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ADMINISTRACION NACIONAL  DE EDUCACION PUBLICA

CONSEJO DE  EDUCACION TECNICO-PROFESIONAL

EX P. 2019-25-4-

Res. 3926/19

ACTA  N 228, de fecha 27 de diciembre de 2019.

V ISTO: La nota elevada por la Direction de la Escuela Superior de A lta

Gastronomia, con la nomina enviada por la Escuela Superior de Rivera, de los

estudiantes del Curso Binacional que deben realizar las Practicas Formativas

Curriculares en el citado centra educativo, para la temporada alta 2020;

RESUL TANDO: que el servicio de alta temporada (02 de enero al 02 de marzo

de 2020) se lleva a cabo todos los dias de la semana en el horario de 10:00 a

23:00;

CONSIDERANDO: que este Consejo entiende pertinente designar  a los

estudiantes propuestos para realizar dichas Practicas;

A TENTO: a lo expuesto;

EL   CONSEJO  DE  EDUCACION TECNICO-PROFESIONAL   POR

UNANIMIDAD (TRES EN TREST RESUELV E:
1) Designar a los estudiantes del Curso Binacional que deben realizar Practicas

Formativas Curriculares en la Escuela Superior de A lta Gastronomia, que a

continuation se detallan:

Para el mes de Enero
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^

asignados.

Dependeran directamente de los Profesores Referentes y/o Profesores en

proceso de Capacitacion.I

Realizaran los servicios bajo la orientation del Profesor Referente y/o Profesor

en el desarrollo de capacitacion y/o pasante, quien acompafiara en el proceso.

-Informar necesidades.

-Manejo PEPs y HACCP.

-Control de calidad en las elaboraciones, en los servicios.

-Sugerir mejoras.1

-Cuidar la imagen personal e institutional

-Participar de instancias de capacitacion.

-Participar de acciones surgidas en el Parador.

-Realizar servicios de calidad.   I    

DESCRIPCION DE  LA S TAREAS DE COCINA
Recibimiento, control y almacenamiento de materias primas

Mise en Place:

a)    V erduras:

3    i

del area de trabajo, las tareas y horarios

FUNCIONES GENERAL ES

Cumplir con la funcion propia

Cocina
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AREA

C.I. 4.623.827-9

^    D.N.I. 509653188-3

....  C.1.5.464.223-8

j         C.1.6.330.692-6
D.N.I. 1243600-1

D.N.I. 702054415-2
DOCUMENTO

ALV EZ, Tania Maria
FERNANDES CORREA, Paola

GULARTE  AL ONSO, K aterin Andresa ,

TRINDADE  JARDIM, D^bora
DE SOUZA  MIRANDA, Ariane Cintia

PANDO DA  MARIA, Rose Mari
APEL LIDOS Y  NOMBRES

Para el mes de Febrero
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b)Pastas•''

c)Carnes

d)Pasteleria:

e)Salsasi:

f)Organization de las areas de trabajo-

g)Puesta a punto del sector:

SERV ICIO DE  LA  ELABORA CION

a)Fuegos

b)Plancha;

c)Fritador

d)Homo

e)Comida de personal'

f)Elaboraciones varias  ̂;

g)Cierre, dejando en orden y condiciones higienicas las areas de trabajo

h)L avandin (vaj ilia de comedor)

i)   Equipos, maquinas, herramientas, utiles de cocina

j)      Areas de trabajo (cocina, camara, depositos, comedor del personal)    :

DESCRIPCION DE  LA S TAREA S DEL  SALON Y  TERRAZA
a)Puesta a punto y montaje de terraza, salon comedor (fajinado de losa,

cristaleria y cuberteria) ^̂ 7

b)T ramitacion de comanday manejo de computadora

c)Servicio de bebidas  ̂     ^\

d)T raslado y servicio de pan y comida

e)Pinzado?

f)T ramitacion de factura y cobra

g)L avado y planchado de lenceria
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h)   E laboration de comida del personal

i)   L avandin
i

j)      A condicionamiento de materiales y equipos de trabajo
j

k)   Reception y despedida de clientes

DESCRIPCION DE  L A S TAREA S DE  LA  BARRA

a)Puesta a punto de la barra

b)L impieza de equipos

c)Fajinado de losa, cristaleria y cuberteria

d)Montaje de la barra.
i

e)Carga y descarga de heladeras

f)Recibimiento, control y acondicionamiento de bebidas
jg)E laboration de bebidas (con y sin alcohol)

h)   Operatividad de maquina Express (cafe, capuchino, cortado, cafe latte,..)
|1

i)   E laboration de comida del personal

j)      L avandin|

k)   A condicionamiento de materiales y equipos de trabajo

L as practicas se desarrollaran durante 90 horas y suponen instancias de

formacion en la tarea a partir de la experiencia concreta, la cual es guiada y

acompanada por docentes y pasantes de la Escuela. Esta practica esta

directamente vinculada con las areas de formacion del estudiante e incluye el

ndesarrollo de actividades de suma responsabilidad para el funcionamiento del
i,

servicio que ofrece el centra educativo.
It

La carga semanal es de treinta horas, distribuidas en cinco dias con dos dias de
ji

descanso semanal, cumpliendo con las tareas que se detallan en funciones de los

aspirantes:,

3) Pase a la Direction de Comunicaciones para su publication y notification a
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Esc. Elena SOLSpNA  A RRIBILLA GA

Secyetaria General

BA TA LLA
Consejero

Mtro. Tec. Miguel V ENTURIELLJ>L ANCO

Consejero

Ing. Agr. Maria Nilsa PEREZ HERNANDI

Directora General
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traves de la pagina web, al amparo de la Circular N 54/00 del Consejo de

Educacion Tecnico Profesional. Cumplido, siga al Departamento de

Administration Documental para comunicar a los Programas de Planeamiento

Educativo y de Gestion Educativa, al Campus Regional de Education

Tecnologica Este, a la Inspection Coordinadora, a la Inspection Tecnica y a la

Escuela Superior de A lta Gastronomia.
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