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Direccion General de Formacion Profesional

PROPUESTA FORMATIVA
CFP N° 19 CICLO LECTIVO: 2026

| Docente (Apellidoy Nombre): | Bruno Ezequiel Rossi

| Sector productivo: | Gastronomia

| Subsector: | Salén

\ Trayecto formativo: Mozo/camarero de saldn

‘ Certificacion: = MOZO/CAMARERO DE SALON

Marco referencial (Resol. / Disp., HS, Nivel de certificacion):

Res. CFE Nro. 149/11. Anexo X. Carga horaria: 240 hs.
Certificado de Formacidn Profesional Inicial Nivel |

Poblacion destinataria: | - Formacion primaria acreditada a través de certificaciones oficiales del
sistema educativo nacional (ley 26206). - Edad minima 18 afios - La
propuesta estd destinada a personas que se desemperfien en el sector de
servicios turisticos y que necesiten mejorar y /o ampliar sus
conocimientos; y a personas para las cuales la capacitacidn constituye
una posibilidad para insertarse en el campo laboral.

Perfil profesional del egresado:

El egresado sera capaz de satisfacer las necesidades del cliente atendiendo y asesorando al mismo
durante todo el servicio; reunira la informacion relativa al menu y a la disponibilidad de alimentos y
bebidas; organizara su plaza de trabajo preparando y acondicionando los recursos materiales.
Promovera y venderd los alimentos y bebidas considerando las necesidades de los clientes y los
requerimientos de la organizacién, preservando las normas de seguridad e higiene en la manipulacién
de alimentos.

Fundamentacion:

La capacitacion se desarrolla en dos grandes médulos en lo que respecta al curso en si. Los modulos
nodales de Mozo son por una parte, la Organizacion de Plaza de trabajo, Elementos y Materias Primas,
y por otra, el médulo Atencidn al cliente, Promocion y venta de alimentos y bebidas.

Son necesarios ademas los mdédulos de Inglés y Seguridad e Higiene, desarrollados en el Marco de
Referencia. El presente curso tiene como propdsito acompafiar al alumno en su proceso formativo,
para que pueda estar preparado e insertarse en el mundo del trabajo de manera directa, tanto en
establecimientos hotelero- gastrondmico como asi también en eventos de saldn. El Mozo/Camarera
de Saldon debe conocer las tareas y capacidades a adquirir, y ademas desarrollar aspectos
comunicacionales y de hospitalidad a la hora de atender a los comensales, huéspedes y clientes. Los
alcances y condiciones del rol profesional tienen en cuenta que, el Mozo reunird la informacion
relativa al menu vy a la disponibilidad de alimentos y bebidas. También organizara su plaza de trabajo
preparando y acondicionando los recursos materiales. Promovera y vendera los alimentos y bebidas
considerando las necesidades de los clientes y los requerimientos de la organizacion. La puesta a
punto del Saldn, el mobiliario que integra el mismo, como asi también de los elementos de trabajo y
la higiene personal son patrones fundamentales para alcanzar la excelencia en la calidad de servicio a
la hora de atender al comensal, huésped o cliente. El servicio de cafeteria e infusiones presenta una
gran diversidad de clasificaciones, tanto en lo que respecta a la cafeteria, té e infusiones calientes y
frias, por lo cual resulta imprescindible que el participante adquiera los conocimientos que demanda
el mundo del trabajo en busca de satisfacer las necesidades de clientes, cada vez mas informados. Es
una necesidad creciente que las Mozas/os sepan sobre caracteristicas y servicio de vinos, al igual que
su maridaje con diferentes platos.

Carga horaria total: | 240 | Hs. semanales: | 12 Duracidn: \ Cuatrimestral
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Direccion General de Formacion Profesional

Practicas profesionalizantes:

Uno de los ejes de la propuesta es situar y presentar al participante en el ambito donde realiza sus
Practicas Profesionalizantes, para que fortalezca sus aspectos relacionados con lo visto en el aula,
como asi también para que incorpore las rutinas de actividades a realizarse en el puesto de trabajo
correspondiente a Moza/o- Camarero/a de Saldén. A las Practicas Profesionalizantes que se lleven a
cabo en el aula, se le suman durante el trayecto formativo la participacion en Practicas
Profesionalizantes en establecimientos hoteleros-gastrondmicos locales, por un total de 80 horas de
reloj. Las jornadas seran de lunes a viernes, con un total de 4 horas diarias, durante 4 semanas, o de
martes a sabado, o de manera que pueda completar 5 jornadas por semana como maximo y 20
jornadas en total de su periodo de Practicas. Su objeto fundamental es poner en practica saberes
profesionales significativos sobre procesos de servicios hoteleros-gastronémicos, 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
ligadas a la dindmica profesional e integracidén al mundo del trabajo. Se sugiere que las prdacticas sean
organizadas, implementadas y acompafiadas por diferentes integrantes del Centro de Formacion
Profesional, es decir, por el Cuerpo directivo, cuerpo pedagégico y docente, debido a la complejidad
gue implican las mismas y a las diferentes situaciones que involucran su realizacion. Por otro lado, la
parte representada por propietario, gerente o encargado de saldon acompafiara, guiara y evaluara la
estadia de los estudiantes durante en el puesto en el cual vivencie las distintas tareas y actividades
relacionadas con el puesto laboral en el cual se capacita.
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Direccion General de Formacion Profesional

CFPN° |19

PLANIFICACION DE:

Mozo/Camarera de Salén

MODULO:

Organizacidn de Plaza de trabajo, Elementos y Materias Primas.

INTRODUCCION

UNIDAD I: Puesta a Punto de Plaza de Trabajo, Preparacion y Disponibilidad de Elementos de trabajo y Materias Primas, para el desarrollo de las actividades segun

modalidad del establecimiento.

CAPACIDADES

Acondiciona y reorganiza el area para el desarrollo de las actividades, distinguiendo elementos de trabajo, utensilios y vajilla, segln distintos tipos de servicios y de

eventos.

¢ |dentifica la plaza de trabajo

* Prepara y mantiene en estado adecuado los elementos de trabajo a utilizar dependiendo del tipo de servicio y sus variaciones.

DESEMPENOS o : . o :
* Acondiciona los elementos de trabajo antes y durante el servicio, notificando faltantes al superior a cargo.
* Repone los elementos de trabajo de acuerdo a la necesidad del servicio y durabilidad, preservando la seguridad alimentaria.
p; ENTORNO CARGA p
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DIDACTICAS EVALUACION
FORMATIVO HORARIA
El mobiliario del salén comedor tradicional. Reglas
basicas de presentacidn del saldn. Verificacion de
estado :ji: molblllarllq F.’robdlen.was pro.plos del - . ) ) - Deso.dora ntes de Se llevaré una planilla de seguimiento del
campo laboral: resolucion ae imprevistos. . ~ ..
Prinz s e e iepza o racion Las estrategias se focalizardn en la Puesta a Punto del saldn por parte del estudiante del | ambiente; lustra proceso de ensefianza aprendizaje en el aula,
i Safén Aol Distrit‘)ucié':] ; pri;?ar:cién o | curso de Mozo-Camarera de Salén, para lo cual es necesario identificar los elementos de | mueble liquido; solicitando: Verificar los elementos de trabajo,
las mesas. Lenceria usada en el comedor. Mise en trabajo mediante actividades de lecto-escritura por un lado, y mediante la simulacién y alcohol; franelas; su integridad y limpieza: cristaleria, vajilla,
Place. El mobiliario destinado al uso del clientey el | realizacion de tareas correspondiente al puesto de trabajo de Moza/o-Camarero/a de Isolina; servilletas cubiertos, asi como su rapida reposicion
mobiliario destinado al servicio. Maquinarias y Saldn, antes de atender a un cliente Se proponen una clase tedrica/practica y una clase de servicio, considerando la variacién del servicio.
aparatos del comedor. El material de restaurante. | .4 tjca nor semana las cuales impliquen un proceso de ensefianza-aprendizaje, y servilletas de mesa, Controlar condiciones de: desarme de mesas;
Calculo y dotaciones del material. El comedor: X , R X el estado del mobiliario: desarme
Disefio v distribucis i permiten ademas que el alumno: Se presente y desarrolle los temas relacionados con servilleta de papel; ’ ’
y distribucién en planta de equipos, . . . e
YRR . v . L. . - . L alineamiento y armonia del sector. Verificar
mobiliario e instalaciones. La preparacién del los contenidos. Se proyectardn videos con trabajos practicos a resolver mediante su individuales, o ) . T
20 horas condiciones de integridad y limpieza del sector

servicio comedor. La mise en place. Limpieza,
repaso del material Montaje de mesas y
aparadores. Cartas/ Menues. Coordinacion con
cocina. Distribucidn del trabajo. Peticiones de
suministro. Estudios de Tiempos recorridos y
procesos. Control de Calidad. Clasificacién y tipo
de presentacién de manteles y servilletas. Tipos de
decoraciones. Ubicacién 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 menu. Presentaciones.
La Carta. Menu. Comanda. Circuito.

visualizacion y después de culminada su proyeccién. Se propondra espacio de practicas
aulicas en donde se apliquen los conocimientos adquiridos relacionados con la puesta a
punto del saldn para brindar los diferentes servicios que el cliente requiera. Se pondra
en practica todo lo ensefiado-aprendido durante las clases tedricas, en clases practicas
destinada a una “fase preparatoria para brindar el servicio de “Mozo/a”, cerrando el
proceso de ensefianza-aprendizaje del médulo en practicas profesionalizantes una vez
adquirida las capacidades correspondientes al mismo, tanto en establecimientos
gastronémicos y eventos sociales.

manteles y cubre
manteles; vajilla de
loza; vajilla de acero
inoxidable;
cubiertos;
cristaleria;
confeccién e
impresion de cartas
y comandas.

para el servicio. Verificar conocimiento de la
estructura general del local y sus respectivas
salidas de emergencias y servicios de este; y de
procedimiento ante emergencias. Verificar
condiciones del menu o carta, y el estado de
las materias primas. Verificar armado de una
mise-en-place de un servicio basico. Verificar
estado de higiene y pulcritud de servilletas,
manteles, individuales, etc.

REQUISITOS DE APROBACION

Cumplir con el 80% de la realizacion de trabajos practicos. Completar satisfactoriamente las practicas profesionalizantes en establecimientos hoteleros
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CFPN° |19 PLANIFICACION DE: Mozo/Camarera de Saldn

MODULO: | Organizacion de Plaza de trabajo, Elementos y Materias Primas.

UNIDAD II: Reunir la informacidn relativa a los platos de comida segun la modalidad de servicio del establecimiento y el tipo de menu, cotejando la existencia de sus

INTRODUCCION . )
ingredientes.
CAPACIDADES Identifica platos y bebidas de establecimientos locales seguin la modalidad de servicio del establecimiento.
¢ Obtiene informacién de los platos de comida considerando cantidades, ingredientes, tiempo y formas de elaboracién de acuerdo con la produccién del sector cocina. ®
DESEMPENOS Verifica y actualiza la informacién antes y durante el desarrollo del servicio considerando una comunicacidn fluida con el sector cocina. ¢ Verifica estado de la carta
considerando su actualizacién, con las ofertas gastronémicas completas, legibilidad y presentacidn para el servicio.
p; ENTORNO CARGA p
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DIDACTICAS FORMATIVO HORARIA EVALUACION
presentacién del mozo en el sector Salén
Se proponen una clase tedrica/practica y una clase practica por semana las cuales y se le solicitara: Verificar el estado de las
impliquen un proceso de ensefianza-aprendizaje, y permiten ademas que el alumno: Se cartas y mendus; verificar disponibilidad y

presentaran y desarrollardn los temas relacionados con los contenidos. Se proyectardn
videos con trabajos practicos a resolver mediante la visualizacidn y después de
culminada su proyeccién. Se propondran espacio de socializacidon e intercambio de
conocimiento para construir definiciones propias y vocabulario técnico que permita al
alumno asesorar al cliente. Se propondra espacios donde se simule la atencién al cliente
asistiendo a diferentes tipos de establecimientos hotelero-gastronémico, en el cual el/la

faltantes de platos; verificar tiempos y
formas de elaboracidn; verificar variantes
de menus y platos; verificar disponibilidad
y faltantes de bebidas; controlary
verificar condiciones de pago o
facturacién; verificar valores en cartay en

Informacion de
platos y bebidas de
establecimientos
locales. Platos varios
de loza; copas

Alimentos y Bebidas. Manipulacion de
alimentos y bebidas. Planificacién del
trabajo. Tipos de comidas. Comidas

tipicas. Ingredientes. Tiempo de coccién . . . . varias; cubiertos 15 horas . .
. Mozo/a asesoren al cliente en cuanto a temas relacionados con la comida y bebida. El . facturas; controlar condiciones (tipos y
y espera. Maridaje. Vegetales, cortes de . s , varios. Proyector y . . .
. . desarrollo de los contenidos conceptuales, objetivos y aspectos a evaluar se abordaran precios) de la actividad promocional;
carnes, condimentos. Bebidas. pantalla;

procurando una jerarquizacion de menor a mayor complejidad de los mismos. Se Verificar variantes de vinos; verificar

Clasificacion. . ‘L. o L . L. computadora; hojas .
pondra en practica todo lo ensefiado durante las clases tedricas, en clases practicas Ad; Fotocopiadora valores en carta y en facturas; verificar
destinada a una “fase preparatoria para brindar el servicio de “Mozo/a”, cerrando el ! actualizacion y cambios de las
proceso de ensefianza-aprendizaje del mddulo en practicas profesionalizantes una vez escolar. promociones. Ademas, se evaluard
adquirida las capacidades correspondientes al mismo, tanto en establecimientos mediante planilla de seguimiento del
gastronémicos y eventos sociales. proceso de ensefianza aprendizaje en el

aula.
REQUISITOS DE APROBACION Cumplir con el 80% de la realizacion de trabajos practicos. Completar satisfactoriamente las practicas profesionalizantes en establecimientos hoteleros

CFPN° |19 PLANIFICACION DE: Mozo/Camarera de Salén
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MODULO:

Organizacion de Plaza de trabajo, Elementos y Materias Primas

INTRODUCCION

UNIDAD llI: Servicio de Cafeteria e infusiones

CAPACIDADES

Reune la informacidn relativa sobre clasificaciones y preparaciones de cafés, infusiones y bebidas calientes seguin la modalidad de la organizacion.

1. Prepara y reconoce diferentes tipos de cafés, infusiones y bebidas calientes y frias.

2. Verifica, reponer los insumos para la elaboracion de infusiones calientes, reponer bebidas frescas y verificar las temperaturas adecuadas de las mismas.

DESEMPENOS . . . . .
3. Brinda diferentes servicios de té segin ceremoniales.
4. Verifica los limites de tiempo de despacho de infusiones de la carta de acuerdo a lo informado por el sector barra y al volumen del servicio.
p ENTORNO CARGA p
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DIDACTICAS EVALUACION
FORMATIVO HORARIA
Se proponen una clase tedrica/practica y una clase practica por semana las cuales
impliquen un proceso de ensefianza-aprendizaje, y permiten ademas que el alumno: Se
. presentaran y desarrollaran los temas relacionados con los contenidos. Se proyectardn ., o
Desayunos y meriendas: . . . . . o . . - , La evaluacidn se focalizard en la
e . L L. . videos con trabajos practicos a resolver mediante la visualizacién y después de culminada | Servicio de Cafeteria e . L
clasificacion. Café: historia; L , . e . . ) ) ) presentacion del mozo en el sector Salén
e . ., . su proyeccién. Se propondran espacio de socializacion e intercambio de conocimiento infusiones Varios o . .
clasificacion; valoracidn (acidez, . . . . . . y se le solicitard: Preparar diferentes tipos
. ., para construir definiciones propias y vocabulario técnico que permita al alumno asesorar | Ternos de café de loza. L. . . .
fragancia, cuerpo); preparacion (con . . . - L . . . , de cafés, infusiones y bebidas calientes y
L . al cliente. Se propondra espacio de practicas aulicas profesionalizantes donde se realicen | Tazas de té. Teteras, , - .
leche; ldgrima; cortado; capuchino; .. . .. , . . , ., frias; verificar, reponer los insumos para
. . los servicios de desayuno y meriendas, servicio de café y servicio de té, como asi también | lecheras, azucareras. . . . .
con diferentes bebidas; etc.); 15 horas la elaboracién de infusiones calientes,

conservacion y almacenaje;
presentacién. Té: variedades
(digestivos, regionales);
propiedades; elaboracién;
conservacion y almacenaje.

se promoverdan espacio incorporando a los didlogos comunicacionales entre Mozo/a 'y
cliente los conocimientos correspondientes a los servicios mencionados. El desarrollo de
los contenidos conceptuales, objetivos y aspectos a evaluar se abordaran procurando
una jerarquizacién de menor a mayor complejidad de los mismos. Se pondra en practica
todo lo aprendido durante las clases tedricas, en clases practicas destinada a una “fase
preparatoria para brindar el servicio de Mozo”, cerrando el proceso de ensefianza-
aprendizaje del médulo en practicas profesionalizantes una vez adquirida las capacidades
correspondientes al mismo, tanto en establecimientos gastrondmicos y eventos sociales.

Maquina De Café
Expresé Rilo 3 Bocas
Computada Café
varias. Tés varios.
Infusiones varias

reponer bebidas frescas y verificar las
temperaturas adecuadas de las mismas.
Ademas, se evaluara mediante planilla de
seguimiento del proceso de ensefianza
aprendizaje en el aula.

REQUISITOS DE APROBACION

Cumplir con el 80% de la realizacion de trabajos practicos. Completar satisfactoriamente las practicas profesionalizantes en establecimientos hoteleros
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CFPN° |19

PLANIFICACION DE:

Mozo/Camarera de Saldn

MODULO:

Organizacion de Plaza de trabajo, Elementos y Materias Primas

INTRODUCCION

UNIDAD IV: Servicio de vinos y maridaje

CAPACIDADES

Conoce procedimiento y ceremonial de diferentes servicios de vinos segun caracteristicas de la cepa, como asi también la manipulacion de estos.

1. Brinda diferentes servicios de vinos segun caracteristicas de los mismos.
2. Maneja temperaturas adecuadas de vinos.

DESEMPENOS L : . . , , ,
3. Reconoce maridaje de diferentes vinos con platos y comidas de la zona para asesorar al cliente y satisfacer sus necesidades.
4. Verifica los limites de tiempo de despacho de vinos de la carta de acuerdo a lo informado por el sector barra y al volumen del servicio.
» ENTORNO CARGA <
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DIDACTICAS EVALUACION
FORMATIVO HORARIA
La evaluacién se focalizara en la presentacién
. " " del mozo en el sector Salén y se le solicitara:
Se proponen una clase tedrica/practica y una clase practica por semana las cuales L . . o
imoli d " dizai . d B | al servicio de vinos segun caracteristicas
imp |guen urT pr.oceso e ensenanza-?pren |z-a,Je, y permllten ademas c,|ue? ela -u,mno generales de cepas; descorche y técnicas de
focalice los siguientes aspectos de la integracion con el cliente: Se hara hincapié en el c6mo servir el vino de manera elegante;
servicio de vinos segun caracteristicas generales de cepas. Se practicara descorche y interpretacién de vinos y caracteristicas
técnicas de cdmo servir el vino de manera elegante. Se interpretaran catas de vinos y Mesas de servicio propias de cada cepa segun regién de origen;
caracteristicas propias de cada cepa segun region de origen. Se propondran espacio de Porta fraperas ' el gusto del cliente y/o armonia con los platos
Vinos y maridaje. Clasificacidon de degustacién de cepas de vinos, teniendo en cuenta el gusto del cliente y/o armonia con Fra eraspDeca.ntador brindados por establecimientos de la localidad;
vinos: cepas blancas (varietales y los platos brindados por establecimientos de la localidad. Se propondra espacio de incIFi)nado. Decantador CT”I‘_““'CaC'On, oral donde el/la l\/:ozo(a asesora
genéricas); cepas tintas (varietalesy | comunicacién oral donde el/la Mozo/a asesora al cliente seguiin propiedades de los vinos . atc 'en,te segun ,prOp'Edao!e,s de osVinosy
. . . . .. . .. . . , comun. Canastas de pondrd en practica el servicio de vino blanco,
genéricas); vinos rosados y y pondra en practica el servicio de vino blanco, el servicio de vino tinto, etc. ademas se 15 horas

espumantes. Tipos de vinos (jovenes,
maduros, ligeros, con cuerpo, etc.).
Platos y vinos (maridaje).

evaluard integralmente la claridad de comunicacién; capacidad de empatia; tono de voz;
cortesia; lenguaje corporal; escucha activa, vista en todos los mdédulos del curso. e El
desarrollo de los contenidos conceptuales, objetivos y aspectos a evaluar se abordaran
procurando una jerarquizacion de menor a mayor complejidad de los mismos. Se pondra
en practica todo lo ensefiado durante las clases tedricas, en clases practicas destinada a
una “fase preparatoria para brindar el servicio de “Mozo/a”, cerrando el proceso de
ensefianza-aprendizaje del médulo en practicas profesionalizantes una vez adquirida las
capacidades correspondientes al mismo, tanto en establecimientos gastrondmicos y
eventos sociales.

vinos. Copas de
degustacion. Vinos
varios. Embutidos
regionales autorizados
bromatoldgicos.

el servicio de vino tinto, etc. ademas se
evaluara integralmente la claridad de
comunicacién; capacidad de empatia; tono de
voz; cortesia; lenguaje corporal; escucha
activa, vista en todos los médulos del curso;
verificar variantes de Vinos; verificar variantes
de promociones. Ademas, se evaluara
mediante planilla de seguimiento del proceso
de ensefianza aprendizaje en el aula
y,finalizado el curso planillo de practicas
profesionalizantes en establecimiento
gastronomico.

REQUISITOS DE APROBACION

Cumplir con el 80% de la realizacion de trabajos practicos. Completar satisfactoriamente las practicas profesionalizantes en establecimientos hoteleros
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CFPN° |19

PLANIFICACION DE:

Mozo/Camarera de Saldn

MODULO:

Atencion al cliente, Promocion y venta de alimentos y bebidas.

INTRODUCCION

UNIDAD I: Atender al cliente en tiempo y forma aplicando reglas de cortesia.

CAPACIDADES

Toma solicitudes y las transmite al drea correspondiente conforme a las necesidades del cliente, de acuerdo a la disponibilidad de los productos e insumos, aplicando reglas de
cortesia. Sirve el pedido en la mesa respondiendo a la solicitud del cliente y atendiendo a nuevos requerimientos. Cierra el servicio de atencién al cliente considerando formas

de pagos y su conformidad.

1. Atiende al cliente verificando el orden de llegada con la reserva prevista y a la disponibilidad del saldn.
2. Presenta la carta y tomar el pedido de acuerdo con procedimientos de orden y reglas de cortesia.

DESEMPENOS , . o . . .
3. Sirve complementos previos verificando tiempos de despacho del pedido requerido.
4. Identifica necesidades durante el servicio anticipandose a los requerimientos del cliente.
p ENTORNO CARGA p
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DIDACTICAS EVALUACION
FORMATIVO HORARIA
Diferencia entre servicios y producto.
Caracteristicas de los servicios.
Importancia de los servicios en la
sociedad actual. Definicion Yy naturaleza La evaluacidon guardara’ correspondencia
de los SETVICIOs. E|'5|stema de prOducc"?” con el ofrecimiento de los diferentes
de Servicios en ?l area de la gastronomia. | ¢, proponen una clase tedrica/practica y una clase practica por semana las cuales servicios brindados por el participante,
Enfoque sistémico: aportes de la . . o . . . . . .
. : e impliguen un proceso de ensefianza-aprendizaje, y permiten ademas que el alumno: mediante planilla de seguimiento del
integralidad del proceso. Clasificacién. . ., - . ., . ~ o
Tipologas. Interaccién en la produccién Focalice Ia- fevaluauon en los siguientes aspectos d(? la |ntegraC|0.n, con el cliente: ropa -de proceso de e.nse.nanza aprendizaje en el
de servicios de los ejes basicos: el rol del | Presentacioén personal de Mozo / Camarera de Sal6n de confeccion en el Centro (Camisa aula, de los siguientes aspectos:
soporte fisico, del personal de contacto, y pantalén de vestir); ropa de trabajo (faldones y delantales). Claridad de comunicacién; Proyector y pantalla; Presentacién del mozo en situacién real
del cliente y del servicio. Importancia en capacidad de empatia; tono de voz; cortesia; lenguaje corporal; escucha activa. Se computadora; hojas 15 horas de trabajo en el ofrecimiento de los

relacion al cliente Caracteristicas del
personal de servicio eficiente.
Problematica de la calidad del servicio El
Negocio Gastrondmico. Servicios
gastronomicos. Tipologia y
caracterizacién de distintos tipos de
establecimientos. Restaurantes,
cafeterias y bares. Sectores o puestos de
trabajo. La brigada en un comedor.
Funciones. El servicio gastronémico en
diversos dmbitos: hoteleria, patios de
comidas, entre otros.

presentaran y desarrollaran los temas relacionados con los contenidos. Se proyectardn
videos con trabajos practicos a resolver mediante la visualizacién y después de culminada
su proyeccion. Se propondra espacio de comunicacién oral, indagando en previos en
relacion a la comunicacién entre Mozo/a y cliente, mejorando este proceso a través de
estructuras de didlogos e incorporando las necesidades a ser cubiertas en diferentes
casos de acuerdo al tipo de establecimiento hotelero-gastronémico.

A4; Fotocopiadora
escolar.

diferentes servicios brindados por el
establecimiento. Verificar formas y
técnicas en la forma de recibir al cliente
dentro de las reglas de cortesia. Controlar
toma de pedido y tiempo de desarrollo y
cotejar el mismo con los sectores. Se
focaliza la evaluacidn en los siguientes
aspectos de la interaccién con el cliente

REQUISITOS DE APROBACION

Cumplir con el 80% de la realizacion de trabajos practicos. Completar satisfactoriamente las practicas profesionalizantes en establecimientos hoteleros
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Direccion General de Formacion Profesional

CFPN° |19

PLANIFICACION DE:

Mozo/Camarera de Saldn

MODULO: | Atencién al cliente, Promocién y venta de alimentos y bebidas.

INTRODUCCION UNIDAD II: Promocidn y venta de alimentos y bebidas considerando las necesidades de los clientes y los requerimientos de la organizacién.
CAPACIDADES Promueve y vende bebidas y alimentos considerando las necesidades de los clientes y criterios de comercializacién y produccién del establecimiento, aplicando criterios de
seguridad alimentaria.
¢ Obtiene informacidn considerando las cantidades, ingredientes, tiempos y formas de elaboracion teniendo en cuenta el tipo de promocidn en el sector barra.
DESEMPENOS e Mantiene comunicacidn fluida con el sector barra ante modificaciones o nuevas modalidades de promociones.
e Controla y aplica criterios de seguridad alimentaria durante el transcurso del despacho de alimentos durante la actividad promocional.
p; ENTORNO CARGA p
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DIDACTICAS EVALUACION
FORMATIVO HORARIA
El consumidor. Modelos de comportamiento.
La segmentacion del mercado. Caracteristicas
de los diferentes segmentos. Definicion de
elementos de motivacidn para el consumo.
Factores influyentes en la compra. Andlisis del , .
comportamiento de consumidores o usuarios Se evaluara al participante en su plaza de
en servicios de naturaleza turistica. trabajo y se le solicitard: Controlar
Interpretacion de comportamientos basicos i L. . , . . o condiciones (tipos y precios) de la
en funcion de tipologias y diferencias Se pondrd en practica todo lo visto durante médulos anteriores, para brindar el servicio L . -

- “ - L . . actividad promocional. Verificar valores
culturales. El proceso de facturacion. La de “Mozo/a, sumando técnicas de promocidn y venta. Se propondra espacio de Proyector y pantalla; en carta v en facturas. Verificar
comanda. Sistemas '”format'°°sy/,° comunicacion oral, indagando en previos en relacidn a la comunicacién entre Mozo/a y ¥ y ! . y. i -
manuales de registros, de facturacion y cobro. . . . » . computadora; hojas actualizacion y cambios de las

cliente, mejorando este proceso a través de estructuras de didlogos e incorporando las 15 horas

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 administrativos.
Técnicas de venta, negociacion y persuasion:
Manejo de informacidn. Identificacion de la
actividad de los vendedores y técnicas de
venta. Reconocimiento de la importancia de la
comunicacion interpersonal: saber escuchar,
saber hablar. Empatiza. Precio. Promocion.
Criterios de optimizacidn del servicio.

necesidades a ser cubiertas en diferentes casos de acuerdo al tipo de establecimiento
hotelero-gastronémico, como asi también a la modalidad de servicio, ceremonial y
protocolo.Proyector y pantalla; computadora; hojas A4; Fotocopiadora escolar

A4; Fotocopiadora
escolar

promociones. Controlar y verificar
condiciones de la actividad promocional.
Verificar valores en carta y en facturas.
Verificar actualizacion y cambios de las
promociones. Controlar y verificar
condiciones de pago o facturacién.

REQUISITOS DE APROBACION

Cumplir con el 80% de la realizacion de trabajos practicos. Completar satisfactoriamente las practicas profesionalizantes en establecimientos hoteleros




NeuQuUsh

Direccion General de Formacion Profesional

CFPN° |19

PLANIFICACION DE:

Mozo/Camarera de Saldn

MODULO: | INGLES PARA MOZO

INTRODUCCION

Inglés basico que facilite al estudiante sugerir, recomendar, describir y cobrar servicio de mesa, cuando atienda al comensal en su rol de Mozo-Camarera

CAPACIDADES

Sea capaz de utilizar el idioma extranjero ingles de manera simple y efectiva en el contexto laboral para el cual se capacita.

Brindar con el lenguaje ingles un servicio de mesa bdsico Brindar un servicio a través del lenguaje ingles de mesa completa. Adquirir en su proceso de aprendizaje aspectos

DESEMPENOS . . . .
referentes al idioma en Sugerencias, recomendaciones, descripciones Y Cobro.
p; ENTORNO CARGA <
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DIDACTICAS EVALUACION
FORMATIVO HORARIA
Atencién simple de un complejo
Numeros, meses, dias de la semana . . » . i i . . Libro de texto y de
Pronombres, verbo ser/estar, adjetivos Observar y relacionar informacion relativa a nimeros, paises y nacionalidades, preguntas | . tividades y material de
; respuestas, pedidos de plato principal, y postre, etc. Observar y resolver operaciones i0“ ish File” , .
p_oseswos,lla hora, formas del pIuraIy_ y resp es p ( p p p' ' y p' - Y p audio “New Engllsh File Sera tanto en forma oral como escrita. Se
singular; férmulas para tomar un pedido | matematicas sencillas. Observar y clasificar informacién para llevar a cabo didlogos Elementary- Clive L .
) . . . L . . . S L . ) realizara evaluaciones de progreso en
ofrecer opciones Comidas y bebidas comunicativos. Principios basicos del Método Comunicativo La comunicacién sera Oxenden- Oxford. Libro ) ] .
Fé ; L g N . s o clase. Se tomara en cuenta la asistencia 'y
ormulas para ofrecer y pedir en un significativa La premisa bdsica es la contextualizacién Se persigue la comunicacién de texto y de actividades | . . f q
restaurant; distintos tipos de bebidas, efectiva Escuchar, identificar y completar grillas o cuadros Observar, identificar y y material de audio ta presenttazo'n en tl,e:]po y orma?d N |
ietivos : . . . . “Hj areas o trabajos practicos requeridos, a
adjetivos ; [a carta en un restaurant; completar espacios en blanco. Observar, identificar y ordenar palabras y/o frases para Highly Recommended ) 105 practl queric
distintos tipos de comidas, Verduras, . N . Lo Scott & Revell- Oxford. igual que la presentacidn de material
construir frases comunicativas contextualizadas en el ambito laboral a desenvolverse o o . . .
frutas, pescados, carnes, postres, Diccionarios bilinglies. Tv- | 18 HORAS | requerido en clase. La asistencia a clase

Elementos de una mesa; Descripcion de
platos y cobro estructuras de
comparacion, descripcién de distintos
tipos de comidas; describir un postre;
Descripcion de vinos, adjetivos y
sustantivos relacionados; Sugerir,
recomendar, ofrecer ayuda y responder
a peticiones en general Verbos
relacionados con distintos tipos de
coccion Precios, cobro.

Escuchar, identificar y ordenar didlogos. Escuchar e identificar comidas, objetos de la
mesa, partes de un restaurant, etc. por medio de dictados, y material de audio. Leer e
Identificar oraciones verdaderas o falsas. Leer, identificar y relacionar frases
comunicativas con dibujos. Se optimiza la pronunciacion como elemento basico en la
comunicacién oral Se propicia la comunicacién desde el comienzo del curso La lectura 'y
la escritura pueden introducirse desde el comienzo del curso El target lingliistico se
conseguira propiciando la comunicacién a cualquier costo Leer, identificar la palabra,
frase, correcta.

audio-musica- videos-
peliculas- diccionario-
Libro de texto y de
actividades y material de
audio “New English File”
Elementary- Clive
Oxenden- Oxford. Libro
de texto y de actividades
y material

serd determinante a la hora de tener
derecho de examen final. Asistencia Solo
se podra faltar a clase dos veces al mes
con certificado justificativo de la ausencia
Las practicas profesionalizarte en campo
real de practica.

REQUISITOS DE APROBACION

Cumplir con el 80% de la realizacion de trabajos practicos. Completar satisfactoriamente las practicas profesionalizantes en establecimientos hoteleros




NeuQuUsh

Direccion General de Formacion Profesional

CFPN° |19

PLANIFICACION DE:

Mozo/Camarera de Saldn

MODULO: | SEGURIDAD E HIGIENE

INTRODUCCION

Concientizar sobre la importancia de aplicar seguridad e higiene en el trabajo cotidiano para el cuidado personal y colectivo.

CAPACIDADES

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 estan expuestos en las distintas tareas y las debidas medidas preventivas que deben adoptar para hacer frente a estos riesgos

Incorpora habitos de trabajo seguro
¢ Prepara el lugar/materiales de trabajo

DESEMPENOS e Orden y limpieza durante y después de realizar la tarea.
e Aplica normas y principios ergonémicos
p; ENTORNO CARGA <

CONTENIDOS ESTRATEGIAS DIDACTICAS FORMATIVO HORARIA EVALUACION
Introduccidn a la seguridad. Marco
legal: ley de seguridad e higiene
laboral N2 19.587/79, Ley de riesgo Explicacion de:
del trabajo 24.557/96. Organizacién -los fundamentos de la aplicacion de principios de seguridad e higiene en el entorno
integral del trabajo con criterio de laboral y la normativa nacional.
seguridad. Orden y limpieza: higiene | - derechos y obligaciones de los trabajadores. Se observara diariamente mediante
en el espacio de trabajo, gestion de - funcion de ART Clases tedricas debates aulicos la adquisicién de los
residuos, metodologia 5S. EPP, -cuidado integral de la salud como principal herramienta laboral. practicas con power 15 HORAS diversos contenidos trabajados. Se

vestimenta adecueda Riesgo de
magquinas y herramientas. Riesgo
eléctrico: principales dispositivos de
seguridad. Ergonomia: principales
lesiones, posturas de trabajo Manejo
manual de carga. Incendio:
prevencién, uso de matafuego.
Riesgo quimico

Explicacion 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 tematicas 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

point y ejercicios
practicos

evaluara la participacion en los espacios
de debate luego de los trabajos practicos
realizados

REQUISITOS DE APROBACION

Cumplir con el 80% de la realizacion de trabajos practicos. Completar satisfactoriamente las practicas profesionalizantes en establecimientos hoteleros




NeuQuUsh

Direccion General de Formacion Profesional

CFPN° |19 PLANIFICACION DE: Mozo/Camarera de Saldn
MODULO: | MANIPULACION SEGURA DE ALIMENTOS
INTRODUCCION Desarrollo y puesta en practica de contenidos vinculados a la correcta manipulacion y ejecucién de técnicas que aseguren la inocuidad de los alimentos.
Conocer la incidencia e importancia de los alimentos seguros en la preservacion de la salud.
Reconocer el rol y la responsabilidad social del manipulador de alimentos.
CAPACIDADES Identificar peligros fisicos, quimicos y bioldgicos que afectan a los alimentos.

Reconocer e interpretar el marco legal normativo que rige la manipulacidn segura de alimentos.

Establecer criterios de trabajo que garanticen la inocuidad alimentaria.

Identifica y realiza buenas practicas de manufactura durante los procesos de manipulacidn de alimentos.

DESEMPENOS Afic!uit?re proc.e.sos operativos es'fandarizados de higiene.y desinft.e.ccién. o .
Higieniza, sanitiza, ordena y monitorea su lugar de trabajo, utensilios, maquinarias y alimentos.
Identifica riesgos potenciales durante la manipulacidn de los alimentos y la manera efectiva de abordarlos.
; ENTORNO CARGA p
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DIDACTICAS EVALUACION
FORMATIVO HORARIA
ALIMENTOS: definicidn, clasificacidn,
composicion quimica. MANIPULADOR:
gef'n'cd'o"' roly “?Spogz‘b'l'ldai - seran: Evaluacién de actitudes
neuadre normativo. A castiicacion La metodologia que se utilizara para trasmitir tanto los contenidos tedéricos como las manifestadas: responsabilidad, asistencia

de alimentos, regulacién alimentaria. . L .. Lo . . . .
PELIGRO: definicién. clasificacin habilidades practicas son las siguientes: Computadora y puntualidad, interés por la materia,
Alimento no seguro: RIESGO: definicidn Los contenidos tedricos: Durante la clase tedrica dictada por el docente tendrén la Pro Ector a;ntalla predisposicidn. Participacién en clase
riesgo potencial, abordaje. conceptualizacion general del tema y la informacidn tedrica bdsica ilustrada con Pizzéra MZtZrial ’ tedrica y practica. Actividades practicas
MICROORGANISMOS: definicién, proyecciones de multimedia o diapositivas. biblio ;a'fico Imagenes individuales en formato de trabajo
factores de reproduccién. ETAS: Se intentara siempre favorecer el didlogo interactivo con los estudiantes y se & ' & 9 horas practico: examen y/o trabajo practico

definicidn, clasificacidn, vias de
transmisién, formas de prevencién.
Almacenamiento seguro. POES y BPM:
definicién, materiales y métodos.
CONSERVACION: métodos, medios de
conservacion. Envasado. SEGURIDAD
ALIMENTARIA EN ALERGIAS: definicién,
manipulacién y elaboracion segura de
alimentos.

colaborativas.
Elementos requeridos
para clases tedrico-
practicas.

ejemplificaran casos de aplicacion practica al finalizar las mismas.

Clases tedricas-practicas: Tras una breve introduccion tedrica por parte del docente,
impartida a través de material multimedia o de manera oral; los alumnos tendrdn una
actividad sobre terreno con alimentos, utensilios o electrodomésticos que utilizan a
diario.

multiple opcion de caracter virtual para
identificacion de refuerzos en contenidos
abordados. Actividades de reflexion,
analisis individual y/o discusion grupal.
Ademas se evaluara mediante planilla de
seguimiento aulico.

REQUISITOS DE APROBACION

Cumplir con el 80% de la realizacion de trabajos practicos. Completar satisfactoriamente las practicas profesionalizantes en establecimientos hoteleros




