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e, Codigo A
Identificacion SIPE DESCRIPCION
Tipo de Curso 059 Capacitacion Profesiona Profundizacion
Orientacion 40F Gastronomia - Servicios
Sector 712 Gastronomia
Arf*" de 592 Préactica Profesional de Salay Bar
Asignatura
Asignatura 34394 | Produccion en Servicios
Modalidad
Parfil de Estudiantes de: Trayecto 2 y 3 modulo 4 de FPB Gastronomia — Trayecto 1
| modulo 6 de FPB Gastronomia — 1° y 2° EMP o 3° BP en cualquier
ngreso ) . . N
orientacion en Gastronomia, mayores 18 afios
Duracion Horas totales: Horas semanales: Semanas
120 30 4
Perfil de | Las competencias adquiridas en este curso le permitiran a egresado:
Egreso Identificar y cumplir las normas de seguridad e higiene
Manejar los protocol os sanitarios
Limpiar adecuadamente maguinas, Utilesy herramientas
Manegjar sistemas de aprovisionamiento PEPsy HACCP
Realizar montgje de sal én/terraza
Preparar mise en place de barra
Elaborar tragos de lacarta
Realizar servicio de bebidas
Informar necesidades
Sugerir mejoras
Cuidar laimagen personal einstitucional
Realizar servicios de calidad
Créditos
Educativosy Certificado
Certificacion
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FUNDAMENTACION

La siguiente capacitacion es propuesta para estudiantes de FPB, EMP - Gastronomia-
cocina 1ro, 2do de Sala-bar, 2do Barman y 3ro BP, que deseen poner en practica a
nivel de produccion los conocimientos adquiridos en la escuela. La misma posee una
muy fuerte incidencia en la formacién técnica practica, profesional con mangjo de
servicios reales, respondiendo a las necesidades, tiempos y cantidades que se mangjan
en un restaurant abierto al publico, es decir, en el desarrollo de habilidades y destrezas
que posibilitan laidoneidad y la puesta en accion con la capacidad de movilizar recursos
pararesolver situaciones problemas en una barra o salén/terraza.

Es imprescindible, 1a implementacion de una eficiente préctica real, enmarcada en el
entorno socio laboral, en la prevencion de riesgos, considerando € medio ambiente,
fomentando la “autogestion” y el control de calidad.

Actualmente, la industria de los servicios es la de mayor crecimiento en e mundo y
nuestro pais no es geno a dicha tendencia, pese a las restricciones sanitarias por €
CoVID 19.

La capacitacion en produccion, se desarrolla en la Escuela Superior de
Alta Gastronomia, en temporada ata, debiendo cumplir los estudiantes con la funcion
propia del &rea de trabajo de servicios, las tareas de la barra, salon y/o terraza, los
horarios asignados, las actividades programadas, dependiendo directamente de los
Referentes y/o Profesores en proceso de Capacitacion.

Los servicios se desarrollardn bajo la orientacion del  Referente y/o Profesor en
desarrollo de Capacitacion y/o becario, quienes acompafiaran en el proceso.

OBJETIVOS GENERALES:

Formar al aumno en teoria y practica de produccion de los servicios de
salOn/terrazay barra, paraque a finalizar €l curso pueda:

Insertarse social y laboralmente en forma adecuada

Poseer experiencia profesional que le permita ingresar a la vida activa de

manera reconocida

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Repasar € materia de trabajo

Efectuar las diferentes operaciones de montagje y puesta a punto, requerida en las

instalaciones del restaurante, terraza 'y Bar.



Crear laresponsabilidad y laimportanciade la asistencia y la puntualidad.

Fomentar la importancia de una buena presencia personal antes, durante y después
del trabgjo.

Describir y preparar distintos procesos de elaboracion segln el caso y de acuerdo a
lacartadel restaurante

Manejar términos técnicos en su vocabulario

Cumplir con lafuncion propiadel area de trabgjo, las tareas y horarios asignados

CONTENIDOS - ACTIVIDADES

Saoény terraza

Puesta punto y montgje de terraza, salén comedor (fajinado de vajilla, cristaleriay
cuberteria)

Tramitacion de comanday manejo de computadora
Servicio de bebidas

Traslado y servicio de pan y comida

Pinzado

Tramitacién de facturay cobro

Lavado y planchado de lenceria

Elaboracion de comida del personal

Lavandin (bachay lavavgjillas)

Acondicionamiento de materiales y equipos de trabajo

Recepcidn y despedida de clientes
BARRA

Puesta a punto de labarra

Limpieza de equipos

Fajinado de losa, cristaleriay cuberteria
Montge delabarra

Cargay descarga de heladeras

Recibimiento, control y acondicionamiento de bebidas



Elaboracion de bebidas ( con y sin alcohol)

Operatividad de maquina Express (café, capuchino, cortado, café latte,...)
Elaboracion de comida del personal

Lavandin

Acondicionamiento de materiales y equipos de trabgo

METODOLOGIA
En todos |os encuentros €l desarrollara el marco tedrico, fundamentando |as actividades

précticas.

Desde €l trabajo en practica, se fomentara latoma de concienciaen el estudiante de que
su presencia e higiene deberan estar adecuadas al érea en que se desempefia, segun las
normas Nacionales vigentes y |0s protocol os sanitarios.

Por su parte, se responsabilizara sobre e cuidado, mangjo adecuado e higiene del
equipamiento, maquinariay Utiles.

Se escogera la modalidad de trabajo en Brigadas, fomentando € trabajo en equipo,
donde la coordinacion de las tareas y la tolerancia de sus integrantes seran evaluadas a
diario. Desde este espacio se fomentarala autoevaluacion y la autocritica.

Se creardn instancias en las que € alumno desarrolle autogestion y creatividad en base
apropuestas sugeridas por €.

Dependeran directamente de |os Referentes y/o Profesores en proceso de Capacitacion

EVALUACION

Se redizaran evaluaciones en cada area de trabajo en e marco de Reglamento de
Evaluacion y Pasge de Grado correspondiente, teniendo en cuenta las técnicas, la

resolucion y actitudes frente alos desafios de cada instancia.

MATERIALESY EQUIPAMIENTO

Los materiales y e equipamiento seran los utilizados en el restaurant de la Escuela o €

espacio que desde lainstitucion se designe a sus efectos.
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