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Disefio Curricular — Cocinero — Res. Min. N2 3524/11

|.- 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 dltimos
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 propdsitos
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 adquisicién 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 formacién 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 Educaciéon de la Provincia de
Corrientes, estrategias conducentes a la formaciéon 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 (CONETYP), 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
organizacién y realizacion de foros sectoriales. Lo producido en los mismos
permiten determinar las necesidades de los Sectores Productivos, por rama de
actividad o por familia profesionalizante, como ser, entre otras, necesidades de
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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 educacion 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 Formacién 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 formacién
teniendo como referencia al sector productivo local y regional, que sin dudas supone
un cambio en la gestion y administracion 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 Educacion Técnico
Profesional correspondiente a la Formacién Profesional.-

Se puede entonces mencionar en principio, que la formacidbn 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 seleccién 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 Practicas 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 evaluacion, 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 reflexion de la actividad habitual.

En resumen la propuesta de ensefianza para la Formacién 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 Formacion por Competencias implica la
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instrumentacién de estrategias que generen capacidades, articulen y asocien la
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 organizacién de equipos docentes (hasta un
méaximo de tres, segun el Perfil) en el contexto puntual de los Centros de Formacion
Profesional, pues la formulacion 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: HOTELERIA Y GASTRONOMIA
[1l.2. Denominacion del perfil profesional: COCINERO

111.3. Familia profesional: GASTRONOMIA

l1l.4. Denominacion del certificado de referencia: COCINERO

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: Il

IV.-Referencial al Perfil Profesional del Cocinero

Alcance del perfil profesional

El Cocinero esta capacitado, de acuerdo a las actividades que se desarrollan en el
perfil profesional, para preelaborar, preparar, presentar y conservar toda clase de
alimentos, aplicando las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y
objetivos econdmicos establecidos y respetando las normas y practicas de
seguridad e higiene en la manipulacion alimentaria. Asi mismo estara en
condiciones de participar en la definicion de las ofertas gastrondmicas.

Este profesional tendra capacidad para actuar como responsable del area de cocina
0 en el marco de un equipo de trabajo en el proceso de elaboracion de alimentos.
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Funciones que ejerce el profesional

1. Mantener y verificar que estén limpios, desinfectados y operativos el
equipamiento, maquinarias, utensilios y elementos de uso culinario y del
area de trabajo.

El cocinero estd capacitado para mantener y controlar que las aéreas de trabajo
estén en las condiciones aptas de higiene para realizar su trabajo. A su vez tiene la
capacidad para utilizar correctamente la maquinaria, utensilios y elementos de uso
de su area de trabajo, como asi también de evaluar el correcto funcionamiento de
dicho elementos.

2. Participar en la elaboracion de los menus y confeccionar el pedido de
mercaderia y/o requisitoria.

El cocinero esta capacitado para la elaboracion de menues acorde a las
necesidades del establecimiento y considerando variables como ser, costos,
equilibrios nutricional, perfil de negocio, impronta del establecimiento, aplicando las
técnicas adecuadas asegurando que las mismas satisfagan las necesidades y
exigencias pedidas, manteniéndose dentro de las posibilidades economicas de la
empresa y adaptandolos a cada necesidades de acurdo al segmento del mercado al
cual apunta a condiciones sociales, culturales, religiosas y econémicas.

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

El cocinero esta capacitado para recepcionar materias primas y alimentos
elaborados considerando las cantidades y calidades incluidas en el pedido de
mercaderias, segun normativas vigentes y las condiciones higiénicos sanitarias. En
esta funcioén el profesional controla el inventario y las formas de almacenaje y retiro
en almacenes secos y de materias primas y alimentos elaborados en almacenes
frios y congelados considerando la distribucién y ubicacion segun procedimientos
establecimiento y las normativas vigentes.

En el cumplimiento de esta funcion el cocinero realizara la distribucion y control de
las actividades del equipo de trabajo referidos a la limpieza y acondicionamientos de
las materias primas considerando al inocuidad de los alimentos y sus fechas de
vencimiento, asi como las referidas al mantenimientos de las instalaciones,
equipamiento de trabajo considerando las condiciones higiénicos sanitarias y de
funcionalidad.

4. Acondicionar y preparar las materias primas para el servicio (Mise en
place)
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Es funcion del cocinero planificar y distribuir el trabajo de las preparaciones béasicas
en la cocina (mise en place) para que al momento del servicio, permitan presentar
las propuestas culinarias del establecimiento en optimas condiciones
organolépticas y de tiempo de servicio.

5. Elaborar, presentar y supervisar las preparaciones culinarias.

El Cocinero estd capacitado para elaborar y/o supervisar la elaboracion de
preparaciones culinarias aplicando técnicas conformes a los productos a elaborar, a
despachar y al el menu del establecimiento. Asi mismo serd capaz de confeccionar
elaboraciones basicas (fondos, salsas, cortes, masas, rellenos, etc.) de mdltiples
aplicaciones que resulten aptas para su posterior utilizacion en las diversas
elaboraciones, decoraciones y presentaciones de los productos.

4. Planificar, gestionar y administrar el proceso de trabajo.
El Cocinero esta capacitado para planificar gestionar y controlar sus procesos de

trabajo contribuyendo a las mejoras de resultados de su trabajo y de la organizacion
con principios de eficiencia y eficacia, en forma racional y sistematicamente
organizada.-

5. Comercializar los servicios especificos de la profesion.

El Cocinero esta capacitado para hacer uso de las técnicas de mercado (marketing)
obteniendo mejoras en los resultados de la organizacibn basadas en la mejora
continua de la satisfaccion de los clientes y potenciales clientes.-

Area Ocupacional

El Cocinero se desempefia en el area de produccién/cocina de establecimientos de
distinta envergadura donde se produzca elaboracién de alimentos, entre otros:
restaurantes, confiterias, bares; areas gastrondémicas en servicios de alojamiento,
buques, escuelas, hospitales, carceles, patios de comidas, servicios de catering
(aéreos, terrestres o maritimos) industriales, fabricas (comedores industriales).
Plantas productoras de alimentos elaborados

Asi mismo en las areas de recepcién de productos alimenticios en comercios
minoristas, mayoristas y grandes cadenas; lugares donde se presten servicios
alimenticios (transportes, etc.); confiterias y pastelerias, etc.; Heladerias
industriales, mayoristas de productos alimenticios, frigorificos, industrias de
panificacion y productos alimenticios listos para consumir, enfriados y congelados
entre otros.
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V.- Trayectoria Formativa del Cocinero

1.- Las capacidades profesionales y su correlacién 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 Cocinero, estas
capacidades se presentan en correspondencia con las funciones que ejerce el
profesional, enunciadas en dicho perfil. Asimismo, se indican los contenidos de la
ensefianza que se consideran involucrados en los procesos de adquisicién de los

distintos grupos de capacidades.

Para el perfil profesional en su conjunto.

Capacidades profesionales

Contenidos

eInterpretar  informacion  técnica,
escrita o verbal, relacionada con
productos, procesos y/o tecnologia
aplicable a trabajos en la cocina,
identificando cdédigos y simbologia
propios de la actividad, verificando
Su pertinencia y alcance para realizar
una accién requerida.

eTransferir la informacién de los
procesos de produccion, relacionada
con productos o0 procesos en la
cocina, verificando su pertinencia y
alcance para realizar una accién
requerida.

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

eintegrar las técnicas de trabajo, la

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

¢ VVocabulario gastronémico como
herramienta de comunicacion y
desarrollo en la actividad. Aplicacion.

e Caracteristicas organolépticas de las
materias primas. Descripcion y
reconocimiento fisico.

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

e Carnes, aves, pescados y mariscos.
Técnicas para la obtencion de corte.
Métodos de coccién aplicados.

e Frutas y vegetales. Técnicas para la
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informacion, la utilizacion de insumos
y equipamiento, los criterios de
calidad y de produccion y los
aspectos de seguridad e higiene en
las actividades de la elaboracién de
preparaciones culinarias.

e Seleccionar maquinas, herramientas
e insumos, elementos de proteccién
personal y técnicas de trabajo para
asegurar que se cumplan con los
estandares de seguridad laboral ,
bromatolégicas vy optimizar las
caracteristicas organolépticas
durante los procesos de
procesamiento de de alimentos .

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

e Establecer relaciones sociales de
cooperacion, coordinacion e
intercambio en el propio equipo de
trabajo, con otros equipos de del
area gastronbmica o que estén
relacionados con el servicio que
brinda el establecimiento donde
desarrolla sus actividades..

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

eAplicar la selecciébn de la materia
prima vy la eleccién de la técnica
adecuada para la produccion de los
productos culinarios a ser
presentados en el servicio

e Aplicar criterios de requisicion y
abastecimiento de las materias

obtencién de corte. Métodos de
coccién aplicados.

e Hierbas y los condimentos.
Reconocimiento y aplicaciones.

e Conocimiento de enologia,
caracteristicas de las diferentes
sepas. Maridajes. Técnicas
aplicables.

e Masas en la cocina, en la pasteleria
salada y dulce. Aplicacion en
preparaciones, produccion,
conservacion.

e Preparaciones culinarias. Técnicas
de presentacién sobre diferentes
tamafos, materiales y formatos de
vajillas.

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

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

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

e Pastas simples y rellenas. Técnicas
de elaboracién y armado.

e Sistemas y técnicas de produccion,
emplatado y regeneracion de
preparaciones culinarias.

e La importancia de la mise en place y
las caracteristicas de los diferentes
puestos de trabajo y
especializaciones en la profesion.

e Desarrollo de la destreza para el
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primas y su mejor aprovechamiento
basado en las normas de calidad y
seguridad alimentaria.

e Comprender a las organizaciones
como sistemas.

e Establecer relaciones sociales de
cooperacion, division del trabajo,
coordinacion e intercambio en el
propio equipo de trabajo, o con
otros equipos que intervengan en
sus actividades (utilizando criterios y
herramientas de gestion).

e Gestionar y administrar los recursos
(materiales, insumos, herramientas,
y auxiliares a su cargo) necesarios
para el avance de los trabajos.

¢ Aplicar las normas de seguridad
especificas, tanto en las tareas
propias como en el contexto general
del &mbito de trabajo.

e Aplicar criterio de calidad en los
procesos y productos relacionados
con la profesion (mejoramiento
continuo de métodos de produccion,
técnicas de constructivas y
organizacién del trabajo.

» Gestionar la relacion comercial
que posibilite la obtencién de
empleo y las relaciones que
devengan con los prestadores de
servicios.

* Negociar condiciones de trabajo
con dominio de normas laborales
vigentes.

e Interpretar documentacion
comercial relacionada con la
compra, venta, pago, cobro,
prestacién de servicios.

e Seleciona las estrategias de

e Conocimiento de técnicas y métodos

e Descripcion y utilizacién de equipos,

e La bases para realizar un costeo de

e Organizacion del trabajo y funciones

e Los fondos y las salsas como bases

correcto seguro tratamiento de las
materias primas.

de produccién artesanales y
mecanicos.

maquinarias, herramientas y
utensilios par la produccion y la
elaboracién de preparaciones
culinarias.

las elaboraciones.

gue cumplen cada puesto en la
cocina.

en la cocina. Reconocimientos y
técnicas de elaboracion.

» Organizacion, concepto; tipos y
caracteristica.
Recursos, tipos y ejemplos.
Financiacion de los recursos.
Tipos. Inversion inicial e inversion
periodica para el desarrollo de
actividades.

» Elementos del plan estratégico:
Mision, vision, objetivos, valores,
como fundamento de las acciones
de las organizaciones. Estructura
jerarquica. Niveles de decision.
Organigramas. Areas o
departamentos. Manual de
funciones. Aspectos formales e
informales de una organizacion y
su contribucién a la obtencién de
resultados. Analisis F.O.D.A como
herramienta de gestion. Barreras
de entrada y salida.
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e marketing apropiadas con sus
necesidades.

e Segmenta apropiadamente su
mercado objetivo.

e Elabora cartas comerciales —
informes de gastos , ventas por
sector.

e Factura sus servicios de acuerdo
a las normas vigentes y
caracteristicas de los clientes.

e Intepretar apropiadamente los
derechos y obligaciones del
empleador segun la lectura de los
contratos laborales que
administra.

Normas de seguridad personal
y/o colectiva a observar en la
actividad. Recomendaciones para
la manipulacién de materiales de
riesgo para las personas u
objetos. Proteccién del medio
ambiente. Responsabilidad civil.
Seguros, su finalidad, distintos
tipos.

Auto evaluacion del candidato antes
de elaborar su curriculo y/o carta de
presentacion. Formas y tipos de una
carta de presentacion .Curriculum
Vitae. Concepto, tipos (CV funcional,
CV cronoldgico CV mixto, etc.).

Areas y funciones del sector
recursos humanos en una
organizaciéon. Reclutamiento y
seleccion. La entrevista laboral.

Area de comercializacion de una
organizacion, funciones,
objetivos, departamentos.

Comercializacion de servicios.
Herramienta del marketing.
Publicidad. Promocién. Logistica.

Tipos de clientes. Herramientas de
comunicacion organizativa.
Planificacion de acciones
comerciales. Ventas. Costos,
concepto. Clasificacion.
Determinacion del punto de
equilibrio. Costo unitario total, costo
unitario variable.

Documentacion comercial relacionada
con la compre venta y sus requisitos
legales e impositivos. El contrato de
servicio como herramienta de
gestion.

Contrato de trabajo. Dependencia
laboral, tipos de dependencias.
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Derechos generales del empleador y
del trabajador. Tipos vigentes.
Contrato a plazo fijo, tiempo parcial,
trabajo eventual, etc. Andlisis de
convenios colectivos de trabajos (por
ejemplo: del obrero de la
construccién, del empleado de
comercio, otros).

» Lectura e interpretacién del recibo de
sueldos.

2.- Carga horaria

El conjunto de la formacion profesional del Rectificador requiere una carga horaria
total de 500 horas relo;.

3.- Equipo docente

Médulos especificos del Perfil Cocinero: 1 (un) Instructor de FP con un Cargo de
MEP o su equivalente 24 hs. Catedra semanales.

Médulo de Gestién 1I: 1 (un) Instructor de FP con 6 hs. Céatedra. Cuando al
Instructor a cargo del médulo de Gestién 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 pedagdégica: tomando como
parametro que la carga horaria semanal del curso debe ser de 24 hs. céatedra,
es imprescindible concretar la correspondiente pareja pedagodgica entre
quienes conforman el equipo docente.

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

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

La pareja pedagodgica conformada por el Instructor a cargo de los modulos
especificos del Perfil Cocinero y el Instructor a cargo del médulo de Gestién
deben desarrollar lo indicado para Higiene y Seguridad, como parte del
Modulo: Gestion IlI.

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

Se requerira del ingresante la formacion Primaria o equivalente, acreditable a través
de certificaciones oficiales del Sistema Educativo Nacional (Ley N° 26.206).

5.- Practicas profesionalizantes

Toda institucion de Educacion Técnico Profesional que desarrolle cursos de FP
Inicial, debera garantizar los recursos necesarios que permitan la realizacion de las
Practicas Profesionalizantes descriptas precedentemente y que tendran una
duracibn 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 realizacién. 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.
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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 mas 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 o 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 resoluciéon 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.

* 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 institucibn 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.
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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 la produccion en la cocina de diferentes formatos de negocios.

Son situaciones de aprendizaje gestionadas segun diferentes modalidades por la
instituciobn educativa, referenciadas en desempefios, criterios y entornos
significativos del ejercicio de un rol profesional e incentivan la préactica 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,
implementadas y evaluadas por el centro de formacion y estaran bajo el control de

la propia institucion y de la respectiva autoridad jurisdiccional.

Estas practicas 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

yl/o proyectos de apoyo en tareas demandadas por la comunidad, entre otros.
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