linguistico formal:
Estructuras gramaticales. Léxico.
Relaciones. Nivel semantico:
Comprension (texto oral-lectura de
texto escrito). Produccion
(expresion oral-escritura y
redaccion). Nivel de comunicacion:
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Conocimientos sobre el
comportamiento interpersonal (oral
y escrito). Actividad fisica: a)
Verbales. En lengua materna. En
Inglés (write-speak) b) No
verbales. Circle-box-bracket
(indicate a,b,c/1,2,3/T-F/same-
opposite/mark-act). Grado de
libertad (More-less help) Grado de
conciencia. Internal-external to
text. Grado de propésito. Implicit-
explicit reasons (answer T-
F/answer T-F My answer is based
on sentence: Answer.... why?/Is
the answer T or F. If it is false,
rewrite it to make it true).

e Atencion al Huésped: Técnicas de
acogida. Diferentes tipos de
clientes. Atencion clientes VIP,
con necesidades especiales.
Necesidades, requerimientos,
gustos, demandas de clientes.
Actuacion en funcion de tipologias
de clientes y diferencias culturales.
Comunicacion con el cliente.
Respeto. Situaciones conflictivas
durante la estancia del cliente.
Solicitudes de informacion y de
servicios. Satisfaccién del cliente.
Manual de Métodos y
Procedimientos Andlisis de
técnicas basicas de protocolo,
cortesia y de presentacion
personal.

e Servicio de comidas. Presentacién
y clasificacién acorde al servicio
solicitado de cuchilleria y copas.
Presentacion de vinos,
entremeses, sopas, pescados
carnes, ensaladas postres,
infusiones, aperitivos. El traslado y
la remocion de los platos.
Acomodamiento de mesas.
Técnicas de espinado, fiambleado,
pinzado, etc. Transportes de
objetos en bandejas. El mobiliario
destinado al uso del cliente y el
mobiliario destinado al servicio.
Maquinarias y aparatos del
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comedor. El material de
restaurante. Calculo y dotaciones
del material.

e Cocina Nacional o Internacional
(francesa, alemana, italiana, ruso,
americano). Caracteristicas,
origen étnico, Procedencia. Cocina
Regional. Caracteristicas, origen
étnico, Procedencia. Cocina y
refrigeracion, congelados Distintos
tipos de coccion. Coccion por
microondas. Tipos de sopas.
Caldos sopas claras. Purés 'y
cremas. Tipos de Pescado.
Cortes. Platos principales. Tipos
de carnes. Cortes. Platos
principales y guarniciones.
Factores basicos de calidad y
presentacion de platos a base de
huevos. Clasificacion y tipos de
coccion de verduras y hortalizas.
Clasificacion y presentacion de
guesos. Tablas de temperaturas y
tiempos de coccién. Tablas

Breve historia de vino. La vid y la uva.
Elaboracion y clasificacion del vino.
Proceso de conservacion del vino.
Variedades de uva. Variedades de
vinos Internacionales. Nacionales y
Regionales, crianza y temperaturas. La
cata. Condiciones y Proceso de
evaluacion a través de la vista el olfato
y el gusto. Temperatura de servicios de
los vinos Historia de la destilacion.
Elaboracion de distintos tipos de
bebidas destiladas. Distintos tipos de
bebidas alcohdlicas: Anis, Brandy,
Cointreau, Cremas de anani etc,
Cherry, Ginebra, Ron, Sake, Tequila,
Vodka, Biter, Sidra y Vermouth, entre
otras.

2.- Carga horaria

El conjunto de la formacion profesional del Mozo / Camarero de Saldn requiere una
carga horaria minima total de 250 horas reloj.
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3.- Equipo docente

Mdédulos especificos del Perfil Mozo — Camarero de Salén: 1 (un) Instructor de FP
con un Cargo de MEP o su equivalente 24 hs. Catedra semanales.

Médulo de Gestién |: 1 (un) Instructor de FP con 6 hs. Catedra. Cuando al
Instructor a cargo del moédulo de Gestidn se le asigne 1 (un) Cargo de MEP, al
mismo se le debe asignar 4 (cuatro) cursos de FP para el dictado de dicho
maodulo.

3.1. Organizacion e implementacion de la pareja pedagdgica: tomando como
parametro que la carga horaria semanal del curso debe ser de 24 hs. catedra,
es imprescindible concretar la correspondiente pareja pedagdgica entre
guienes conforman el equipo docente.

Entonces quien realiza un cumplimiento semanal full — time frente al grupo de
participantes es el Instructor a cargo de los médulos especificos (MEP o su
equivalente 24 hs. Catedra semanales) de las cuales s6lo 18 hs. céatedra
trabaja so6lo, pero 6 hs. céatedra establece la pareja pedago6gica con el
instructor a cargo del moédulo de Gestion.

Como aclaracion, se determina que la pareja pedagdgica (equipo docente
completo) es recomendable que también se concrete durante las Practicas
Profesionalizantes.

La pareja pedagdgica conformada por el Instructor a cargo de los modulos
especificos del Perfil Mozo — Camarero de Saloén y el Instructor a cargo del
modulo de Gestién deben desarrollar lo indicado para Higiene y Seguridad,
como parte del Médulo: Gestion .

El trabajo antes mencionado se debe sustentar en un planeamiento didactico
gue se reflejara en un Proyecto Aulico Integral Anual, que lo construira todo el
equipo docente anteriormente mencionado, basado en este Disefio Curricular.

4.- Referencial de ingreso

El aspirante debera acreditar, el dominio de capacidades para la lecto-escritura, la
expresion oral y del calculo matematico basico. Esto saberes pueden haber sido
adquiridos dentro del Sistema Educativo o fuera de él. La valoracion y acreditacion
se realizara a través de una evaluacion relativa a dichas capacidades por parte de la
institucién de Formacion Profesional, sin necesidad de solicitar certificado educativo
alguno.
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5.- Practicas profesionalizantes

Toda institucion de Educacion Técnico Profesional que desarrolle cursos de FP
Inicial, deber& garantizar los recursos necesarios que permitan la realizacion de las
Practicas Profesionalizantes descriptas precedentemente y que tendran una
duracion minima, en este caso, del 60% del total del curso, teniendo en cuenta
ademas, que, la cantidad ideal de alumnos participantes por curso es de dieciséis
(16), con un maximo que no debe superar los veinte (20) y un minimo de doce (12).
Las mismas se pueden encuadrar en los formatos detallados al pie, que tienen un
caracter de recomendados, quedando a criterio de cada institucion otros que pudiera
implementar, siempre orientados a mantener con claridad los fines formativos y
criterios que se persiguen con su realizacion. Recordando fundamentalmente que :
“Las PRACTICAS PROFESIONALIZANTES responden a generar situaciones
reales de trabajo, que no se refieren a las actividades encuadradas como
“trabajos practicos” o “adiestramientos” que se realizan para adquirir una

destreza o pericia de baja complejidad.

Son aquellas que responden a procesos productivos claves, relacionados con
las funciones profesionales determinadas para el Perfil en cuestion, las
mismas pueden realizarse dentro o fuera de la institucion de FP, en un espacio
real de trabajo o en un ambito adaptado para tal fin. Siendo en todo momento
la instancia més relevante de la Trayectoria Formativa y el punto culminante
del proceso de evaluacion, donde se puede verificar el desarrollo de

capacidades en los alumnos participantes”.

Formatos de Practicas Profesionalizantes

* Préacticas Educativas en Entornos Reales de Trabajo en empresas,
organismos estatales o privados 0 en organizaciones no gubernamentales.
(Pasantias encuadradas en la Ley N° Ley 26.427 de Creacion del Sistema
de Pasantias Educativas y la Resolucion Conjunta (MTEYSS - ME) 825/09 y
338/09. Del 30/9/2009. B.O.: 22/12/2009. La presente resolucién y las normas
complementarias que en su consecuencia se dicten, reglamentan la Ley N°
26.427 de Creacion del Sistema de Pasantias Educativas).

* Proyectos Productivos articulados entre la escuela y otras instituciones o
entidades.
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* Proyectos Didacticos /productivos institucionales orientados a satisfacer
demandas especificas de determinada produccion de bienes o servicios, o
destinados a satisfacer necesidades de la propia institucion escolar.

* Proyectos Tecnolégicos orientados a la investigacion, experimentacion y
desarrollo de procedimientos, bienes o servicios relevantes desde el punto de
vista social y que introduzcan alguna mejora respecto de un problema
existente.

+ Emprendimientos a cargo de los alumnos.

« Alternancia de los alumnos entre la institucién educativa y ambitos del
entorno.

« Empresas simuladas, que es una metodologia basada en la reproduccién
de situaciones reales de trabajo, en el ambito de la administracion de
empresas, que permite adquirir una experiencia laboral idéntica a la real,
llevando la oficina de trabajo al aula — taller.

* Proyectos Comunitarios y/o Actividades de Extension: son aquellos
proyectos y actividades que se disefian y orientan a satisfacer demandas y/o
necesidades comunitarias.

Para las Practicas Profesionalizantes de este Perfil, se proponen las siguientes
actividades:

Uno de los ejes de la propuesta didactica es situar al participante en los
ambitos reales de servicio de bebidas y comidas.

Son situaciones de aprendizaje gestionadas segun diferentes modalidades por la
institucion  educativa, referenciadas en desempefios, criterios y entornos
significativos del ejercicio de un rol profesional e incentivan la practica reflexiva
mediante la puesta en juego de esquemas de pensamiento, de percepcion,
evaluacion y accion, integrando capacidades, conocimientos, habilidades, destrezas
y actitudes en la trayectoria de formacién. Podran asumir diferentes formas ya sea
de proyecto, microemprendimiento o formacion en el centro de trabajo.

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

Estas précticas pueden asumir diferentes formatos, siempre y cuando mantengan
con claridad los fines formativos y criterios que se persiguen con su realizacion,
entre otros: pasantias en empresas, organismos estatales o privados o en
organizaciones no gubernamentales, proyectos productivos articulados entre las
unidades educativas y otras instituciones o entidades, proyectos didacticos /
productivos institucionales orientados a satisfacer demandas especificas o
destinados a satisfacer necesidades de la propia unidad educativa,
emprendimientos a cargo de los alumnos, organizacion y desarrollo de actividades
y/o proyectos de apoyo en tareas demandadas por la comunidad, entre otros.
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