Nombre del aspirante:

C.L Proceso: A-2019

Baremo 1

Objetivo: Reconocer el valor educativo del conocimiento formal, no formal e informal que
hayan desarrollado competencias en los aspirantes relacionadas con las unidades curriculares de los aspirantes a ingresar por
la modalidad de admisién Acreditacion de conocimientos, saberes acumulados y experiencias.

CRITERIO A VALORAR EVIDENCIAS PUNTUACION PUNTUACION
MAXIMA ASIGNADA
APRENDIZAJE NO FORMAL 34%
Demuestra experiencia laboral en
algunas de las areas de cocina de Constancias de trabajo que describan el
produccién, servicios de alimentos y cargo, funciones y/o responsabilidades sobre
bebidas y/o de vinculo directo con la experiencia laboral en alguna de las areas 14%
algin campo de la gastronomia y/o vinculadas a la gastronomia y/o gestion.
gestion (Experiencia/ Maximo: 4 afos).
Registro mercantil de empresa constituida con
su respectiva documentacion comprobatoria; 120
. . P 0
Demuestra que tiene una empresa y/o material fotografico de los procesos de
proyecto sustentable de produccion, presentaciéon y servicio del
emprendimiento en el é&rea de producto.
gastronomia. Emprendimiento no formalizado; memoria
fotografica del producto. Memoria histérica 8%
descriptiva del oficio ejercido. Referencias de
clientes y productores
APRENDIZAJE INFORMAL 12%
S . . Presenta memoria descriptiva (ensayo, video,
aberes en el area de gastronomia y/o f fi idencien | lizacion d 1204
gestién gastronémica otogra ias) que evidencien la realizacion de 0
actividades autodidactas de (Experticia).
APRENDIZAJE FORMAL 44%
Certificado de aprobacion acompafado de
programas Yy calificaciones en cursos de
gastronomia, cocina de produccion, costos de
alimentos y bebidas, almacén, nutricion, 5%
sommelier, legislacion, procesos
administrativos, entre otros.
(Minimo de 120 académicas /Maximo: 2
certificados).
Conocimientos en el area gastronémica | Certificado de aprobacion acompafiados de
y/o gestién gastronémica. programas y _E:allflcamones en cursos de
profesionalizacion en campos afines a la
= . 10%
gestion de la gastronomia
(60 a 120 horas académicas/Maximo: 4
certificados).
Certificado de asistencia en cursos de
ampliacion en gestion gastronémica de
(Minimo de 48 horas a 60 horas académicas/ 9%
Maximo: 3 certificados).
Certificado de curso menor a 48 horas
académicas
10%

(Mé&ximo: 4 certificados).

Participacion en eventos de actualizacion

Presentar certificado de participacién en




en el area de gastronomia y/ gestion

eventos de actualizacion en el area de gestion 3%
de la gastronomia y/u otros méritos
comprobables

(Maximo: 3 certificados).

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, Nutricién,
Seguridad Industrial y afines).

Presentar fondo negro de titulo debidamente
registrado correspondiente a la carrera y los
componentes curriculares que demuestren su
vinculacion con la gastronomia y/o servicios 4%
de alimentos y bebidas.
(Maximo: 1 titulos)

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

Presentar notas certificadas de las unidades
curriculares aprobadas y los componentes 3%
curriculares que demuestren su vinculacion
con la gastronomia y/o gestion de los servicios
de alimentos y bebidas.

OTROS MERITOS Y RECONOCIMIENTOS

10%

Presentar aval de articulo publicado en 1%
revistas u otros medios de difusién
especializada

(Mé&ximo: 2 articulos).

Actividades de formacion y divulgacion
en el area de gestion de la gastronomia.

Presentar constancia de desempefio docente
en el area de la gestion gastrondmica 1%
(Maximo: 2 afios de experiencia).

Investigacion, produccion escrita y
docencia en el &rea de gestidn
gastrondmica.

Participacion como ponente, conferencista
central, panelista en eventos de extension 1%
(Méximo: 4 certificados).

Organizacion de eventos de extension;
jornadas, talleres, catas, seminarios, 2%
conversatorios, como comité organizador
(Méximo: 2 certificados).

Premios y reconocimientos en las areas de
gestibn 'y gastronomia de instituciones 2%
reconocidas

(Mé&ximo: 2 reconocimientos).

Cualquier otro mérito no evaluado 3%

Puntaje méaximo 100%

Calificacion Definitiva

Miembro 1 Miembro 2 Miembro 3
Nombre Nombre Nombre
C.l. C.l. C.l.

Firma: F

irma: Firma:




