MUNICIPIO DEL DISTRITO METROPOLITANO DE QUITO
ALCALDIA

’

RESOLUCION N° A (115

ANTONIO RICAURTE ROMAN
Alcalde Metropolitano de Quito, Encargado

CONSIDERANDO:

Que el Gobierno Central, mediante Acuerdo Ministerial 4511 publicado en el Registro
Oficial 504 del 29 de enero del 2002, transfiere funciones competencias y
responsabilidades desde el nivel Central y Provincial del Ministerio de Educacion
y Cultura al Municipio del Distrito Metropolitano de Quito para que, a través de
su Direccion de Educacion, administre de manera descentralizada el Subsistema
Metropoelitano de Educacién; con ello asume, entre otras competencias, Escalafon
y Registro Profesional, Régimen Escolar y Refrendacion de Titulos, Capacitacion
y Perfeccionamiento Docente; Curriculo, Supervision y Creaciébn de Centros
Educativos en todos los niveles y modalidades, de conformidad con las
necesidades y demandas de las instituciones educativas municipales.

Que la Resolucion Administrativa 022 del 5 de abril del 2002, resuelve aplicar en el
ambito de! Subsistema Metropolitano de Educacion las funciones, competencias
y responsabilidades que transfiere el Ministerio de Educacién y se enmarque en
lo dispuesto a la Ley de Educacién y su Reglamento General, Ley de Carrera
Docente y Escalafon del Magisterio Nacional y su Reglamento, en las
Ordenanzas Municipales, Resoluciones Administrativas de Alcaldia e Instructivos
Municipales.

Que el Reglamento General de la Ley Organica de Educacién, en su Titulo Cuarto De
la Organizacion Estructural del Sistema Administrativo, Capitulo |, De los
Subsistemas Administrativos, establece en el articulo 23 que el Sistema
Administrativo del Ministerio de Educacién y Culturas comprende los siguientes
subsistemas: a) Central, b) Provincial y c) Establecimientos educativos;

Que el Reglamento General de la Ley Organica de Educacion, en su Capitulo XVI De
las Direcciones Provinciales de Educacion y Cultura Hispana e Indigena, en el
articulo 59, faculta crear establecimientos educativos oficiales de educacion,
dentro de su jurisdiccion y competencia, de conformidad con las normas legales v
disponibilidades presupuestarias.

Que en la Resolucion Administrativa 034 sancionada por e! Alcalde el 21 de
noviembre del 2000, establece la Estructura Organica Funcional de la
Administraciéon Municipal, en la que consta la Direccion Metropolitana de
Educacion, Cultura y Deporte, la que a su vez, en su Organico Estructural,
contiene a la Direccion de Educacion.

Que El sistema Administrativo de la Educacién Municipal comprende: a) Direccién
Metropolitana de Educacién, Cultura y Deporte, b) Direccion de Educacion vy c)
Establecimientos educativos
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Que La Direccion de Educacion Municipal, homologando las funciones de la Direccidn
Provincial de Educacién y ejerciendo las competencias transferidas desde el
MEC, ya sefialadas, esta facultada para crear establecimientos educativos
oficiales de educacién Pre-Primaria, Primaria, Ciclo Basico y Bachillerato.

Que la Directora de Educacidn Municipal autorizd el reajuste al Plan de Estudios, las
rutas de aprendizaje, contenidos de materias técnicas y complementarias y la
carga horaria de las especializaciones que oferta el Centro de Formacion en
Hoteleria y Turismo en los tiempos previstos por |a de la ley y con seis meses de
anticipacion a la iniciacion del afio lective 2003 - 2004.

Que el Municipio Metropolitano de Quito cuenta con un conjunto de establecimientos
educativos organizados en el Subsistema Metropolitano de Educacion y bajo el
financiamiento y gestién de su jurisdiccion.

Que el Subsistema Metropelitano de Educacion, bajo la Administracién de [a Direccion
de Educacion, brinda servicio educativo de calidad en educacion inicial, basica,
bachillerato y popular.

Que el Centro de Formacién de Hoteleria y Turismo es una institucion educativa del
Subsistema Metropolitano de Educacion.

Que el Centro de Formacién de Hoteleria y Turisme brinda un servicio educativo que
oferta programas de formacion y capacitacién en las especialidades de Ayudante
de Cocina, Cocina, Bar, Restaurante y Camarero.

Que la Unidad de Programas Educativos ha emitido su informe favorable sefialando
que, una vez realizada la supervisién correspondiente, la institucidn educativa
cuenta con los recursos y condiciones adecuadas para la innovacioén del plan de
estudios.

Que la Unidad de Planificacion Educativa emite un informe favorable en el cual consta
que, una vez analizada la documentacién por el area de curriculo, el centro
educativo cumple con todos los requisitos para ia renovaciéon de la innovacién de!
plan de estudios.

En ejercicio de las atribuciones que le confiere la Ley Orgéanica de Régimen Municipal y
Ley Organica de Régimen para el Distrito Metropolitano de Quito.

RESUELVE:

Art.1. - AUTORIZAR el reajuste al Plan de Estudios, las rutas de aprendizaje, contenidos
de materias técnicas y complementarias; vy, la carga horaria de las especializaciones que
oferta el Centro de Formacion en Hoteleria y Turismo.

Art. 2, - APROBAR los reajustes del plan de estudios: contenidos de materias técnicas y
complementarias y carga horaria de especialidades de formacion en las areas de:

1. Ayudante en cocina
2. Cocina
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3. Restaurante
4, Bar

CENTRO DE FORMACION EN HOTELERIA Y TURISMO
Ruta de formacién Profesional: Especialidad AYUDANTE DE COCINA
BLOQUE MODULAR OCUPACIONAL 1
FORMACION TECNICA
F. EMPRESA

AYUDANTE DE COCINA

CONTENIDO CARGA HORARIA
Cocina elemental 10horas
Técnicas Culinarias 30horas
Preelaboracion y conservacion de alimentos 25horas
Técnicas aplicadas a reposteria y panaderia 27horas
FORMACION COMPLEMETARIA
RELACIONES HUMANAS 12horas
SANITACION 10horas
MATEMATICAS 15horas
FORMACION TECNICA 92Horas
FORMACION COMPLEMENTARIA 37Horas
ESCUELA (8.6 SEMANAS) 129horas
EMPRESA (5.6 SEMANAS) 180horas
TOTAL 14.2 SEMANAS (3.6 MESES) 309Horas

CONTENIDO DEL PROGRAMA PARA AYUDANTE DE COCINAY COCINERO/A

AYUDANTE DE COCINERO/A
Nombre del Curso/ modulo Cocina elemental
OBJETIVO GENERAL Aplicar eficientemente los conocimientos de cocina elemental
CONTENIDOS
TEMAS SUBTEMAS
1. Areas de cocina 1.1 Condiciones de espacio
1.2 Distribucién de areas
1.3 Equipos
1.4 Descripcién de los sistemas de refrigeracién,
deshidratacidn y regeneracion de productos.
1.5 Bateria de cocina
2. Conceptos fundamentales 2.1 Materia Prima
2.2 Especies y condimentos
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2.3 Terminologia culinaria

2.4 Salsas Basicas

Nombre del Curso/ modulo Técnicas culinarias
OBJETIVO GENERAL: Aplicar técnicas culinarias
CONTENIDOS:
TEMAS SUBTEMAS
1. Culinaria 1.1 Terminologia

1.2 Técnicas
2. Elaboraciones basicas de cocina 2.1 Concepto

2.2 Descripcion

2.3 Elaboraciones basicas utilizando los géneros
preelaborados y conservados

Nombre del Curso/ modulo: Preelaboracion y conservacién de alimentos

OBJETIVO GENERAL Capacitar al estudiante en la preelaboracion y conservacion
de alimentos

CONTENIDOS:

TEMAS SUBTEMAS

1. Ofertas Gastrondmicas 1.1 Estudio de mercado

2. Economate 2.1 Impertancia
2.2 Organizacion

2.3 Inventarios

3. Preelaboracién de alimentos 3.1 Técnicas de preelaboracion

3.2 Preelaboracion de hortalizas

3.3 Preelaboracion de legumbres

3.4 Preelaboracién de aves y cames

3.5 Preelaboracion de pescados y mariscos

4. Nutricién y dietética 4.1 Caracteristicas de los alimentos

4.2 Propiedades de los alimentos

5. Conservacion de alimentos 5.1 Técnicas de conservacion y regeneracion

5.2 Técnicas de refrigeracién
Nombre de! curso/modulo: Técnicas aplicadas a la reposteria y panaderia
OBJETIVO GENERAL Aplicar las técnicas de reposteria y panaderia
CONTENIDOS
TEMAS SUBTEMAS

1. Maquinas, equipos y herramientas 1.1 Descripcion
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1.2 Utilizacion

1.3 Precauciones en el manejo

2. Elaboraciones elementales de reposteria v | 2.1 Masas y pastas basicas
panaderia

2.2 Cremas y rellenos

2.3 Productos elementales de pasteleria

2.4 Puntos de azlicar y merengue

2.5 Disefio y elaboracién de decoraciones

2.6 Proceso de elaboracion y conservacion del pan

CENTRO DE FORMACION DE HOTELERIA Y TURISMO
Ruta de Formaci6n profesional: Especialidad COCINERO

BLOQUE MODULAR OCUPACIONAL 2

COCINEROC
F. EMPRESA
CONTENIDOS CARGA HORARIA
PROCESOS DE COCINA 68horas
DECORACIONES EN COCINA 20horas
PROCESOS DE REPOST Y PANADERIA 36horas
MANEJO DE BODEGA E INVENTAIOS 10horas
FORMACION COMPLEMENTARIA
CONTENIDO CARGA HORARIA
CONTABILIDAD 15horas
LENGUAJE 15horas
CONTENIDO CARGA HORARIA
FORMACION TECNICA 159Horas
FORMACION COMPLEMENTARIA 30Horas
ESCUELA (12.6 SEMANAS) 18%horas
EMPRESA(7SEMANAS) 280horas
TOTAL 19.60 SEMANAS (4.9 MESES} 469Horas
CONTENIDO DEL PROGRAMA PARA COCINERO/A
COCINERO / A
Nombre del curso/ modulo: Proceso de cocina
OBJETIVO GENERAL Elaborar diferentes preparaciones culinarias
CONTENIDOS
TEMAS SUBTEMAS
1. Local de cocina 1.1 Condiciones
1.2 Ubicacion del equipamiento
1.3 Andlisis del sisterna de trabajo
2. Eiaboraciones culinarias 2.1 Sopas, consomés, potajes y cremas
2.2 Arroces y pastas
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2.3 Hortalizas, ensaladas y guamiciones

2.4 Aperitivos y entremeses

2.5 Huevos

2.6 Pescado y mariscos

2.7 Carnes y despojos

2.8 Aves de corral y caza

Nombre del curso/ modulo: Decoraciones en cocina

OBJETVO GENERAL Decorar diversidad de géneros y manjares
CONTENIDOS:

TEMAS SUBTEMAS

1. Decoracién en cocina 1.1 Importancia

1.2 Técnicas basicas de decoracion

1.3 La creatividad como componente esencial de la
profesion

1.4 Tabla de colores de verduras naturales

1.5 Herramientas para decoracion

1.6 Disefios y decoracién

Nombre del cursof modulo: Procesos de elaboracion y conservacion de
Pasteleria y Reposteria

OBJETIVO GENERAL: Elaborar y conservar géneros de pasteleria y
reposteria

CONTENIDOS:

TEMAS SUBTEMAS

1. Elaboracion de productos de panaderia y| 1.1 Postres fritos
reposteria

1.2 Bavarois, Carlotas y mousses

1.3 Helados

1.4 Pastas

1.5 Cremas de rellenos

1.6 Bizcochos tartas

1.7 Salsas dulces

1.8 Hojaldre

1.9 Bolleria

1.10 Pasteleria salada

2. Decoraciones y presentaciones 2.1 iniciativa personal

2.2 Improvisacion

2.3 Elegancia

CENTRO DE FORMACION EN HOTELERIA Y TURISMO
Ruta de formacién profesional compartida ESPECIALIDAD DE BAR
BLOQUE MODULAR OCUPACIONAL

BARTENDER

f

C
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F. EMPRESA
CONTENIDO CARGA HORARIA
MISE EN PLACE BAR 26 horas
ATENCION AL CLIENTE 15 horas
BEBIDAS 25 horas
INVENTARIOS Y CONTROLES 10 horas
COCTELERIA 24 horas
FORMACION COMPLEMENTARIA
Relaciones Humanas 10 horas
Matematicas 12 horas
Informacién Turistica 15 horas
Lenguaje y comunicacién 12 horas
Sanitacion 4 horas
CONTENIDO CARGA HORARIA

Formacién Técnica
Formacién complementaria
100 horas

53 horas

Formacion en la empresa
200 horas

Formacion en el CHT

10.2 semanas ( 3 horas diarias }
153 horas

5 semanas
8 horas diarias
Formacion completa 15.2 semanas (3.80 meses ) 353 horas

CONTENIDO DEL. PROGRAMA PARA BARTENDER

BARTENDER

Nombre del curso/ modulo: Introduccién al bar y Mise en Place de Bar

OBJETIVOS GENERALES: Interpretar organigramas, aplicar cualidades y
utilizar correctamente equipos del bar.
Capacitar al empleado en la puesta a punto el bar
comrectamente

CONTENIDOS:

TEMAS SUBTEMAS

1. Evolucion de la restauracion y sus nuevas

tendencias

-
o
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2. Cualidades del personal de servicio

2.1 Aptitudinales

2.2 Fisicas

2.3 Intelectuales

2.4 Profesionales

3. Organigramas

3.1 Tipos

3.2 Dependencia

4. Maquinarias y Equipos

4.1 Caracteristicas

4.2 Maquina para hielo

4.3 Botellero

4.4 Nevera

4.5 Otros

Mise en place de bar

5. Puesta a punto del bar

5.1 Concepto

5.2 Fases

6. Fase gjecucion

6.1 Barra

6.2 Estanterias

6.3 Cristaleria

6.4 Equipo técnico y complementario

6.5 Géneros de consumo

6.6 Preparacion de jarabes, jugos, y elementos
decorativos

6.7 Manejo del charol

6.8 Tips

7. Clasificacion de bebidas alcohdlicas

7.1 Aperitivos

7.2 Aguardientes

7.3 Cordiales

7.4 Vinos

7.5 Cervezas

8. Fases de supervision

8.1 Revisiones

8.2 Correccion de errores

Nombre del curso/ modulo:

Procedimientos

OB.JETIVO GENERAL: Atender con calidad al cliente
CONTENIDOS:
TEMAS SUBTEMAS

1. Ventas de servicios de restauracion

1.1 Atencion telefonica

1.2 Tratamiento de reservas

1.3 Atencion a guejas y reclamos

2. Comanda

2.1 Caracteristicas

2.2 Cumplimentacidn

2.3 Tramite del documento

3. Facturacion y cobro

3.1 Caracteristicas de la factura

3.2 Formas de pago
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4. Ocasiones especiales Decoracién y ambientacidn en &reas de alimentos y
bebidas

Nombre del curso/ modulo: Servicio de bebidas

OBJETIVO GENERAL: Servir correctamente toda clase de bebidas

CONTENIDO:

TEMAS SUBTEMAS

1. Servicios de refrescos 1.1 Tipos de refrescos

1.2 Caracteristicas del servicio

2. Servicio de bebidas alcohdlicas 2.1 Clasificacion
2.1 Aperitivos
2.3 Aguardientes
2.4 Licores

2.5 Cervezas

3. El vino 3.1 Proceso de elaboracion

3.2 Caracteristicas para su conservacion
3.3 Clasificacion

3.4 Formas de servicio

3.5 Comanda de vinos

3.6 Relacién con manjares

3.7 Terminologia

4. Café e infusiones 4.1 Preparacion del café

4.2 Tipos de café

4.3 Manejo de maquinaria

4.4 Otras infusiones mas comunes

4.5 Preparacion de insumos con bebidas
alcohdlicas

5. Batidos y alimentos triturados 5.1 Manejo de maquinaria
5.2 Preparaciones

Nombre del curso/ modulo: Inventarios

OBJETIVO GENERAL.: Llevar un control del consumo de la materia prima,
realizar y diligenciar los respectivos inventarios

CONTENIDO:

TEMAS SUBTEMAS

1.Control de bebidas 1.1 Compra de materia prima

1.2 Recepcién de materia prima
1.3 Almacenamiento

1.4 Requisiciones

1.5 Receta estandar

1.6 Sistema de control

Nombre del curso/ modulo: Cocteleria
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OBJETIVO GENERAL: Preparar y servir correctamente todo tipo de
cocteles

CONTENIDO

TEMAS SUBTEMAS

1. Céctel 1.1 Concepto de céctel
1.2 Partes del céctel
1.3 Historia
1.4 Normas para la elaboracion

2. Cocteler(a clasica 2.1 Preparacién en coctelera
2.2 Preparacién en Vaso mezclador
2.3 Preparacicnes directas
2.1 Servicio — Presentacion

3. Series de cocteleria 3.1 Preparacion de coctelera
3.2 Preparacion en Vaso mezclador
3.3 Preparaciones directas

CENTRO DE FORMACION EN HOTELERIA Y TURISMO
Ruta de formacion profesional compartida ESPECIALIDAD DE RESTAURANTE

BLOQUE MODULAR OCUPACIONAL

MESERO
F. EMPRESA
CONTENIDO CARGA HORARIA
INTRODUCCION A LA RESTAURACION 4horas
COCINA ELEMENTAL 15horas
MISE EN PLACE 30horas
ATENCION AL CLIENTE 15horas
SERVICIO DE BEBIDAS 20Qhoras
TECNICAS DE SERVICIOS 35horas
FORMACION COMPLEMENTARIA
Relaciones Humanas 10horas
Matematicas 12 horas
Informacion Turistica 15 horas
Lenguaje y comunicacion 15horas
Sanitacion 4horas
CONTENIDO CARGA HORARIA

Formacion Técnica
Formacién complementaria
119 horas

52 horas

Formacién en la empresa
250 horas

Formacién en el CFTH
11.41 semanas

“
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pues

171 horas
( 57 dias 3 horas diarias)

7 semanas
{(31.25 dias de 8 horas diarias)

Formacion completa 19.40 semanas (4.85 meses ) 421 horas

CONTENIDO DEL PROGRAMA PARA MESERO/A

Nombre del curso / modulo:; Introduccién a la restauraciéon
OBJETIVO GENERAL Interpretar organigramas y conocer cualidades que
debe reunir el personal de servicios
CONTENIDOS
TEMAS SUBTEMAS
1. Evolucién de la restauracién y sus nuevas
tendencias
2. Organigramas 2.1 Interpretacion
2.2 Dependencias
2.3 Funciones de la brigada
3. Cualidades del personal de servicio 3.1 Aptitudinales
3.2 Fisicas
3.3 Intelectuales
3.4 Profesionales
4. Seguridad e higiene industrial 4.1 Prevencion de accidentes
4.2 Prevencion de incendios
Nombre del curso / medulo: Cocina elemental
OBJETIVO GENERAL Aplicar eficientemente los conocimientos de cocina
elemental
CONTENIDOS
TEMAS SUBTEMAS
1. Area de cocina 1.1 Condiciones de espacio
1.2 Distribucién de dreas
1.3 Equipos
1.4 Descripcién de los sistemas de refrigeracion,
deshidratacién y regeneracién de productos
1.5 Bateria de cocina
2. Conceptos elementales 2.1 Materia prima
2.2 Especies y condimentos
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2.3 Termonologia culinaria

2.4 Salsas basicas

Nombre del cursc / modulo:

Mise en Place del local

OBJETIVO GENERAL Poner a punto el restaurante — cafeteria
CONTENIDOS
TEMAS SUBTEMAS

1.Mobiliario para el servicio

1.1 Elementecs

1.2 Qrganizacion

1.3 Utilidades

2. Lenceria

1.1 Elementos

1.2 Qrganizacion

1.3 Utilidades

1.4 Vestidos de mesa y cambios de mantel

3. Loza

3.1 Clasificacion

3.2 Usos

3.3 Repaso

3.4 Inventarios

3.5 Manejo de charol

4 Cristalerfa

4.1 Clasificacion

4.2 Usos

4.3 Repasos

4.4 Inventarios

5. Cuberteria

5.1 Clasificacion

5.2 Usos

5.3 Repasos

5.4 Inventarios

6. Petit menaje

6.1 Elementos

6.2 Utilidades

6.3 Aprovisionamiento

8.4 Inventarios

7. Montaje de mesas

7.1 Clientes de paso

7.2 Menu concertado

8. Ayuda en el servicio de mesa

8.1 Servicio de agua

8.2 Servicio de pan

8.3 Servicio de mantequilla

8.4 Servicio de guamiciones

Nombre del curso / modulo;

Atencién al cliente

OBJETIVO GENERAL Atender con calidad al cliente
CONTENIDOS
SUBTEMAS

TEMAS
-

.
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1. Ventas de servicios de restauracién 1.1 Atencion telefénica
1.2 Tratamiento de reservas
1.3 Atencién a gqusjas y reclamos

2. La comanda 2.1 Caracteristicas
2.2 Cumplimiento
2.3 Tramite del documento

3. Facturacion y cobro 3.1 Caracteristicas de la factura
3.2 Formas de pago
4. Ocasiones especiales 4.1 Decoracién y ambientacién en areas de

alimentos y bebidas

Nombre del curso / modulo: Servicios de bebidas

OBJETIVO GENERAL Servir correctamente toda clase de bebidas
CONTENIDOS

TEMAS SUBTEMAS

1. Servicio de refrescos 1.1 Tipos de refrescos

1.2 Caracteristicas del servicio

2. Servicio de bebidas alcoholicas 2.1 Clasificacién
2.2 Aperitivos
2.3 Aguardientes
2.4 Licores

2.5 Cervezas

3. Elvino 3.1 Proceso de elaboracion

3.2 Caracteristicas para su conservacion
3.3 Clasificacion

3.4 Formas de servicio

3.5 Comanda de vinos

3.6 Relacidon con manjares

3.7 Terminologia

4. Café e infusiones 4.1 Preparacion del café

4.2 Tipos de café

4.3 Manejo de maquinaria

4.4 Otras infusiones mé&s comunes

4.5 Preparacion de infusiones con bebidas
alcohdlicas

5. Batidos y alimentos triturados 5.1 Manegjo de maquinaria
5.2 Preparaciones

Noembre del curso / modulo: Técnicas de servicio
OBJETIVO GENERAL Estar en capacidad de aplicar los distintos estilos de
sServicio

CONTENIDOS

-
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1. Carta 1.1 Disefio de la carta
1.2 Estructura de la carta
1.3 Carta alternativa

2. Estilos de servicio 2.1 Tipos y caracteristicas
2.2 Servicio emplatado
2.3 Servicic a la inglesa
2.4 Servicic en guarnicion
2.5 Servicio a la francesa

3. Banquete 3.1 Tipos

3.2 Comida formal

3.3 Buffet

3.4 Montaje

3.5 Disefio de bocetos
3.6 Servicio

Art. 3. - DISPONER que la Direccion Metropolitana de Educacion, Cultura y Deporte, a
través de la Direccion de Educacion y las instancias pertinentes, legalice los estudios y
mas documentos reformados de las especializaciones de Ayudante de Cocina,
Cocinero/a, Bar, Restaurante .

Art. 4- Encargase la ejecucion de esta Resolucion a la Direccjon Metropolitana de
Educacion, Cultura y Deporte, a travép de la Direccion de Ed ighMunicipal del Distrite

Alcalde Metropclitano de Quito, Entargado

RAZON . - Siento por tal que la Resolucién que antecede fue suscrita por el Abogado
Antonio Ricaurte Roman, Alcalde del Distrito Metropolitano de Quito (E ), el 0 8 OCT 2004

LO CERTIFICO.- (] § . C

[ \J\(“\;p\

DRA. :%AR"THA BAZURTO VINUEZA

Secretaria General del Concejo Metropolitano



