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TSU en Gestion de la Gastronomia UL
Duracion de cuatro (04) semestres académicos

Objetivo se orienta a formar profesionales integrales,

en la gestion y operacion del area de la gastronomia
con calidad, responsabilidad vy ética.




Primer
Semestre

Tecnologia de
- Alimentos

5 CA

Cultura
| GastrondOmica

3 CA

Gestion de la
— Gastronomial
6 CA

I[diomas
4 CA

Segundo
Semestre

[ Aspectos Legales de la )
Actividad de
| Restaurantes y Servicios
Alimenticios

5 CA

Electiva |
3CA

s

Gestion de
- Gastronomia Il
6 CA

s

Procesos Administrativo

1 Aplicado a la Gastronomia
4 CA

Tercer Cuarto
Semestre Semestre
Fundamentos de Opcion de
Costos en Alimentos Grado
y Bebidas 18 CA
. 5 CA
Electiva ll
3CA
‘ - Malla
Gestion de .
Gastronomia Ill Cumcular
6 CA

Fundamentos de
Innovacioén y Creatividad
Gastrondmica

4 CA




INGRESO A LA CARRERA DE
TSU EN GESTION DE LA
GASTRONOMIA

Bachilleres que aspiren ingresar
al Programa de Estudios de TSU en

Gestion de la Gastronomia y
Demuestren conocimientos
0 experiencias previas en el area.
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ACREDITACION DE CONOCIMIENTOS, c.o-: =

Gastronomica
ULA

SABERES ACUMULADOS Y EXPERIENCIAS

Is una modalidad educativa que brinda

oportunidad de Ingreso o avance en
la educacion, permitiendo el

- reconocimiento académico de las
W experiencias y conoclmientos
‘n/obtenido por las personas a lo
9 largo de su vida en un 4rea
determinada.




ACREDITACION DE CONOCIMIENTOS,

SABERES ACUMULADOS Y EXPERIENCIAS

Educacion formal
(Conocimientos)

Sujeto

Educacion
permanente Educacion
Intencionada Informal

Educacion no

formal
(Saberes)
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Acreditacion de conocimientos, Gesticn

. . GastronémLiJEg
saberes acumulados y experiencias

Valorar Acreditar Equivaler

N N\ N\

® Conocimientos @ Desarrollo educativo @ Educaciénintencionada

@® Saberes (intencionado) Lo acreditable en funcion a
Acumulados @ En funcion de un las unidades curricularesde

® Experiencias perfil una carrera depregrado



Acreditacion de conocimientos,
saberes acumulados y experiencias

Ser
Bachiller

® Saberes
Enleir-Igl @ Conocimientos
® Experiencias

Presentar

. ® Educacion intencionada
Portafolio



Fases del proceso de Valoracidn,
Acreditacion y Equivalencias

Fase 1
Valoracion del
curriculo

Baremo 1

Fase 2
Acreditacion y
equivalencias de
las Unidades
curriculares

Baremo 2
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~
e Se valorara el curriculo de las personas de acuerdo al
Baremo 1
,
)
e Las personas deben alcanzar 50 puntos como minimo
para continuar en el proceso
,

e La consignacion se realizara entre el 20 y 21 Mayo 2019

en Departamento de Gestion Gastrondomica

e Resultados preliminares 03 al 06 de Junio de 2019

~
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Fase 2

Organizar

e Las evidencias en razon de las unidades curriculares
gue se quieren acreditar

Valorar

e Revision de las evidencias que se consignan

Acreditar

curriculares

Equivaler

e Acreditacion de competencias a las unidades ]
e Equivaler la acreditacion a unidades curriculares ]




EL PORTAFOLIO PARA LA
ACREDITACION DE CONOCIMIENTOS,
SABERES ACUMULADOSY
EXPERIENCIAS




Gastronomica
ULA

PORTAFOLIO

Es un método de ensenanza, aprendizaje
y evaluacion.

CONCEPTO
Consiste en la aportacion de
producciones de diferente indole.

A través de las cuales se pueden juzgar
sus capacidades en el marco de una
disciplina o materia de estudio.

Universidad Politécnica de Valencia



Gastronomica
ULA

PORTAFOLIO

Evaluar

Aportar JQUE HE i
Producciones  JalR0:(0)8sell Gastronomia : .
Evidencias LARGO DE MI RV EIsto gl Competencias @7 LYo s bYs o

YO LDy “F ACES”
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PORTAFOLIO =

Gestiodon
Gastronomica
ULA

Reflexionar

Recopilar Seleccionar

Aportes
a mi

Documentos:

. s Demuestren
educacion Gonstanoes : b
RS la intencion
Cartas de aprender
Cursos

\ )

\

EVIDENCIAS




PORTAFOLIO

Gestiodon
Gastronomica
ULA

- Experiencias no formales
Educacion comparables derivadas

no formal de actividades laborales,
cursos de adiestramiento
profesional, congresos

EVIDENCIAS (participante y como ponente,

organizacion)

Cursos aprobados en una
universidad o instituto de nivel

Educacién superior universitario,
formal Cursos no homologados dentro de

la misma universidad,

(Conocimientos) Cursos aprobados en

universidades extranjeras
0 cursos aprobados en carreras
distintas a la que desea
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PORTAFOLIO %é)

St
Gestiodon
Gastronomica

ULA

Educaciéon - Aprendizajes logrados por
mformal experiencias obtenidas

fuera del ambito escolar, tales

como: trabajo en la

EVIDENCIAS comunidad,

autodidactismo y la

iInvestigacion en un area

determinada

Educacion permanente, a lo largo de la
vida y en cualquier espacio



Portafolio =

Es una creacion individual Gastronémica

No existen dos iguales, pues cada
experiencia es unica

Recuerden gue deben presentarlo ante } s
jurados quienes dictaminaran sobre sus ‘
competencias I

Portafolj
od
Evidenciag
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Portafolio .. >

Gastronomica

_-/

FORMA DIGITAL Ejemplos de formas de llevar el

p Portafolio

. Académica

Saberes
Emprendimiento

—

Experiencia Laborar

FORMA IMPRESA
Portatal Académica
Saberes
Emprendimiento

Experiencia Laborar



portafolios



Aspectos
Formales
Preliminares

Portafolio .z

Indice

Deben numerar todas las hojas,
Incluyendo los anexos.

Resumen Curricular con fotografia
actualizada.

Constancia de Participacion en el
Taller de Portafolio.

Copia simple del titulo de bachiller.



Portafo l'l 0 AT,
En caso de incluir constancias de

trabajo.

AC{olclafelsl © Debe indicar el cargo.
SOMUEIUCSEN . Dyracién.

« Descripcion de Actividades.
« Sello de la empresa.
* Direcciony Teléfonos.




Portafolio s
En caso de incluir constancias o
cursos

AC1olclfe sl © INncluya solo copias simples

AQUEICEIN - Deben ir organizados por
numero de horas.

* De mayor a menor




Aspectos
Formales

Portafolio ....2

En caso de incluir fotografias

« Reflexion del saber

* Descripcion de cada fotografia.
En caso de incluir video

* Presentar en CD

* Reflexidon del saber




Aspectos
Formales

Portafolio .

En caso de incluir titulos de grado:

Copia simple del fondo negro, registrado.
Si es extranjero debidamente apostillado

Copia de las notas certificadas.

En caso de incluir asignaturas (unidades
curriculares) aprobadas

Copia simple de las notas certificadas.

Debe consignar el programa sellados y
firmados por la institucion donde estudié



Portafolio e

La acreditacidon se basa en la

confianza entre las partes.... La
Clausula

o Comision se reserva el derecho de
convalidar la informacion.. De encontrarse

informacion falsa.. El interesado saldra

iInmediatamente del proceso de
evaluacion




CRITERIO A VALORAR

APRENDIZAJE NO FORMAL

Demuestra experiencia laboral en
algunas de las areas de cocina de
produccion, servicios de alimentos
y bebidas y/o de vinculo directo con
algun campo de la gastronomia y/o
gestion

Demuestra que tiene una empresa
ylo  proyecto sustentable de
emprendimiento en el éarea de
gastronomia.

EVIDENCIAS

Constancias de trabajo que describan el
cargo, funciones y/o responsabilidades sobre
la experiencia laborar en alguna de las areas
de vinculadas a la gastronomia y/o de gestion.
(Experiencia hasta un maximo de 4 afios).

Registro mercantil de empresa constituida con
su respectiva documentaciéon comprobatoria;

material fotografico de los procesos de
produccién, presentacion y servicio del
producto.

Emprendimiento no formalizado; memoria
fotografica del producto. Memoria historica
descriptiva del oficio ejercido. Referencias de
clientes y productores

Baremo de Evaluacion

Gestion

Gastronomica
ULA
PUNTUACION PUNTUACION
MAXIMA ASIGNADA

34%

14%

12%

8%



Baremo de Evaluacion

CRITERIO A VALORAR EVIDENCIAS PUNTUACION PUNTUACION
MAXIMA ASIGNADA
APRENDIZAJE INFORMAL 12%
Saberes en el area de Presenta memoria descriptiva (ensayo, 12%
gastronomia y/o gestion video, fotografias) que evidencien la
gastronOmica realizacién de actividades autodidactas.

(Experticia)



Baremo de Evaluacion

CRITERIO A VALORAR EVIDENCIAS PUNTUACION PUNTUACION
MAXIMA ASIGNADA
APRENDIZAJE FORMAL 44%
Conocimientos en el area Certificado de aprobacién acompafiado de programas y
gastronémica ylo gestién calificaciones en cursos de gastronomia, cocina de 5%
gastronomica. produccion, costos de alimentos y bebidas, almaceén,
nutricion, sommelier, legislacion, procesos

administrativos, entre otros. (Minimo de 120 académicas /
hasta un maximo de 2 certificados).

Certificado de aprobacion acompafiados de programas y
calificaciones en cursos profesionalizacién, en campos 10%
afines a la gestion de la gastronomia (60 a 120 horas
académicas/ hasta un maximo de 4 certificados).

Certificado de asistencia en cursos de ampliacion en
gestién gastronémica de (Minimo de 48 horas a 60 horas 9%
académicas/ hasta un maximo de 3 certificados).



CRITERIO A VALORAR

APRENDIZAJE FORMAL

Participacion en eventos de
actualizacion en el area de
gastronomiay/ gestion

EVIDENCIAS

Certificado de curso menor a 48 horas
académicas (Hasta un maximo de 4
certificados).

Presentar certificado de participacion en
eventos de actualizacidon en el area de gestion
de la gastronomia y/o otros meritos
comprobables (Hasta un maximo de 3
certificados).

Baremo de Evaluacion

PUNTUACION PUNTUACION

MAXIMA ASIGNADA
%

10%

3%



CRITERIO A VALORAR

APRENDIZAJE FORMAL

Egresados en carreras afines al
area de la gastronomia y/o de la

gestion (TSU en Hoteleria,
Turismo, Tecnologia de
Alimentos, Administracion,
Contaduria y afines).

(Licenciados en Administracion,
Contaduria Publica, Derecho,
Nutricion, Seguridad Industrial y
afines).

Estudiantes que hayan realizado
estudios en carreras afines sin
obtener titulo correspondiente.

EVIDENCIAS

Presentar fondo negro de titulo
debidamente registrado correspondiente a
la carrera y los componentes curriculares
de que demuestren su vinculaciéon con la
gastronomia y/o servicios de alimentos y
bebidas. (2 titulo maximo)

Presentar notas certificadas de las
unidades curriculares aprobadas y los
componentes curriculares que demuestren
su vinculacion con la gastronomia y/o
gestion de los servicios de alimentos y

Baremo de Evaluacion

PUNTUACION PUNTUACION
MAXIMA ASIGNADA
%

4 %

3%



CRITERIO A VALORAR

Otros Méritos y Reconocimientos

Actividades de formacién vy
divulgacion en el area de gestion
de la gastronomia.

Investigacion, produccion escrita y
docencia en el area de gestion
gastronémica.

EVIDENCIAS

Presentar aval de articulo publicado en
revistas u otros medios de difusion
especializada (Hasta un maximo de un 1
articulos).

Presentar constancia de desempefo
docente en el éarea de la (gestion
gastrondmica (Hasta un maximo de dos 02
afio de experiencia)

Baremo de Evaluacion

PUNTUACION PUNTUACION

MAXIMA ASIGNADA

10%

1%

1%



CRITERIO A VALORAR

Otros Méritos y Reconocimientos

EVIDENCIAS

Participacion como ponente, conferencista
central, panelista en eventos de extension
(Hasta un maximo de 2 certificados).

Organizacion de eventos de extension;
jornadas, talleres, catas, seminarios,
conversatorios, como comité organizador
(Hasta un maximo de 2 certificados).

Baremo de Evaluacion

PUNTUACION PUNTUACION

MAXIMA

10%

1%

2%

ASIGNADA



CRITERIO A VALORAR

Otros Méritos y Reconocimientos

EVIDENCIAS

Premios y reconocimientos en las areas de
gestibn y gastronomia de instituciones
reconocidas (Hasta un maximo de 2
reconocimientos).

Cualquier otro mérito no evaluado

Baremo de Evaluacion

PUNTUACION PUNTUACION

MAXIMA

10%

2%

3%

ASIGNADA
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¢, Que pasa ahora?_. ”‘:)

Paso 2

Proceso de Asesoria

Para participantes
que culminaron el

taller de Portafolio

Horario
22 Abril al 10 de Mayo 2019
Lunes a Jueves
8:30 am 11:30 am
1:00 pm 3:30 pm




Paso 3

Recepcion del

Portatolio

En Departamento de Gestiéon
Gastronémica

FACES Edificio F.
Planta Baja

20 y 21 de Mayo
2019




Paso 4

Comienza el proceso de revision del
Portafolio (BAREMO 1)por parte

de la Comisién de Acreditacion

designada por Consejo de Facultad.

22 al 28 de Mayo

Paso 5
Publicacién de listados de los
preseleccionados
(50 puntos o mas)

Del 03 al 06/06/2019




Paso 5

Consignacion de las
evidencias del portafolio

BAREMO 2

Paso 6
Acreditacion

Paso 7
Publicacion de los
resultados de Admitidos
Julio 2019




Redes Sociales

http://pcc.faces.ula.ve/gastronomia/

Gastronomia Faces

@gastronomiaf

@ @gastronomiafaces
N

gastronomia.faces.ula@gmail.com



