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RESOLUCION NA

BUENOS AIRES, 05 AGO 2011

VISTO el expediente N° 15968/10 del registro det MINISTERIO DE
EDUCACION, por el cual la UNIVERSIDAD NACIONAL DEL LITORAL, Escuela
Universitaria de Analisis de Alimentos solicita el otorgamiento de reconocimiento
oficial y su consecuente validez nacional para el titulo de TECNICO
UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA, segun lo aprobado por Resolucion de!
Honorable Consejo Superior N° 477/10, y

CONSIDERANDO:

Que de conformidad con lo dispuesto por los articulos 29, inciso €) y
42 de la Ley de Educacion Superior, es facultad y responsabilidad exclusiva de las
Instituciones Universitarias la creacién de carreras y la formulacién y desarrollo de
sus planes de estudios, asi como la definicién de los conocimientos y capacidades
que tales titulos certifican y las actividades para las que tienen competencia sus
poseedores, con las Unicas excepciones de los supuestos de Instituciones
Universitarias Privadas con autorizacién provisoria y los titulos incluidos en la
némina que prevé el articulo 43 de la ley aludida, situaciones en las que se requiere "
un control especifico del Estado.

Que de acuerdo con las previsiones del articulo 28 inciso a) de la Ley
N° 24.521, una de las funciones basicas de las universidades es la formacion de
profesionales, docentes y técnicos, capaces de actuar con solidez profesional,
atendiendo a las demandas individuales y a los requerimientos nacionales y
regionales. '

Que por no estar en él presente, el titulo de que se trata, comprendido
en ninguna de esas excepciones, la solicitud de la Universidad debe ser
considerada como el ejercicio de sus facultades exclusivas, y por lo tanto la
intervencion de este Ministerio debe limitarse Gnicamente al control de legalidad del
procedimiento seguido por la Institucién para su aprobacion, sin perjuicio de que

o, oportunamente, este titulo pueda ser incorporado a la némina que preve el articulo
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43 y deba cumplirse en esa instancia con las exigencias y condiciones que
correspondan.

Que en consecuencia tratindose de una !nstitucién Universitaria
legalmente constituida; habiéndose aprobado la carrera respectiva por la
Resolucién del Honorable Consejo Superior ya mencionada, no advirtiéndose
defectos formales en dicho trdmite, corresponde otorgar el reconocimiento oficial al
titulo ya enunciado que expide la UNIVERSIDAD NACIONAL DEL LITORAL, con el
efecto consecuente de su validez nacional.

Que ha tomado la intervencion que le corresponde la DIRECCION
NACIONAL DE GESTION UNIVERSITARIA, dependiente de la SECRETARIA DE
POLITICAS UNIVERSITARIAS. |

Que la DIRECCION GENERAL DE ASUNTOS JURIDICOS ha
emitido el dictamen de su competencia.

Que las facultades para dictar el presente acto resultan de lo
dispuesto por el articulo 41 de la Ley de Educacion Superior y de lo normado por el

“inciso 14) del articulo 23 quater de la Ley de Ministerios (t.0. Decreto N° 438/92) y

sus modificatorias.

Por ello y atento a lo aconsejado por la SECRETARIA DE

POLITICAS UNIVERSITARIAS,
EL MINISTRO DE EDUCACION
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Otorgar reconocimiento oficial y su consecuente validez nacional al
titulo de TECNICO UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA, que expide la
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL LITORAL, perteneciente a la carrera de
TECNICATURA UNIVERSITARIA EN GASTRONOMIA a dictarse bajo la modalidad
presencial en la Escuela Universitaria de Andlisis de Alimentos con el plan de
estudios y duracién de la respectiva carrera que se detallan en el ANEXO Il de la

t.»_presente Resolucion.
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ARTICULO 2°.- Considerar como actividades para las que tienen competencias los
poseedores de este titulo, a las propuestas por la Universidad como "alcances del
titulo”, y que se incorporan en el ANEXO | de la presente Resolucion. |
ARTICULO 3°.- El reconocimiento oficial y la validez nacional que se otorgan al
titulo mencionado en el articulo 1°, quedan sujetos a las exigencias y condiciones
que corresponda cumplimentar en el caso de que el mismo sea incorporadb ala,
némina de titulos que requiefan el control especifico del Estado, segun lo dispuesto
en el articulo 43 de la Ley de Educacién Superior.

¢ ARTICULO 4°.- Registrese, comuniquese y archivese.
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Prof. ALBERTQ E. SILEQN)
MINISTRO DE EDUCACION
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ANEXO |

ALCANCES DEL TiTULO DE TECNICO UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA
QUE EXPIDE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL LITORAL, Escuela
Universitaria de Analisis de Alimentos.

» FEjecutar correctamente las técnicas del repertorio gastronémico.
Organizar, dirigir, y coordinar el funcionamientc de una cocina en
restaurantes, hoteles y establecimientos afines, asi como el trabajo de
brigadas de ¢ocina y de! personal afectado a alimentos y bebidas.

+ Calcular el costo de las materias primas y la incidencia de éste en el precio
de los productos terminados.

e Aplicar técnicas para el control de ingreso de las mercaderias y comprobar
la calidad de las mismas.

e Utilizar correctamente las materias primas, buscando el Optimo
aprovechamiento de las mismas.

e Crear y elaborar la carta de un restaurante, con personalidad definida,
estilo propio y creatividad.

 Intervenir en el procesamiento de todo tipo de alimentos, potenciando la
elaboracion artesanal de los alimentos procesados, utilizando métodos de
preservacion adecuados.

 Participar en la planificacién, organizacién y preparacion de todo tipo de
eventos gastronomicos.

« Participar en la formulacién e instrumentacion de politicas de alimentacion
y nutricién colectiva o comunitaria.

 Ejecutar proyectos gastronémicos, interpretando la estructura del mercado,
los canales de comercializacion, las disposiciones legislativas relacionadas
y las estrategias de logistica.

e Colaborar en la gestion y conduccion de los recursos humanos,
desarrollando la capacidad de trabajo en equipo y la interdisciplinariedad.

 Participar en la gestién del mantenimiento higiénico-sanitario de la unidad
productiva y en la generacién y aplicacion de normas internas
relacionadas.

« Desempenarse como asistente de profesionales de mayor grado, en la
administracion y gestioén general de la unidad productiva.

 Participar en tareas educativas afines a las cuestiones alimentarias y
gastrondmicas.

« Proyectar, organizar y gestionar su propio emprendimiento gastronomico,
en forma individual 0 asociada.

" ABD.
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ANEXO Il

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL LITORAL, Escuela Universitaria de Andlisis
de Alimentos

TITULO: TECNICO UNIVERSITARIO EN GASTRONOMIA

PLAN DE ESTUDIOS

Carga Carga Correla-
Céd. Asignatura Horaria | Horaria | tividades
Semanal | Total

PRIMER ANO

Primer Cuatrimestre
1 Gastronomia y Culiura 3 45 -
2 | Técnicas Gastronémicas 4 60 -
3 | Panaderia, Pasteleria y Reposteria | 6 90 -
4 1 Introduccién a la Quimica 4 60 -
5 | Locales Gastrondmicos: Instalacién, 3 45 -

Equipamiento y Diseno

Segundo Cuatrimestre
6 | Fundamentos de Biologia y Nutricién 4 60 4
7 | Panaderia, Pasteleria y Reposteria Ii 6 90 3
8 Cocina | (Americana) 5 75 1-2
9 | Toxicologia, Higiene y Seguridad 5 75 4

Alimentaria -
SEGUNDO ANO

Primer Cuatrimestre
10 | Organizacién de la Produccién 3 45 2
11 | Bromatologia 4 60 6
12 | Cocina ll {Oriental) 5 75 1-2
13 | Procesamiento de Alimentos 6 90 9

Segundo Cuatrimestre
14 | Cocina Il (Europea) 5 75 1-2
15 | Nociones de Contabilidad y Costos 5 75 -
16 | Gastronomia de Vanguardia 5 75 1-2
17 | Seguridad y Prevencion de Accidentes 3 45 5-9

b7
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Carga Carga Correla-
Céd. Asignatura Horaria | Horaria | tividades
Semanal | Total

TERCER ANO
Primer Cuatrimestre
18 | Enologia y Vitivinicultura 3 45 1
19 | Gestion de Calidad en Gastronomia 3 45
20 | Gestién Administrativa de Empresas 5 75 15
Gastronémicas
21 | Servicios Gastronémicos 5 75 17
Todas las
- | Practica Gastrondmica 10 150 | asignaturas de
1°y 2° afo
excepto la N°
15
Segundo Cuatrimestre
22 | Planeamiento y Organizacion de Eventos 3 45 20
23 | Marketing Gastronémico 3 45 20
24 | Relaciones Publicas y Protocolo 3 45 17
Todas las
Practica Organizacional 6 120 Asigraturas
probadas

REQUISITO DE iDIOMA EXTRANJERO:

- Se debera acreditar con anterioridad a la aprobacion de la asignatura Relaciones
Publicas y Protocolo.

CARGA HORARIA TOTAL: 1785 HORAS



