PROGRAMA NACIONAL DE FORMACION EN TURISMO

Unidad Curricular: Historia y Evolucién del Patrimonio Gastrondmico Nacional (Especifica)

Institucion/sede: CUC, CUJLPR, UPTBAL, IUTJAA, IUTDM, UPTPLMR, IUTPC, UNEY, UPTAEB, IUTET, UPTMKR.

Trayecto: Il
Julio 2013

Autores: Comité Interinstitucional y Mesa Técnica del PNFT

Fecha de elaboracion:

Horas Semanales: 5

Turismo.

Unidades crédito: 7

Cddigo: TGA3HP68

Perfil Docente: Licenciado en: Historia, Ciencia y Cultura de la Alimentacion,

Justificacién: Le permite al participante la construccion y apropiacion de conocimientos relacionados con la evolucidn histérica que ha tenido la alimentacion
como hecho cultural desde la Prehistoria hasta la actualidad, asi como también, la influencia de otras culturas gastrondmicas (cocina asiatica, hindd, greca,
romana, medieval, mediterranea, maya, azteca, inca, entre otras) en el desarrollo del acervo gastronémico venezolano.
Asimismo, est4 orientada a describir las caracteristicas de cada una de las cocinas incorporando sus aportes a la gastronomia venezolana, ademas de la
descripcion de los alimentos producidos en Venezuela, asi como también los métodos de preparacion utilizados. Finalmente, analiza las tendencias
gastronémicas actuales y sus aportes a la gastronomia nacional.

Habilidades, Destrezas y Saberes

Investiga analiticamente lo relacionado con la
evolucién historica de la gastronomia en la edad
antigua, a través de la aplicacion de técnicas de
investigaciéon con la finalidad de reconocer los
cambios significativos por los que han pasado los
alimentos desde épocas primitivas hasta la
actualidad.

Analiza los aportes significativos hechos por los
cultores gastrondmicos de la edad media, a través
de la valoracion de los manjares mas
representativos de la época, que le permitan
reconocer los aportes de los mismos al acervo
gastronomico Venezolano.

Contenidos Emergentes Articulados

e Lagastronomiaen la época Antigua.
- Principales caracteristicas.
- Alimentos primitivos
- Formas y métodos de consumo de alimentos.
- Aportes mas importantes.
- Descubrimiento del fuego como método de coccion.

e Lagastronomiaen la edad Media.
- Principales caracteristicas.

- Formas de produccion ( siembra, caza, pescay cria de especies
animales)
- Aportes mas importantes.
- Primeros métodos de conservacion.
- primeros uso de las especies y condimentos.
- Personajes méas destacados o pioneros.

e Lagastronomiaen la edad Modernay post-moderna.
-Principales caracteristicas.

Referencias

Alvarez, M. "La cocina como
patrimonio (in) tangible”.
Comisién para la Preservacion
del Patrimonio Histérico vy
Cultural de la Cuidad de
Buenos Aires. Secretaria de
Cultura, Buenos Aires, 2002.

Cerra, J. Curso de Servicios
Hoteleros. Gastronomia
Internacional. Escuela de
Hoteleria y Turismo, 1994,

Enciclopedia de  Turismo,
Hoteles y Restaurantes.
Espafa, 1998.

Fuentes, C. y Hernandez, D.
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Investiga analiticamente lo relacionado con el
patrimonio gastrondmico local, regional y nacional
de los pueblos, a través de la aplicaciéon de
técnicas de investigacion con la finalidad de
reconocerse en su historia y valorar el patrimonio
gastronomico que le pertenece.

Promueve con actitud creativa y proactiva el
patrimonio gastronémico local, regional y nacional
con la finalidad de socializar saberes en las
comunidades receptoras del turismo,
contribuyendo con el desarrollo sustentable y
sostenible de la nacion.

Conoce y evalla la importancia y calidad de los
principales cultivos en el pais.

Evalla objetivamente el acervo gastronémico de
los pueblos para establecer comparaciones entre
ellos, que permita definir productos y servicios
gastronémicos diversificados en el marco de la
integracion de los mismos, con el propésito de
posicionar el acervo gastronémico.

- Aparecen los grandes banquetes imperiales.
- introduccion del aceite de olivo en la cocina.
- nuevas técnicas de coccién y preparacion de alimentos.

- Aportes mas importantes.

- Intercambios culturales que

trajeron consigo

ingredientes y por ende nuevos platos.

- Uso de nuevos materiales para la elaboracion de vajillas e

la mezcla de

implementos de cocina. Civilizaciones del viejo y nuevo mundo.

- Aportes de la cocina

oriental

(fermentacion,

cereales,

vegetarianismo), griega y romana (pan y banquetes), mediterranea,
medieval (especies y monasterios) y prehispanica (maiz).
- Personajes mas destacados o pioneros.

e Laalimentacion como elemento histérico y cultural

-La cocina como patrimonio (in) tangible.

-Patrimonializaciones gastronémicas:

-La Construccion Culinaria de la Nacionalidad.

-Funciones de la alimentacién

-Alimentacion y cultura

-Etnicidad y tradiciones alimentarias

-Gastronomia y estilos de vida

e Laagriculturacomo eje fundamental en la

alimentacion.

- Alimentos cultivados en Venezuela.

e Evolucion histérica de la gastronomia venezolana: local,

regional y nacional.

- Métodos de preparacion preponderantes en la cocina venezolana.
- Principales manjares de la cocina venezolana.

- Dulceria tipica venezolana.
- Bebidas tipicas venezolanas.

Fogones y Cocinas
Tradicionales de Venezuela.
Ed. Cavendes. Caracas, 1993.

Gallego, J. Marketing creativo
para el servicio de comidas.
Trillas, México, 1994.

Juarez, José L. Nacionalismo
culinario. La cocina Mexicana
en el siglo XX. Consejo
Nacional para la Cultura y las
Artes. México 2008.

Lovera, José R.
Gastronauticas. Fundacién
Bigott. 2006.

Lovera, José. Historia de la
alimentacién en Venezuela: con

textos para su  estudio
Publicacién: Caracas: Monte
Avila Editores 1988

Manual Practico de
Restaurante. Paraninfo.
Espafia.

Pedreira, R. Dependiente
Gastronomito Il. Intur. Cuba,
1993.

Reay, J. Restauranteria Basica.
Trillas. México, 2003.
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Aplica responsablemente estrategias para el
disefio de productos y servicios gastronémicos
diversificados de calidad, utilizando técnicas y/o
herramientas adecuadas y de vanguardia para la
mejora continua de los mismos orientados al
fortalecimiento del turismo sustentable.

Experiencias de formacion

Ponencias.

Foros
Conferencias.
Visitas guiadas
Talleres

Video conferencias.

Evidencias de saberes productivos
Debates

Exposiciones

Evaluaciones escritas
Analisis y ensayos

La gastronomia en la época Contemporéanea.
Tendencias gastronémicas:

Gastronomia Molecular.

Definicion, caracteristicas, ventajas y desventajas, aportes.
Cocina de Autor.

Definicién, caracteristicas, ventajas y desventajas, aportes.
Cocina Fusion.

Definicién, caracteristicas, ventajas y desventajas, aportes.
Slow food.

Definicion, caracteristicas, ventajas y desventajas, aportes.
Macro gastronomia.

Definicion, caracteristicas, ventajas y desventajas, aportes.
Ecogastronomia.

Definicion, caracteristicas, ventajas y desventajas, aportes.
Cocina Exdtica.

Definicion, caracteristicas, ventajas y desventajas, aportes.
Cocina Gourmet.

Definicién, caracteristicas, ventajas y desventajas, aportes.

Mixologia
Definicion, caracteristicas, ventajas y desventajas, aportes.

El desarrollo de los contenidos se realizard desde un enfoque tedrico y practico.

Elaboracion de platillos o manjares autdctonos en laboratorios o espacios acondicionados para tal fin.

Presentacion de productos terminados en ferias gastronémicas u otras actividades organizadas por el colectivo de la unidad curricular.
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PROGRAMA NACIONAL DE FORMACION EN TURISMO
Unidad Curricular: Desarrollo del Acervo Gastronémico Nacional. (Especifica) Unidades crédito: 7

Institucion/sede: CUC, CUILPR, UPTBAL, IUTJAA, IUTDM, UPTPLMR, IUTPC, UNEY, UPTAEB, IUTET, UPTMKR.

Trayecto: lll Fecha de elaboracién: Horas Semanales: 5 Cdédigo: TGA3DG56
Julio 2013
Autores: Comité Interinstitucional y Mesa Técnica del PNFT. Perfil Docente: Licenciado en: Ciencia y Cultura de la Alimentacion,

Turismo, Hoteleria.

Justificacidn: Propiciar en el participante la valoracion del legado gastrondmico que dejaron nuestros antepasados, con la finalidad de proyectar las
riquezas gastrondmicas del pais, producto de las fusiones culinarias de cocinas extranjeras.

Favorecer la divulgacién del acervo gastrondmico, fundamentado en el patrimonio etnoalimentario para perpetuar las costumbres y tradiciones
alimentarias ancestrales.

Reconocer la evolucién histérica de la comida venezolana, como elemento determinante en la cultura nacional.

Permite desarrollar habilidades para el reconocimiento, documentacién y elaboracion de platillos de la gastronomia tradicional venezolana, desde las
buenas practicas en el servicio de alimentacion.

Habilidades, Destrezas y Saberes Contenidos Emergentes Articulados Referencias

Investiga analiticamente lo relacionado e Expresiones gastrondmicas de Venezuela: Cartay, R. Entre gustos y sabores.
con el patrimonio gastronémico local, Costumbres  gastronomicas de
regional y nacional de los pueblos, a - Costumbres y tradiciones. Venezuela. Fundacion Bigott 2010.
través de la aplicacién de técnicas de - Antropologia de sabores autoctonos.
investigacion con la finalidad de - Memoria gastronémica y El gusto de comer venezolano. Cartay, R. El pan nuestro de cada
reconocerse en su historia y valorar el - Elrescate de los sabores venezolanos. dia. Fundacion Bigott Venezuela,
patrimonio  gastronémico  que le - La yuca y el maiz como base inicial de la gastronomia 2003.
pertenece. venezolana (cazabe y arepa).

Fuentes, C y Hernandez, D.
Planifica los eventos gastrondmicos con e Estacionalidad de los rubros alimenticios propios de nuestro Fogones y cocinas tradicionales
el firme propésito de aprovechar la pais. de Venezuela. Edit. Cavendes.
estacionalidad de los diferentes rubros e Denominacién de Origen de los productos autéctonos Caracas,1993
alimentarios del pais y al mismo tiempo venezolanos.

promocionar el acervo gastronémico
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nacional, tanto el ancestral como el
actual.

Reconoce con criterio de pertenecia el
enfoque etnoalimentario del pueblo
venezolano con el objeto de socializarlo
para garantizar la perpetuacion del
mismo en la memoria de la colectividad.

Promueve con actitud creativa vy
proactiva el patrimonio gastronémico
local, regional y nacional con la

finalidad de socializar saberes en las
comunidades receptoras del turismo,
contribuyendo con el desarrollo
sustentable y sostenible de la nacion.

Recetarios ancestrales Vs. recetarios actuales:

e Recetario mantuano - Recetario central
(Asado negro, ensalada de gallina, albéndigas de carne, suspiros,
empanadas variadas, negro en camisa, pabellon, entre otros manjares).

e Recetario andino.
(Pizca andina en sus diferentes presentaciones, Arepas andinas,
carabinas, dulces abrillantados, pabellon andino, pastelitos andinos,
mojito andino, chicha andina, entre otros)

e Recetario llanero.
(Pastel de morrocoy, picadillo, palometa frita, pabell6n, chicha, carne en
vara, mazamorra, carato de maiz, arepa pelada, pisillo de chiguire o de
rabo de babo, entre otros manjares.)

e Recetario oriental.
(Sancocho de pescado, pastel de chucho, arroz con chipichipi, pabellén
margaritefio, funche, pescado frito, escabeche de pescado, cabeza de
cochino horneada o asada, bola de cambur o platano, fosforera, crema
de jaiba, entre otros manjares).

e Recetario zuliano.
(Tumba rancho, yoyos, bufiuelos, patacon, bola de platano, mojito en
coco, huevos chimbo, entre otros)

e Recetario de panaderia y dulceria tradicional.
(panes andinos, acemitas tocuyanas, golfeados, arroz con coco,
conservas y besitos de cocos, jalea de mango, arroz con leche,
majaretes, rosquillas, gofio, naiboa, dulce de leche, torta de auyama,
torta de platano, torta de maiz, pan de coco, torta borracha, torta de pan,
panelitas de san Joaquin, entre otros)

Lovera,

Fundacion Bigott 2006

Vélez

B.

J. Gastronauticas.

Valery,

G.

Plantas

alimenticias de Venezuela.1990.

Recetarios tradicionales de cada

region.
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e Recetario de bebidas a base de ron, cocuy y licores
artesanales.
(Licores de frutas, ron de ponsigue, miche andino, cocuy de pecaya,
chinguirito, canelita, ron florida, anis, rones venezolanos, entre otros)

Experiencias de formacion

Conferencias

Discusiones socializadas

Talleres

Practicas en laboratorios de cocina con el apoyo de especialistas en gastronomia nacional desarrollando los recetarios de cada regién.
Presentaciones audiovisuales

Dinamicas Grupales.

Evidencias de saberes productivos
e Trabajo grupal e individual dentro de la cocina
Evaluaciones escritas (pruebas, ensayos, informes)
Participacién activa del participante en las actividades de formacion continua.
Exposiciones gastrondmicas.
Presentaciones tematicas segun las regiones desarrolladas.
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PROGRAMA NACIONAL DE FORMACION EN TURISMO

Unidad Curricular: Higiene, Seguridad e Ingenieria de los Insumos Gastrondmicos. (Especifica)

Unidades crédito: 4

Institucion/sede: CUC, CUJLPR, UPTBAL, IUTJAA, IUTDM, UPTPLMR, IUTPC, UNEY, UPTAEB, IUTET, UPTMKR.

Trayecto: Il

Fecha de elaboraciéon: Julio 2013

Horas Semanales: 6

Cbdigo: TGA3HG64

Autores: Comité Interinstitucional y Mesa Técnica del PNFT.

Perfil Docente: Licenciado en: Ciencia y Cultura de la Alimentacion,

Hoteleria, Tecnologia de los alimentos, Nutricion y Dietética.

Justificacién: Suministrar a los y las participantes herramientas teérico practicas sobre la Higiene, Seguridad e Ingenieria de insumos gastronémicos
como parte fundamental en la Produccién de Alimentos, que le permitan tener una vision objetiva de la administracion efectiva de los recursos
alimenticios en la prestacion del servicio de alimentos y bebidas.
Propiciar la reingenieria de menus y recetas estandares en establecimientos de expendio de alimentos y bebidas.

Proporcionar al participante las técnicas para

la transformacién de insumos y materias primas alimentarias aptas para el consumo humano, en

productos terminados cuya vida Util sea mas prolongada, basandose en la comprension de fendmenos de la quimica de los alimentos, la biologia y la

fisica.

Habilidades, Destrezas y Saberes

Contenidos Emergentes Articulados

Referencias

Aplica eficientemente las normas de higiene y
manipulacion de los alimentos, el manejo de
los desechos organicos, asi como también el
uso adecuado de los recursos e insumos
gastrondémicos que permitan el
aprovechamiento racional de los mismos.

¢ HIGIENE ALIMENTARIA:

-Definiciéon

-Caracteristicas

-Importancia y Objetivos

-Alteracion de los Alimentos

-Normativas y Estandares en
Alimentos.

-Contaminacion Cruzada

-Higiene Personal

la Manipulacién de

Conoce los postulados tedricos sobre la
microbiologia alimentaria y los socializa en las
comunidades procesadoras de alimentos con
el objeto de garantizar la prestacién eficiente y
bajo estandares de salubridad de servicios de
alimentos y bebidas.

e MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA
-Introduccion a la microbiologia alimentaria.
-Microbiologia Alimentaria (carnes,
cereales, verduras y vegetales).
-Enfermedades transmitidas
Signos y sintomas.
-Microorganismos y sus tipos.

por

lacteos,

frutas,

alimentos (ETA).

Bravo M. El manejo higiénico de los
alimentos. Editorial LIMUSA Noriega
Editores — México — 2002.

De Esesarte G. Higiene en alimentos y
bebidas. Serie TRILLAS Turismo.
México — 2002.

Laza P., y Laza J. Elaboraciones y
productos culinarios. Ediciones
THOMSON PARANINFO - 12 edicion.
Espafia — 2003
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Disefia ruedas de menus y/o recetas estandar
partiendo de la composicién nutricional de
cada ingrediente con el firme propésito de
lograr un equilibrio alimenticio tanto en los
consumidores como en las comunidades
procesadoras de alimentos.

Identifica la gran variedad y calidad de rubros
alimenticios con los que cuenta el pais para la
produccién alimentaria y propicia la difusion
de las composiciones guimicas,
organolépticas y sensoriales que permiten la
utilizacion efectiva y eficiente de los recursos
etnoalimentario en la planificacion vy
elaboracién cotidiana de los manjares a nivel
local, regional y nacional.

ALIMENTOS Y ALIMENTACION

-Manejo tabla de Composicion.
-Definicion — Clasificacion
-Balance de los alimentos.
-Nutricion Salud y Enfermedad
-Propiedades Organolépticas
-Trompo de la alimentacion

Manejo de Desechos Orgéanicos

Productos agricolas, pesqueros, ganaderos y
avicolas para transformarlos en alimentos con
mayor vida util.

El proceso de obtencion de
alimenticios y su conservacion.
Secuencia del proceso para obtener un producto
determinado.

Condiciones Optimas de operacion de cada
equipo utilizado en el proceso de produccion.
Procesos de fabricacion, envasado y
conservacion de insumos tanto crudos como

productos

elaborados.
La higiene y manipulacién de los alimentos
antes, durante y después del proceso de

fabricacion.
Control de calidad de productos alimenticios
terminados o semiterminados.

Procesos de fabricacion y conservacion de alimentos
para la obtenciéon de productos de maxima calidad al
menor costo de la manera mas eficiente.

Organizacion Mundial

de la Salud

(OMS). Higiene y manipulacion de

alimentos. 2008.

Experiencias de formacion

Presentaciones. Practicas de laboratorio y aula didactica. Visitas guiadas. Practicas dirigidas en empresas de alimentos y bebidas. Foros. Video

conferencias. Talleres

Evidencias de saberes productivos

Dramatizaciones. Elaboracién de productos terminados. Exposiciones. Evaluaciones escritas ( informes, examenes, ensayos). Debates.
Conversatorios y/o conferencias a comunidades organizadas. Reflexiones, socializacién
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PROGRAMA NACIONAL DE FORMACION EN TURISMO
Unidad Curricular: Legislacion de la Gastronomia (Bésica y Transdisciplinaria) Unidades crédito: 4
Institucién/sede: CUC, CUJLPR, UPTBAL, IUTJAA, IUTDM, UPTPLMR, IUTPC, UNEY, UPTAEB, IUTET, UPTMKR.

Trayecto: I Fecha de elaboracion: Horas Semanales: 6 Cédigo: TGA3LG64
Julio 2013
Autores: Comité Interinstitucional y Mesa Téchica del PNFT. Perfil Docente: Abogados con experiencia en el area Gastrondémica,

Licenciado en Tecnologia de los Alimentos, Licenciado en Ciencia y
Cultura de la Alimentacion.

Justificacién: Sensibilizar a los participantes sobre la importancia de disefiar una propuesta gastronémica respetando los parametros establecidos en
la legislacién venezolana, partiendo desde la ley marco como es la Constitucion de la Republica Bolivariana de Venezuela, hasta las buenas practicas
en la elaboracion, almacenamiento y expendio de alimentos y bebidas.

Habilidades, Destrezas y Saberes Contenidos Emergentes Articulados Referencias

Analiza los componentes de la Marco normativo de la actividad Constitucion de la Republica Bolivariana de Venezuela. Gaceta

legislacién turistica nacional e gastronémica en Venezuela: Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela. 5908

internacional, con el firme proposito - eqal (Extraordinaria), Marzo 5, 2000

. . . . o uentes legales.

dg mternall.zar la importancia que la e Interpretacion de la legislacion. Decreto con Rango Valor y Fuerza de Ley  Organica de

misma rewst}e en el desarrollo del Influencia de la OMS. Turismo (2012). Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de

ciclo gastronémico. Venezuela, 39945, véase 6009 (Extraordinaria), Junio 15, 2012

e Tipos de ley: Obligatorias y voluntarias s . : . .

Reconoce la importancia del marco que rigen los servicios de alimentos y Fundacion POLAR. La calidad en el sistema alimentario

o - . venezolano: Marco regulatorio e instituciones. Caracas.

juridico en la elaboracion de bebidas.

alimentos y bebidas, asi como las _ _ , Normativa relacionada con la alimentacién balanceada

Normas de buenas practicas de e Inocuidad y salubridad de los alimentos:

fabricacion,  almacenamiento vy Elaboracion, envasado, Normas de la Comisién Venezolana de Normas Industriales

ransporte . de  alimentos ara almacenamiento y transporte. (COVENIN).

P h : pt e Alimento adecuado, contaminado,

consumo humano, en la gestion . o .

ficient tocti dg | manufacturado, elaborado. _ Normas de buenas préacticas de fabricacién, almacenamiento y

eficiente 'y efectiva —de 1a o Higiene de los alimentos: Manipulacion transporte de alimentos para consumo humano

gastronomia, local,  regional, de alimentos. Certificado de salud. |jneas Generales del Plan de la Patria Proyecto Nacional

nacional e internacional. Certificad_o de aprobaci;')n del Curso Simén Bolivar, Segundo Plan Socialista de Desarrollo
para Manipuladores de alimentos. Econémico y Social de la Nacién 2013-2019. Gaceta Oficial de
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Experiencias de formacion

BPF: Buenas practicas de fabricacion.
BPA: Buenas practicas de
almacenamiento.

BPM: Buenas practicas de
manipulacion.

PCC: Puntos criticos de control.
APPCC: Sistema de analisis de los
puntos criticos de control.

POE: Préacticas Optimas de envasado.
Areas criticas. Barreras higiénicas.
Contaminacion. Desinfeccién.
Descontaminacién. Disefio Sanitario.
Infecciodn. Intoxicacién. Toxiinfeccion.
Requisitos de disefio y construccion de
las areas de preparacion de alimentos
y/o bebidas

lluminacién. Ventilacion. Manejo de
residuos.

Deteccién de delitos
Accion legal: sanciones.

la Republica Bolivariana de Venezuela No. 40308, diciembre
2013.

Ley para la Defensa de las Personas en el Acceso a los
Bienes y  Servicios. Gaceta Oficial de la Republica
Bolivariana de Venezuela No. 39.165 del 1 de febrero de
2010.

Ley Organica del Trabajo para los trabajadores y trabajadoras.
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela No.
40157 del 30 de abril de 2012

Ley de Impuesto sobre la Renta. Gaceta Oficial de la Republica
Bolivariana de Venezuela No 38628 del 16 de febrero de 2007.

Ley de Impuesto al Valor Agregado (IVA). Gaceta Oficial de la
Republica Bolivariana de Venezuela No 38263 del 1 de
septiembre de 2005.

Ley de Alimentacion para los trabajadores. Gaceta Oficial de la
Republica Bolivariana de Venezuela No 39666 del 4 de mayo
de 2011.

Ley Organica de Prevencion, condiciones y media ambiente de
trabajo. Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela No 38236 del 26 de julio de 2005.

Ley Organica de Salud. Gaceta Oficial de la Republica de
Venezuela No 36579 del 11 de noviembre de 1998.

Foros — ponencias. Charlas. Conferencias. Visitas de campo a empresas del sector alimenticio a nivel de produccién, almacenamiento, expendio y

servicios.

Evidencias de saberes productivos

Andlisis e interpretacion de articulos. Debates. Trabajos grupales. Exposiciones. Evaluaciones escritas (pruebas, ensayos). Informes sobre visitas de
campo. Charlas y/o conferencias a comunidades organizadas.
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PROGRAMA NACIONAL DE FORMACION EN TURISMO

Unidad Curricular: Administracion y Calidad en el Servicio Gastrondémico (Especifica) Unidades crédito: 4

Institucion/sede: CUC, CUILPR, UPTBAL, IUTJAA, IUTDM, UPTPLMR, IUTPC, UNEY, UPTAEB, IUTET, UPTMKR.

Fecha de elaboracién: Horas Semanales: 6 Cdédigo: TGA3AG6E4

Julio 2013

Trayecto: Il

Perfil Docente: Licenciado en: Administracion Comercial, Hoteleria,

Turismo, Sistema de Calidad y Ambiente.

Autores: Comité Interinstitucional y Mesa Técnica del PNFT.

Justificacidn: Aporta a los participantes los conocimientos relacionados con los principios administrativos, la relacion de la administracién con otras
ciencias, asi como también, un bagaje de conocimientos relacionados con la calidad como elemento inamovible en cualquier institucién de prestacion
de servicios turisticos. Permea la internalizacion de los saberes relacionados con el sistema de gestion de la calidad aplicada a la prestacion de

servicios gastrondmicos.

Habilidades, Destrezas y Saberes

Reconoce la importancia de
basicos de la administracion en cualquier
instituciéon para lograr el control adecuado de los
procedimientos y politicas planteadas por la
direccién en aras de lograr consolidar un sistema
de gestion eficaz y eficiente.

Aplica responsablemente estrategias para el
disefio de productos y servicios gastronomicos
diversificados de calidad, utilizando técnicas y/o
herramientas adecuadas para la mejora continua
de los mismos orientadas al fortalecimiento del
turismo sustentable.

Reconoce los elementos fundamentales del
sistema de normalizacion a nivel nacional e
internacional y el alcance las normas en cuanto
a los servicios turisticos.

Contenidos Emergentes Articulados

los principios Administracion.

e Definicién

e Relacidn con otras Ciencias

e Funciones

e Elementos

e Recursos Materiales. Talento Humano.

Los servicios y la calidad.

e Calidad concebida vs calidad percibida.

e Calidad por procesos.

e Cliente externo y cliente interno.

¢ Normalizacion aplicada a la gestion de los servicios

gastronémicos a nivel nacional e internacional.
e Sistema de normalizacién en Venezuela.

Referencias

Dalrymple. Administracion de ventas.
Editorial LIMUSA, México, 1999.

Garcia, J. Matematicas Financieras
con ecuaciones de diferencias finitas
Bogota: Pearson Educacional. 2000

Fundamentos de
financiera, Meéxico:

Gitman, L.
administracion
Pearson. 2000

Padilla, C. Administraciéon Financiera
Medellin 2005.

Ramirez R.
estructura administrativa.
TRILLAS. México — 1997.

La empresa y su
Editorial
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Disefia critica y responsablemente instrumentos
de medicion de los servicios y productos
gastronomicos, contribuyendo con el desarrollo
de la localidad dentro de un modelo productivo
socialista.

Maneja las herramientas basicas en el sistema
de gestién de la calidad, que le permitan disefiar
y ejecutar eficientemente planes de desarrollo y
medicién de gestion de calidad en las diferentes
areas de la prestacibn de  servicios
gastronémicos.

Experiencias de formacion

FONDONORMA, SENCAMER, Viceministerio de
Calidad Turistica.

Sistemas de gestion de calidad. Fundamentos y
principios.

Documentacion del sistema de gestién de calidad

Costos de calidad.

Auditorias: Definicién, Tipos, Etapas y Plan.

Serie Mc Graw Hill. La calidad del
servicio. Tomo 3, Bogota Colombia.
1994.

Tejada, B. Administracion de servicios
de alimentacioén. Editorial Universidad
de Antioquia. Medellin Colombia.
1992

Discusiones socializadas, debates, trabajos y exposiciones grupales, charlas, foros, video conferencias, talleres, presentaciones audiovisuales, visitas

guiadas, presentacién de casos.
Evidencias de saberes productivos

Andlisis e interpretacién de casos. Debates. Trabajos grupales. Exposiciones. Evaluaciones escritas (pruebas, informes, ensayos)
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TRAYECTO Il MENCION GASTRONOMIA

PROGRAMA NACIONAL DE FORMACION EN TURISMO

Unidad Curricular: Proyecto Sociointegrador Il (Mencién Gastronomia) Unidades crédito: 7
Institucién/sede: CUC, CUILPR, UPTBAL, IUTJAA, IUTDM, UPTPLMR, IUTPC, UNEY, UPTAEB, IUTET, UPTMKR.
Trayecto: Ill Fecha de elaboracién: Julio de 2013 Horas Semanales: 5 Cédigo: TGA3PS57

Autores: Comité Interinstitucional y Mesa Técnica del PNFT Perfil Docente: Licenciado en Turismo o carrera afin con formacién y/o
experiencia en gestion de proyectos. Licenciado en Educacién con
formacion y/o experiencia en gestion de proyectos y metodologia.

Justificaciéon: Una vez elaborado el Informe de Programacion del Proyecto, desde la integracion de los actores sociales y sus aportes colectivos, se
debe pasar a la tercera fase socio integradora: la instruccion para la contratacién y ejecucion del proyecto. De ella depende la rentabilidad de la gestion
en la ejecucioén.

La factibilidad supone un estudio mas detallado que el de prefactibilidad: con un mayor nimero de recursos lleva consigo una reduccion del grado de
incertidumbre y una mayor cuantificacion y definicion de los costos y beneficios del proyecto a lo largo del tiempo. Esta fase supone acometer una
investigacion detallada de los diferentes aspectos que determinan la viabilidad del proyecto.

El uso de los estudio de mercado permite ajustar la idea del proyecto y su alcance, al identificar el mercado meta, la susceptibilidad de su relacién
costo-beneficio frente a la oferta de la competencia

Una adecuada formulacién del presupuesto es el paso que anticipa el costo de la inversion. Debe ser lo mas completo, fiable, adecuadamente
estructurado y susceptible de seguimiento y rectificacion, desde dos variables: el valor "hoy" de la tarea propuesta y el valor en el momento de su
ejecucion.

El andlisis financiero analiza el rendimiento que se obtiene del capital social aportado por las distintas entidades financieras que participan en el
proyecto. El analisis econémico intenta conocer el rendimiento o la productividad o la rentabilidad globales del proyecto para la sociedad o la economia
en su conjunto.

Una adecuada seleccion de la forma de organizacién para la operaciéon del producto o servicio turistico requiere un balance y seleccion de la figura
juridica adecuada a las necesidades del proyecto socio integrador, asi como la decision del talento social y humano requerido para la administracion
del mismo en su fase de puesta en marcha. Herramienta vital es la obtencion de la red de actores y las competencias que cada uno puede aportar, asi
como el conocimiento del marco juridico laboral.

Evaluar el impacto ambiental de los proyectos se une a los aspectos anteriores, y en la postmodernidad, es factor basico para la decision o ajuste de
los mismos. En esta unidad curricular se elabora el documento factibilidad o de instruccién del royecto, cuyos resultados objetivos sirven para la
ejecucién, seguimiento y evaluacion de la inversion.
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Habilidades, destrezas y saberes

Contenidos emergentes articulados

Referencias

Capacidad analitica para identificar el
potencial de posicionamiento en el mercado y
el ajuste de los productos y servicios turisticos
del proyecto.

e Estudio de mercado.

e Andlisis de la demanda,
e Andlisis de la oferta.
e Definicibn mercado meta.

e Ajuste del alcance de los productos y

servicios.

Evalla eficazmente los costos y gastos de
operacioén del proyecto, estableciendo precios
y tarifas justas para un mercado solidario.

Establecimiento de costos.

e Precios y tarifas.

e Sueldos y salarios.

e |Impuestos vy
operacionales.

otros gastos

Analiza reflexivamente las proyecciones
econ6mica y financiera del proyecto para
identificar categorias de pertinencia y eficacia
de la sostenibilidad en el tiempo.

Estudio de factibilidad econdmica y
financiera.

e Proyeccion de la demanda.

e Proyeccion de ingresos.

e Proyeccion de egresos.

e Valor actual neto.

e Tasa interna de retorno.

¢ Relacion costo-beneficio.

e Andlisis de sensibilidad.

e Punto de equilibrio.

Disefia conscientemente la gestion del servicio
0 producto, aportando su conocimiento en la
organizacion juridica, el organigrama y las
capacidades del talento humano que hara
sustentable el proyecto.

Organizacion socio productiva:

e Demanda organizacional a
responder.

e Oferta juridica de asociaciones
para la produccién de servicios
turisticos o bienes asociados.

Gestion del talento humano:

e Perfil del equipo de trabajo:
objetivos y saberes asociados a
cada cargo.

e  Seleccién del equipo de trabajo:

Acciéon Social. Manual de formulacion de
proyectos de cooperaciéon internacional.
Presidencia Republica de Colombia.
Imprenta Nacional de Colombia, 2006.

Blaxter, L., et AlL. Cémo se hace una

investigacion. 2000.

Bor6én, A. Manual de
CLACSO. 2005.

metodologia de

Cazorla, |. et Al. Desarrollo rural: modelos de
planificacion.

De los rios, I. et Al. Andlisis y diagnésticos:
proyecto de desarrollo rural en el altiplano
peruano. ETSIA-Universidad Politécnica de
Madrid, 2007.

EuropAid. Manual gestion del ciclo de
proyectos. Comision Europea, 2001.

Guia metodolégica para Proyectos vy
productos de Turismo cultural sustentable.
2010.

Hernandez et Al
investigacion. 2001.

Metodologia  de

Martinez, M. Ciencia y arte en la metodologia
cuantitativa y cualitativa. 2006.

Martinez M. El Paradigma Emergente, hacia
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potencial, formacioén y
necesidades de capacitacion
e  Resolucion de conflictos.

Coopera proactivamente en la elaboracién del
Estudio de Impacto Ambiental y las acciones
de correccién, para culminar el documento
técnico del proyecto de instruccibn o
factibilidad.

Estudio de Impacto Ambiental.

e  Marco normativo.

e Fases de evaluacion y alcance del
estudio.

Elaboracion del documento de

Instruccién del Proyecto o Factibilidad.

una nueva teoria de la racionalidad
cientifica. 2006.

Ortegon, E. et Al. Metodologia de marco l6gico
para la planificacion, el seguimiento y la
evaluaciébn de proyectos y programas.
Publicacibn de las Naciones Unidas.
Santiago de Chile, 2005.

Rivero, J. Curso de metodologia investigacion-
accion epistemologia de la investigacion-
accion. 2004.

Experiencias de formacion

Conversacion grupal para diagnostico inicial, lluvia de ideas, presentacion oral y escrita, dramatizacion, video conferencias, presentacion y
discusion de equipos de trabajo, taller, microclases, exposiciones, ensayos, informe, mapa conceptual, mapa mental, dinamica grupal, debate
dirigido, lectura comentada, estudio de caso, conversatorio.

Evidencias de saberes productivos

Calidad de la participacion. Reflexion formativa del nivel de conocimiento generado por los contenidos programaticos presentados. Capacidad
para articular una propuesta. Uso del material audiovisual. Creatividad y originalidad. Comprension lectora y produccién escrita. Presencia de los

elementos de redaccion, sintesis y analisis.
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PROGRAMA NACIONAL DE FORMACION EN TURISMO

Unidad Curricular: Idioma Ingles (Especifica) Mencién Gastronomia Unidades crédito: 8
Institucién/sede: CUC, CUJLPR, UPTBAL, IUTJAA, IUTDM, UPTPLMR, IUTPC, UNEY, UPTAEB, IUTET, UPTMKR.

Trayecto: Il Fecha de elaboracion: Junio de 2013 Horas Semanales: 6 Cddigo: TGA3ID68

Autores: Comité Interinstitucional y Mesa Técnica del PNF. Perfil Docente: Profesor de Inglés o Licenciado en Idiomas Modernos

Justificacién: La unidad curricular IDIOMAS - Inglés (Trayecto Il con mencién) estd enmarcada en el eje de Formacién Profesional del participante del
Programa Nacional de Formacién en Turismo, constituyéndose en el cuarto de una serie de cinco niveles de Inglés, existentes en la malla curricular de
la Licenciatura en Turismo, para ser desarrollados desde el Trayecto Inicial hasta el Trayecto IV, de manera regular, con la opcién de escoger otra
lengua extranjera o una indigena, de acuerdo a las necesidades comunicativas de cada territorialidad y/o en funcién de la oferta universitaria.

La base tedrica de la unidad curricular IDIOMAS se ubica en la Ensefianza del Inglés como Lengua Extranjera, cuyo tema genérico esté localizado en
la Ensefianza del Inglés para Propésitos Especificos y tiene la finalidad de enriquecer el perfil del egresado en Turismo, permitiéndole el desarrollo de
la competencia comunicativa y el entrenamiento de las destrezas lingliisticas productivas (expresién oral y escrita) y de las destrezas linglisticas
receptivas (comprension oral y escrita), asi como de la ampliacién de las expresiones adecuadas al contexto socio-cultural de su entorno, razones por
las cuales ofrece toda la gama de situaciones pertinentes para la practica integrada de las funciones comunicativas, teniendo como escenario la
realidad turistica nacional.

El programa sindptico de IDIOMAS tiene un caracter teorico-practico integrado y esta disefiado para desarrollarse a través del enfoque nocional-
funcional comunicativo, por lo cual los grupos de participantes deberian poseer preferiblemente un ndmero maximo de 25 estudiantes para una
facilitacién oportuna y de calidad.

El logro de los objetivos es evaluado a través de técnicas e instrumentos que reflejen las practicas de clase, asignando mayor peso porcentual a la
ejecucion de las funciones lingiiisticas ajustadas al uso social de esta lengua extranjera.

Habilidades, Destrezas y Saberes Contenidos Emergentes Articulados Referencias

Expresa eficientemente en forma 1. Verbos auxiliares y no auxiliares, regulares e irregulares en Presente Simple, Bygrave, J. Total English

oral y escrita realizaciones pasado Simple, Presente Continuo, Pasado Continuo, Presente Perfecto, Pasado (Intermediate). London:
lingliisticas en diferentes tiempos
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verbales para relacionar acciones
que se llevan a cabo en momentos
diversos.

Narra cronolégicamente procesos
propios del entorno turistico en voz
activa y voz pasiva para ordenar
secuencia de hechos.

Solicita y proporciona con precisién
informacion relacionada con
servicios y paquetes turisticos con el
propésito de viabilizar situaciones en
el contexto turistico.

Utiliza eficientemente sustantivos
relacionados con alimentos vy
bebidas para cuantificar medidas.

Redacta y responde oportunamente

comunicaciones escritas para
solventar problemas propios de
situaciones relacionadas con los

servicios turisticos.

Reporta acertadamente informacion
suministrada por un tercero para
comunicar hechos y condiciones.

Utiliza de manera pertinente
expresiones relacionadas con el
ecoturismo para vincularse con el
ambiente e idiomaticas para dar
respuesta a las necesidades de la
mencion de este trayecto.

Domina linglistica y culturalmente el
uso social de la lengua a nivel
intermedio

Perfecto, Condicional Simple, Futuro simple y Futuro con “going to” . Formas
infinitiva, imperativa y participio. Dar y recibir instrucciones, consejos,
recomendaciones, y explicaciones. Forma —ing después de verbo. Verbos que sélo
aceptan infinitivo con o sin “to”. Verbos + pronombre objeto + “to”+ infinitivo.
Verbos “have/get something done”

2. Voz activa y voz pasiva (presente, pasado y futuro simple). Preparacion de
alimentos y bebidas.

3. Verbos modales (usos diversos de “can, could, may, might, must, will, shall,
should, would”)

4. Verbos preposicionales (ejemplo: “look at, look for, look after, look forward to”)

5. Preguntas “Wh-* (What, which, where, when, why, who, whose, how, how much,
how many, how+adjectivo”). Pronombres relativos definidos (“which, who, that”) e
indefinidos (“which, who”)

6. Servicios y paquetes turisticos (“types of tourist activities according to
geographical features and tourists’ needs, bookings, changes, schedules,
accommodation, types of excursions, sports, entertainment, confirmations”).

7. Sustantivos contables y no contables (implementos usados en actividades
recreativas propias del tiempo libre, por ejemplo “drag lift, chairlift, cable car,
snowboard, goggles, poles, pocketknife, etc.” alimentos y bebidas, tipos de
vestimenta). Definiciones de actividades turisticas y recreativas. Habilidades para
el trabajo

8. Cuantificadores (“all of us, none of them, most of the, the majority of, a few of, a
little of...”)

9. Tipos de carta (personales, informativas, de solicitud de informacion, de quejas,
CVs, formatos de inspeccion de empresas de alojamiento)

10. Adverbios de tiempo, de cantidad, de frecuencia, de modo

Pearson Longman, 2005.

Dubicka, I. y O’Keeffe, M.
English  for International
Tourism  (Pre-intermediate)
Harlow: Longman, 2003

Longman. Language
Activator. The world’s first
production dictionary.
Harlow, Essex, England:

Longman Group UK Limited,
2000.

Oxford. Photo
Dictionary. Practice
exercises for classroom use
or self-study. New York:
Oxford University Press,
2003.

Oxford

Rost, M. Worldview Ill. New
York: Longman, 2005.

Strutt, P. English  for
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11. Reporte de oraciones (en diversos tiempos verbales) International Tourism

(Intermediate) Harlow:
12. Pronombres de objeto directo/indirecto (“object pronouns with prepositional or | ongman, 2003.

phrasal verbs”)

13. Desinencias adverbiales (“-ly”,

-wards”, “-wise”) The British Council. English
The Venezuelan Way.

14. Adverbios de secuencia y conectores (“Firstly, secondly, thirdly,..., finally / the Caracas: Mintur, 2000.

former, the latter / besides, equally, instead, however, moreover, therefore)
15. Oraciones con “if” (Condicional I1)

16. Expresiones relacionadas con ecoturismo y conceptos vinculados con el
ambiente (“types of ecotourism, benefits and problems related to tourism,
environment, ecosystems, plants and animals, species in danger, sports which
damage nature, pollution problems, icons,”)

17. Expresiones idiomaticas propias de la mencién (relacionadas con el clima, la
naturaleza, los alimentos y bebidas, protocolos culturales de acuerdo a diversos
paises y culturas, dichos populares)

Experiencias de formacién: Conversacion grupal para diagnostico inicial, lluvia de ideas, presentacion oral y escrita de las realizaciones linguisticas,
repeticién coral e individual del vocabulario, modulacién fonoldgica, dramatizaciones, “roleplaying” (juego de roles), “show and tell”, lenguaje corporal y
gestual, técnica de la pregunta y la respuesta, dictado, “spelling”, ejercitacién de comprension auditiva y produccion escrita (completacion, seleccion
simple, pareamiento, organizacion de las partes del habla dentro de la oracion, exposiciones orales), juegos didacticos, lectura de cuadros
gramaticales, instrucciones e informacion pertinente de los contenidos.

Evidencias de saberes productivos: Comprensién auditiva, produccion oral fluida, modulacion fonoldgica, entonacion, comprension lectora y
produccion escrita a través de elementos de gramatica, sintaxis, uso pertinente y oportuno del vocabulario, lenguaje gestual y corporal y conocimiento
de elementos sociolinguisticos a nivel intermedio.
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