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	Docente Apellido y Nombre: Manso Carolina
	Sector productivo: Hotelería y gastronomía
	Subsector: Auxiliar en cocina
	Trayecto formativo: Auxiliar en cocina
	Certificación: Auxiliar en cocina
	Marco ReferencialRow1: Disposición n° 244/19 Anexo II,150hs , formación: inicial,  nivel I
	Población Destinataria:  El curso está dirigido a adultos y jóvenes mayores de 18 años, con 

conocimientos básicos de lecto-escritura y cálculos matemáticos, con o 

sin experiencia laboral. Especialmente jóvenes que buscan su primer empleo o comenzar un proyecto propio. Debe haber finalizado el nivel primario o demostrar dichos conocimientos. La valoración y acreditación se realizará a través de una evaluación relativa a dichas capacidades, sin necesidad de solicitar certificado educativo alguno. Es primordial tener afinidad por la gastronomía y gusto por el 

trabajo tanto individual como grupal. contar con uniforme completo (cofia o chequeta y delantal.
	Perfil Profesional del EgresadoRow1: El Auxiliar en cocina está capacitado, de acuerdo a las actividades que se desarrollan en el perfil 

profesional, para pre elaborar, preparar, presentar y conservar toda clase de alimentos, aplicando 

las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos económicos establecidos y 

respetando las normas y prácticas de seguridad e higiene en la manipulación alimentaria. Así 

mismo estará en condiciones de participar en la definición de las ofertas gastronómicas. 

Este profesional tendrá capacidad para actuar como ayudante de las diversas áreas de cocina o en 

el marco de un equipo de trabajo en el proceso de elaboración de alimentos, siempre supervisado 

por un responsable superior. También adquirirá conocimientos que le permita realizar la elaboración de 

productos básicos de panadería y pastelería. 

Además se les brindarán herramientas de microemprendimiento para el desarrollo como posibles productores. 
	FundamentaciónRow1: Teniendo en cuenta la situación geográficamente favorable de nuestra ciudad, San Martín de los Andes, ciudad turística, reconocida internacionalmente y con una oferta muy variada gastronómica. Dentro de los tantos servicios que se le ofrecen al turista, y por el cual muchos nos eligen y vuelven a elegir, es la gastronomía, muy mencionada tanto en revistas, programas de televisión y otro tipo de medios. La gastronomía sanmartinense es muy buscada y apreciada por sus elaborados chocolates artesanales, sus refinados frutos rojos, sus pescados de lago y río, sus hongos y setas y sus carnes de caza; el maridaje que se produce entre la los productos regionales, y los aportes multiculturales que enriquecen así nuestra oferta gastronómica .También una amplia cantidad de alojamientos buscan terciarizar los servicios gastronómicos de desayunos y demás comidas, 
convirtiéndose así, en nuevas fuentes de trabajo. Haciendo un breve relevamiento de establecimientos gastronómicos, y solo por el hecho de vivir y andar por nuestra ciudad, uno puede dar cuenta del constante recambio de personal en esos locales. Esto se debe, a la mala remuneración en algunos casos, y en otros a la mala formación o nula, de algunas personas que migran en las temporadas para buscar trabajo, a las cuales se les da el lugar por falta de personal capacitado en la zona. Esta propuesta daría una respuesta a esta situación. Por lo hasta aquí expuesto, vemos imperiosa la formación de nuevas generaciones, en el área gastronómica, no solo por demanda de los alumnos sino por las posibilidades reales de trabajo. Dada también  la demanda, a partir de la pandemia, de consumo de productos elaborados y  el perfil de nuestro alumnado que es formar prefecionales puedan afrontar sus propios emprendimientos se plantea la incorporación de herramientas tanto de formación para el trabajo como de comercialización y marketing. 
	Prácticas ProfesionalizantesRow1: En este curso de Auxiliar de Cocina, la práctica es constante en modalidad áulica. No obstante, los 

alumnos, desarrollarán distintas actividades que los consoliden, integren y amplíen sus capacidades 

y saberes para lograr una inserción en el ámbito gastronómico local.

Las prácticas profesionalizantes permiten al alumno aprendizajes significativos para su formación 

técnica, a través de su inserción en el sistema socio productivo local. De este modo se realizarán 

convenios de prácticas profesionalizantes con comercios locales del rubro.

Participación en eventos, etc. Esta instancia de práctica exterior, es obligatoria.

Las prácticas profesionalizantes tienen un 50% total de horas de módulos (de las horas totales de 

Prácticas tanto áulicas como las que realicen en un marco de convenio con otra entidad.

Carga horaria total de prácticas: 75 hs reloj
	PLANIFICACIÓN DE: AUXILIAR EN COCINA
	MÓDULO: Tecnicas básicas de cocina
	INTRODUCCIÓN: En este módulo se desarrollaran los cocociemntos basicos que intruduciran al aumno/a a en el aprendizaje tecnico de la cocina.
	CAPACIDADES:  Conóce, organiza y mantiene el orden en el espacio de trabajo para un mejor desempeño. 

 Establece relaciones de cooperación y participación con sus compañeros dentro del grupo de trabajo.

 Interpreta información técnica, escrita o verbal relacionada con productos y procesos constructivos, verificando su pertinencia y alcance para realizar una 

acción requerida.

 Identifica las materias primas para la elaboración de las recetas

 Organiza y planifica su espacio de trabajo

 Domina el manejo de los utensilios.

 Elabora, prepara, presenta y conserva toda clase de alimentos, aplicando las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos económicos 

establecidos.

 Domina y respeta las normas y prácticas de seguridad e higiene en la manipulación alimentaria
	DESEMPEÑOS:  Incorpora y aprehende hábitos de orden y limpieza del lugar de trabajo.

 Incorpora y aprehende hábitos de trabajo en grupo.

 Identifica los diferentes métodos de cocción para la elaboración de las recetas.

 Organiza las materias primas básicas respetando sus cualidades.

 Aplica prácticas de seguridad e higiene laboral.

 Utiliza la técnica de mise en place fundamental para la elaboración de las recetas

 Respeta los tiempos de elaboración de las recetas.



 Elabora cada tipo de pasta aplicando su técnica correspondiente

 Aplica las técnicas de conservación para cada producto.

 Elabora cada receta aplicando su técnica correspondiente

 

 Aplica las técnicas adecuadas para la utilización de pollo

 Aplica las técnicas adecuadas para la utilización de las carnes

 Aplica las técnicas adecuadas para la utilización del pescado

 Integra técnicas más complejas a las ya adquiridas 
	CONTENIDOSRow1:  Vocabulario técnico en la cocina como herramienta de comunicación y desarrollo en la actividad. Técnicas de elaboración, cocción y conservación. Procesos y técnicas de tratamiento de las materias primas para obtener diferentes cortes, aprovechamientos de los mismos y conservación.  Carnes, aves, pescados. Técnicas para la 
obtención de cortes, deshuesado, 
despinado, fileteado. 
Métodos de cocción aplicados. Frutas y vegetales.  Comprender información técnica, escrita o verbal, relacionada con productos, 
procesos y/o tecnología códigos y simbología propios de la actividad del Asistente del Cocinero. 
 Elaboración de la mise en place con el fin de asegurar la disponibilidad al momento de la 
producción. Utilizar la correcta selección de la materia prima y la elección de la técnica adecuada para la producción de las diferentes elaboraciones.
	ESTRATEGIAS DIDÁCTICASRow1: El desarrollo de los contenidos conceptuales, objetivos y aspectos a evaluar se abordarán procurando una jerarquización de menor a mayor complejidad de los mismos. Se llevará a cabo una actividad preliminar con todo el grupo de asistentes cuyo objetivo es presentar a los docentes a cargo del módulo y a los participantes. Indagar las experiencias de trabajo previas y actuales, los saberes con los que éstos cuentan y la capacidad de reflexionar sobre el propio desempeño del rol. En esta actividad también se preguntará a los alumnos cuáles son las expectativas en torno al curso que están iniciando, así como los objetivos/propuestos por el centro de formación.  Se procederá a dictar clases teórica/práctica las cuales impliquen un proceso de enseñanza-aprendizaje, y permiten además que el alumno: Comience a aplicar las técnicas adquiridas en las clases anteriores. Este módulo proyecta también que el auxiliar conozca los tiempos básicos de cocción de las materias primas según las recetas, así como que también respete la orden teniendo siempre en cuenta los procedimientos determinados por el establecimiento. Además, se pretende que de manera progresiva el alumno valla 
incorporando las técnicas necesarias para el manejo de los distintos contenidos. Las cuáles serán enseñadas de manera práctica a través de la elaboración de recetas con poca complejidad a mayor complejidad. Las mismas serán desarrolladas dentro del aula, para la elaboración, cada alumno será encargado de traer los insumos necesario que requiera cada una de las recetas. Se tendrá en cuenta a la hora del aprendizaje que las recetas sean dadas de manera progresiva y pensadas específicamente para el aprendizaje. Además, los alumnos contaran en cada clase con la información necesaria para la elaboración de cada una de las recetas y también se les enseñará datos históricos y necesarios para el 
aprendizaje de cada una de ellas Para esta instancia los alumnos habrán adquirido las técnicas necesarias para poder comenzar con las practicas profesionalizantes en los diversos establecimientos de nuestra ciudad. El mismo podrá dictarse de manera online, a través de clases dadas por zoom y utilizando los recursos de classroom, YouTube, lazos, emails y WhatsApp. En clases interactuadas donde e docente cocinará a la par con los alumnos.
	ENTORNO FORMATIVORow1: Proyector y 

pantalla; 

computadora; 

hojas A4; 

cuadernillo.

Información de 

cada plato a 

elaborar.

Variedad de 

recetas adecuadas a los contenidos dados 

en esta unidad.

Utensilios necesarios para cada receta.

Uniforme y mise en 

place de cada 

alumno

Drive, classroom, 

YouTube, lazos, 

emails y WhatsApp.
	CARGA HORARIARow1: 70 hs 
	EVALUACIÓNRow1: Se observará diariamente mediante debates áulicos la adquisición de los 
diversos contenidos trabajados. 
Además, se evaluará mediante planilla de seguimiento del proceso de enseñanza aprendizaje en el aula.
La evaluación se focalizará en la 
presentación del profesional dentro de la cocina. Verificando la aplicación de las técnicas adquiridas a lo largo de 
las unidades anteriores y observando que elalumno utilice: Buenas prácticas para la manipulación  y tecnicas
alimentarias. Como trabajo final se evaluará la producción de un menú que cuente con cuatro pasos, el mismo será pensado por cada alumno, teniendo en 
cuenta la correcta aplicación de las técnicas incorporadas a lo largo del curso. En caso de ser online se les pedirá la entrega de trabajos prácticos de modo virtual. Y con respecto a la elaboración de las recetas, se 
planificarán clases o entregas de videos. 
	REQUISITOS DE APROBACIÓN: : Cumplir con el 80% de asistencia y con todos los desempeños para desarrollar las capacidades adquiridas.
	PLANIFICACIÓN DE_2: AUXILIAR EN COCINA
	MÓDULO_2: TECNICAS DE PATELERÍA Y PANADERÍA
	INTRODUCCIÓN_2: En este múdulo los alumnos/as veran contenidos básicos de panificación y postres. 
	CAPACIDADES_2:  Conóce, organiza y mantiene el orden en el espacio de trabajo para un mejor desempeño. 

 Establece relaciones de cooperación y participación con sus compañeros dentro del grupo de trabajo.

 Interpreta información técnica, escrita o verbal relacionada con productos y procesos constructivos, verificando su pertinencia y alcance para realizar una 

acción requerida.

 Identifica las materias primas para la elaboración de las recetas

 Organiza y planifica su espacio de trabajo

 Domina el manejo de los utensilios.

 Elabora, prepara, presenta y conserva toda clase de alimentos, aplicando las técnicas correspondientes, consiguiendo la calidad y objetivos económicos 

establecidos.

 Domina y respeta las normas y prácticas de seguridad e higiene en la manipulación alimentaria
	DESEMPEÑOS_2: Incorpora hábitos de trabajo en grupo.

 Organiza las materias primas básicas respetando sus cualidades.

 Aplica prácticas de seguridad e higiene laboral.

 Utiliza la técnica de mise en place fundamental para la elaboración de las recetas

 Emplea las técnicas correspondientes a cada receta

 Aplica la técnica de leudado.

 Aplica técnica de sableado 

 Respeta los tiempo y técnicas necesarios para la elaboración de las recetas.

 Distingue los métodos de presentación y producción necesarios para la elaboración de un menú

 Elabora los costos de las recetas dadas.

 Organiza un menú integrando los conocimientos adquiridos
	CONTENIDOSRow1_2: El trigo y su molienda. Levaduras 

aditivos o mejoradores.

Etapas de panificación. El amasado. 

Distintos métodos de fermentación: directo o indirecto. 

El horneado. Glaseados y acabados.

Panes de masas básicas, panes 

saborizados, panes integrales, 

panes para sándwich.

Materias primas básicas utilizadas 

para la elaboración de productos 

de pastelería. Manejo de material 

específico. 

Técnicas básicas: batido, emulsión 

y amasado.

 Masas quebradas, merengues. Francés, suizo e italiano. Cremas básicas frías y calientes;pastelera, 

bavaroise, parfait, mousse, chantilly. Masas batidas, livianas y 

pesadas. 

 Postres de restaurant. 

Presentación de platos. 
	ESTRATEGIAS DIDÁCTICASRow1_2: Se proponen una clase teórica/práctica las cuales impliquen un proceso de enseñanza aprendizaje, y permiten además que el alumno:

Aplique las técnicas adquiridas en las unidades anteriores. Este módulo proyecta también que el alumno conozca los tiempos básicos de cocción de las materias primas según las recetas, así como que también respete la orden del cocinero teniendo siempre en cuenta los procedimientos determinados por el establecimiento. 

Además, se pretende que de manera progresiva el alumno valla incorporando las 

técnicas necesarias para el manejo de las distintas carnes. Las cuáles serán enseñadas de manera práctica a través de la elaboración 

de recetas con poca complejidad a mayorcomplejidad.

Las mismas serán desarrolladas dentro del aula, para la elaboración, cada alumno será encargado de traer los insumos necesario que requiera cada una de las recetas.

Se tendrá en cuenta a la hora del aprendizaje que las recetas sean dadas de manera progresiva y pensadas específicamente para el aprendizaje de las técnicas necesarias para la inserción de la profesión del cocinero.

Además, los alumnos contaran en cada clase con la información necesaria para la 

elaboración de cada una de las recetas y también se les enseñará datos históricos y necesarios para el aprendizaje de cada una de ellas.

Para esta instancia los alumnos habrán adquirido las técnicas necesarias para poder comenzar con las practicas profesionalizantes en los diversos establecimientos de nuestra ciudad. 

El mismo podrá dictarse de manera online, a través de clases dadas por zoom y utilizando los recursos de classroom, YouTube, lazos, 

emails y WhatsApp. En clases interactuadas donde e docente cocinará a la par con los alumnos.
	ENTORNO FORMATIVORow1_2: Información de 

cada plato a 

elaborar.

Variedad de 

recetas a 

adecuadas a los 

contenidos dados 

en esta unidad.

Utensilios 

necesarios para 

cada receta.

Uniforme y mise 

en place de cada

alumno.

Power point 

classroom, 

YouTube, lazos, 

emails y 

WhatsApp

Drive
	CARGA HORARIARow1_2: 38 hs
	EVALUACIÓNRow1_2: Se observará diariamente mediante debates áulicos la adquisición de los 

diversos contenidos 

trabajados. 

Además, se evaluará mediante planilla de seguimiento del proceso de enseñanza aprendizaje en el aula.

La evaluación se focalizará en la 

presentación del profesional dentro de la cocina. Verificando la aplicación de las técnicas adquiridas a lo largo de 

las unidades anteriores y observando que elalumno utilice:

. ▪ Buenas prácticas para 

la manipulación  y tecnicas

alimentarias. 

▪ Como trabajo final se evaluará la producción de un menú que cuente con 

cuatro pasos, el mismo será pensado por cada alumno, teniendo en 

cuenta la correcta aplicación de las técnicas incorporadas a lo largo del curso.

En caso de ser online se les pedirá la entrega de trabajos prácticos de 

modo virtual. Y con respecto a la elaboración de las recetas, se 

planificarán clases o entregas de videos. 
	REQUISITOS DE APROBACIÓN_2:  Cumplir con el 80% de asistencia y con todos los desempeños para desarrollar las capacidades adquiridas. Cumplir con las prácticasprofesionalizante
	PLANIFICACIÓN DE_3: auxiliar en cocina
	MÓDULO_3: Formación para el Trabajo 
	INTRODUCCIÓN_3:  Formación para el trabajo proporciona los conocimientos técnicos y habilidades especificas necesarias para que él/la  estudiante pueda desempeñarse en cualquier entorno laboral de manera profesional 
	CAPACIDADES_3: Incorporar habilidades de busqueda y seleccion de empleo.
Conocer  aspectos de la normativa vigente  que rige en la Relacion laboral.
Adquirir conocimientos prácticos  en el desarrollo  y gestión de un micro emprendimiento .

	DESEMPEÑOS_3: El/la  estudiante  debe tener el conocimiento adecuado para generar un emprendimiento exitoso. - 
Debe poder evaluar los pros y los contras en el desarrollo de su emprendimiento. -
Tener la capacidad de visualizar adecuadamente el mercado y sus oportunidades. -

	CONTENIDOSRow1_3: Re- Empleabilidad
-Herramientas de busqueda laboral.  
-Armado de CV
-FODA
-Carta de presentacion 
-Entrevista

Perfiles laborales ; Trabajo dependiente / independiente
-Relación de dependencia
-Leyes laborales 
-Convenios colectivos
-Legislacion vigente y sus modificaciones actuales

Trabajo Independiente 
-Monotributo 
-Facturacion 
-Recategorizacion 
-Responsable Inscripto

Emprendedurismo 
-Aspectos basico 
-Planificacion
-Costos
-Recursos, Financiacion
-Habilitaciones comerciales municiaples 

	CARGA HORARIARow1_3: 15 HS
	REQUISITOS DE APROBACIÓN_3: 
	PLANIFICACIÓN DE_4: 
	MÓDULO_4: seguridad e higiene laboral
	INTRODUCCIÓN_4: En este modulo se implementan las medidas de seguridad, con la aplicación de programas, de medidas y procedimientos de trabajo seguro 
	CAPACIDADES_4: Conocer el marco regulatorio legal de la actividad respecto a seguridad e higiene. 
Reconocer sus derechos como futuros trabajadores 
Conocer los principales riesgos laborales a los que están expuestos en las distintas tareas y las debidas medidas preventivas que deben adoptar para hacer frente a estos riesgos
	DESEMPEÑOS_4: Incorpora hábitos de trabajo seguro
• Prepara el lugar/materiales de trabajo
• Orden y limpieza durante y después de realizar la tarea.
• Aplica normas y principios ergonómicos
• Aplica normas y principios de seguridad
	CONTENIDOSRow1_4: Introducción a la seguridad. Marco legal: ley de seguridad e higiene laboral Nº 19.587/79, Ley de riesgo del trabajo 24.557/96.
Organización integral del trabajo con criterio de seguridad.  Orden y limpieza: higiene en el espacio de trabajo, gestión de residuos, metodología 5S.
EPP, vestimenta adecueda
Riesgo de maquinas y herramientas. Riesgo eléctrico: principales dispositivos de seguridad. 
Ergonomía: principales lesiones, posturas de trabajo seguro, movimiento repetitivo, Manejo manual de carga. 
 Incendio: prevención, uso de matafuego. 
Riesgo químico

	ESTRATEGIAS DIDÁCTICASRow1_4: Explicación oral del docente de:
-los fundamentos de la aplicación de principios de seguridad e higiene en el entorno laboral y la normativa nacional.
- derechos y obligaciones de los trabajadores.
- función de ART
-cuidado integral de la salud como principal herramienta laboral.

Explicación oral y guiada con la ayuda de proyecciones de diapositivas  y video de los principales riesgos del sector, sus medidas preventivas y de seguridad en cada caso.

En cada una de las temáticas abordadas se realizara un intercambio de experiencias con el grupo a fin de reflexionar sobre los aspectos de seguridad.

Estudio de caso los principales accidentes laborales y enfermedades profesionales del sector gastronomico

	ENTORNO FORMATIVORow1_4: Clases teóricas practicas  con power point y ejercicios prácticos
Internet.
Pizarrón.
PC.
Imagenes
video

	CARGA HORARIARow1_4: 15hs
	EVALUACIÓNRow1_4: Se observará diariamente mediante debates áulicos la adquisición de los diversos contenidos trabajados. 
Se evaluara la participación en los espacios de debate luego de los trabajos prácticos realizados
	REQUISITOS DE APROBACIÓN_4: Cumplir con el 80% de asistencia, participación en clase, compañerismo y con todos los desempeños para desarrollar las capacidades adquiridas.
	PLANIFICACIÓN DE_5: 
	MÓDULO_5: Marketing
	INTRODUCCIÓN_5: 
	CAPACIDADES_5: Que las/os estudiantes conozcan la gestión y desarrollo de un emprendimiento, para esto realizaran calculo de costos y su incidencia en el producto y el servicio. Además de poner en práctica los recursos y estrategias de la mercadotecnia, como analizar la través del estudio de mercado mercado la oferta y la demanda.
	DESEMPEÑOS_5: Las/os estudiantes realizaran trabajos que abordan aspectos teórico-prácticos, lógicos y creativos, individuales y grupales.
	CONTENIDOSRow1_5: Costos. Costos Fijos,Variables, Total
-Precio de venta. Mayorista y Minorista.
-Estudio de mercado.
Segmentación de mercado.
Oferta y Demanda. 
Cliente. Competencia. 
-Trabajo Independiente. 
Emprendimidual.
-Construcción del proyecto. Marca.
Organización, Organigrama, Etapas. Packaging. 
Logo de la Marca. Nombre, eslogan.
-Estrategias de Marketing
Teoría de las 4P.
Análisis FODA.
-Promoópublicidad
Redes Sociales.
Cliente ideal
	ESTRATEGIAS DIDÁCTICASRow1_5: Durante la cursada se abordaran contenidos teórico-prácticos. Asimismo el estudiante realizará practicas profesionalizantes sobre un mercado real y todas las implicancias que conlleva para el armado de un emprendimiento.  
Se evaluará cada etapa de su proyecto.
	ENTORNO FORMATIVORow1_5: Computadora, 
Proyector, TV
Programas de Excel, Word y de diseño.
	CARGA HORARIARow1_5: 12hs
	EVALUACIÓNRow1_5: Se evaluarán los contenidos mediante la entrega de diferentes trabajos prácticos.
	REQUISITOS DE APROBACIÓN_5: 
	carga horaria: 150hs
	 Semanales: 9hs
	Duracion: cuatrimestral
	ESTRATEGIAS DIDÁCTICASRow1_9: Se presentará en los diferentes encuentro material de lectura ,  en formato papel  y/o plataformas virtual,  del cuál luego de trabajarlo  deberán resolver los ejercicios correspondientes a las diferentes temáticas  . 
Se generara un  espacio de intercambio ,debate y reflexión sobre los contenidos a desarrollar .
Se convocará a referentes locales  del ámbito del emprendimiento para asesorar a los alumno/as sobre el proyecto  de negocio .


	ENTORNO FORMATIVORow1_9: Las clases teórico-prácticas tendrán como soporte:
Pizarra 
TV led

PowerPoint
Plataformas virtuales 
 
MATERIALES
 Notas teóricas
 Bibliografía
 Material audiovisual
 Artículos periodísticos
	EVALUACIÓNRow1_9: Se evaluarán los contenidos mediante la realización  de trabajos prácticos  a resolver en clases y fuera del ámbito de cursado .
Para la aprobación de  la materia el alumno/a deberá  aprobar todos los ejercicios  prácticos anteriormente mencionados y efectuar un proyecto final  integrador  individual o  grupal, para su corrección  y aprobación . 



