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“Afo del Desarrollo Agroforestal”
CONSEJO NACIONAL DE EDUCACION

ORDENANZA n.° 05-2017 POR LA QUE SE VALIDAN LOS TiTULOS DE TECNICO BASICO Y BACHILLER
TECNICO DE LA FAMILIA PROFESIONAL TURISMO Y HOSTELERIA

CONSIDERANDO: Que La Ley General de Educacion N2 66-1997 en su articulo Art. 64 establece
“El curriculo sera flexible, abierto y participativo. La flexibilidad del curriculo permitira respetar
las especificidades de los diferentes niveles, ciclos y grados, las caracteristicas de los educandos
y las capacidades de los maestros, asi como las caracteristicas y necesidades de las diferentes
regiones y comunidades del pais. El curriculo es abierto porque debe permitir su enriquecimiento,
a medida que las exigencias de la sociedad lo requieran o por el desarrollo que se operan en la
ciencia y la tecnologia. El curriculo es participativo porque intervienen los diferentes sectores de
la sociedad en las distintas etapas de su desarrollo”.

CONSIDERANDO: Que El Pacto Nacional para la Reforma Educativa, establece lo siguiente con
relacion a la educacion y formacion técnico-profesional” Mejorar la oferta de la educacién y
formacién técnico-profesional en todo el territorio nacional desde una perspectiva integral, con
base en estudios de identificacion de necesidades y un uso eficiente de las facilidades fisicas y
tecnoldgicas”.

CONSIDERANDO: Que el Plan Decenal de Educacion 2008-2018 indica que en los distintos
escenarios laborales y actividades econdmicas se advierten cambios en la distribucién de
ocupaciones, en el contenido del trabajo de las ocupaciones y se originan nuevas demandas de
competencias, destrezas y conocimientos. En consecuencia, el Plan Decenal en su Politica
Educativa 3 fomenta la revision integral del curriculo, con el enfoque de competencias; contribuye
a hacer del curriculo una guia cotidiana del quehacer de la escuela en constante adecuacién,
fomenta la educacién cientifica en todos los niveles y modalidades y promueve el uso de las
tecnologias de la informacion y de la comunicacidn en su aplicacion.

CONSIDERANDO: Que la sociedad dominicana requiere de una oferta de Educaciéon Técnico
Profesional ajustada a las necesidades de los sectores productivos de bienes y servicios y los
requerimientos para el desarrollo nacional, configurada en Perfiles Profesionales y Planes de



estudios basados en el Enfoque de Educacion por Competencias, que tienen como propdsito
principal elevar la calidad de los egresados y facilitar su empleabilidad.

CONSIDERANDO: Que el decreto 173-16 crea la Comision Nacional para la elaboraciéon del Marco
Nacional de Cualificaciones (MNC) como odrgano consultivo de participacion institucional y
asesoramiento del Gobierno, en materia de un Marco Nacional de Cualificaciones para la
Republica Dominicana y la creacién de un entorno institucional para su implementacidn,
disefiando las estructuras académicas e institucionales de la educacion para el trabajo, en sus
distintos niveles de cualificacién, articulando y flexibilizando los sistemas de educacién y
formacién para dar respuestas oportunas y pertinentes, a las demandas impuestas por la
globalizacién, e desarrollo tecnoldgico y el cambio demografico.

CONSIDERANDO: Que la Educacion Técnico Profesional tiene por finalidad, ademas de dotar al
alumnado de la formacién necesaria para alcanzar determinadas competencias profesionales,
proporcionar una formacién académica general que les dote de las competencias clave para el
aprendizaje a lo largo de la vida, y facilite su acceso a estudios de Educacidn Superior.

CONSIDERANDO: Que la revision y actualizacién curricular de los titulos organizados en familias
profesionales facilita la gestidn curricular y la transferencia dentro del mismo sistema.

CONSIDERANDO: Que la oferta de Educacién Técnico Profesional debe responder a las
innovaciones, tanto tecnoldgicas como organizativas de los sectores productivos nacionales, es
necesario la implementacién de nuevos titulos disefiados con la participacion de expertos de los
sectores de la produccion, de la educacion e instituciones sectoriales.

CONSIDERANDO: Que los perfiles profesionales en la Educacidon Técnico Profesional, deben ser
pertinentes con las necesidades de cualificacion del sistema productivo y social. Los cuales son la
expresion de la competencia profesional caracteristica de cada Titulo y, por tanto, los médulos
asociados a cada perfil profesional se caracterizaran por la polivalencia técnica y funcional que
proporcionara empleabilidad a quienes lo cursen.

Vista: La Ley General de Educacion 66'97.
Vista: La Ordenanza 1-95, que establece el Curriculo del Sistema Educativo Dominicano.

Vista: La Ordenanza 1-96 que establece el sistema de evaluacién y Ordenanza 1-98 que modifica
la 1-96.

Vista: La Ordenanza 8-99 que reformula el plan de estudio del bachillerato técnico en los sectores
industrial y de servicios, establecido en la Ordenanza 1-95, y crea nuevas especialidades del
técnico basico en la rama agroindustrial.

Vista: La Ordenanza 02-2010, de 13 de julio del afio 2010, que reformula los Perfiles Profesionales
y Planes de Estudios correspondientes a 28 especialidades/ocupaciones del Bachillerato Técnico
y crea las menciones de Mantenimiento Aeronautico, Mantenimiento de Embarcaciones,




Operaciones Mineras, Disefio Grafico Publicitario, Produccion de Radio y Television.

Vista: La Ordenanza 02-2011 que define un proceso de revisidn y actualizacion curricular de
acuerdo a la Politica 3 del Plan Decenal de Educacién 2008-2018.

Vista: La Ordenanza 03-2013, mediante la cual se modifica la estructura académica del sistema
educativo.

Vista: La Ordenanza 03-2017 que establece las directrices de la educacion técnico-profesional, asi
como su aplicacion en los subsistemas de Educacion de Adultos y de Educacion Especial en lo
referente a lo vocacional laboral.

Vista: La Resolucion 1561-2000 mediante la cual se eliminan las Pruebas Practicas Nacionales
correspondientes a la Modalidad Técnico Profesional establecidas en los articulos 79 y 80 de la
Ordenanza 196, y se establecen las pasantias ocupacionales.

Visto: El Decreto 645-12 del Reglamento Organico del Ministerio de Educacién.

Visto: El Pacto Nacional para la Reforma Educativa en la Republica Dominicana (2014-2030).
Visto: El Plan Decenal de Educacion 2008-2018.

Visto: El Decreto 173-16, de 24 de junio, que crea la Comision Nacional para el Marco Nacional de
Cualificaciones (MNC).

Oida: La opinion de la Viceministra de Educacion, Encargada de Servicios Técnicos y Pedagdgicos.

Oida: Las opiniones de las Directoras Generales de Educacidon Secundaria, Adultos, Especial,
Supervision, Curriculo y de Técnico Profesional.

Oida: Las opiniones de expertos nacionales y consultores internacionales.
Oida: La opinion del Consultor Juridico del Ministerio de Educacidn.

El Consejo Nacional de Educacion en uso de las atribuciones que le confiere el Articulo 78, literal
(o) de la Ley General de Educacion No.66-97, dicta la siguiente:

ORDENANZA /Q/

Articulo 1. Esta Ordenanza establece cinco titulos de Educacion Técnico Profesional de la Familia
Profesional Turismo y Hosteleria, que se incluyen en el Catdlogo de titulos de la ETP, en los niveles
de Técnico Basico y Bachiller Técnico. Dichos titulos tienen caracter oficial y validez en todo el
territorio nacional y no constituyen una regulacion del ejercicio de la actividad profesional.

Articulo 2. El Certificado de Técnico Basico establecido por las Ordenanzas 1-95 y 8-99 tendra los
mismos efectos profesionales que el nuevo titulo de Técnico Basico en la correspondiente
especialidad, de acuerdo a la siguiente relacion:



Nuevo titulo de Técnico Basico Técnico Basico equivalente Ordenanza 1-95 y 8-99

Panaderia y Pasteleria Educacién para el Hogar, Mencién
Reposteria/Panaderia

Servicios Auxiliares de Hosteleria Turismo, Mencién Camarero de Pisos

Turismo, Mencién Ayudante de Cocinero

Turismo, Mencién Camarero de Bar y Restaurante

Turismo, Mencién Bartender

Articulo 3. El Titulo de Bachiller Técnico establecido por la Ordenanza 02-2010 tendra los mismos
efectos académicos y profesionales que el nuevo titulo de Bachiller Técnico en la correspondiente
especialidad, de acuerdo a la siguiente relacion:

Nuevo titulo de Bachiller Técnico Bachiller Técnico equivalente Ordenanza 02-2010
Servicios Turisticos Servicios Turisticos

Servicios de Alojamiento Hoteleria

Servicios Gastronémicos Artes Culinarias

Articulo 4. La validacion y calendario de aplicacién de los nuevos titulos de Técnico Basico incluira lo
siguiente:

a) Enelafio escolar 2017/2018 se implementara en todo el ambito nacional, con fines de validacién,
el primer afio del plan de estudios correspondiente a cada uno de los titulos de Técnico Basico
que se aprueban por esta Ordenanza.

b) En el afio escolar 2018/2019 se implementara el primer y segundo afio del plan de estudios
correspondiente a cada uno de los titulos de Técnico Basico que se aprueban por esta
Ordenanza.

c) En casos justificados y con cardcter excepcional, el centro educativo que no redna los requisitos
establecidos en los nuevos titulos de Técnico Basico, establecidos en la presente Ordenanza,
podra solicitar a la Direccion de Educacién Técnico Profesional del Ministerio de Educacion,
desarrollar los programas segun la Ordenanza 1-95 y 8-99 en el afio escolar 2017-2018. Para el .
afio escolar 2018-2019 no se permitird impartir los programas de Técnico Basico segtin dichas
ordenanzas.

Articulo 5. La validacion y calendario de aplicacion de los nuevos titulos de Bachiller Técnico incluira
lo siguiente:

a) Enelafio escolar 2017/2018 se implementara en todo el ambito nacional, con fines de validacion,
en los centros educativos el cuarto grado de secundaria del plan de estudios correspondiente a
cada uno de los titulos de Bachiller Técnico que se aprueban por esta Ordenanza. En dicho afio
2017/2018 se continuaran impartiendo los grados tercero y cuarto segun la estructura anterior



de las especialidades de la Ordenanza 02-2010.

b) En el afio escolar 2018/2019 se implementard, en todos los centros educativos a nivel nacional
en el cuarto y quinto grado de secundaria, el plan de estudios correspondiente a cada uno de los
titulos de Bachiller Técnico que se aprueban por esta Ordenanza. En dicho afio 2018/2019 dejara
de impartirse, el tercer grado segun la estructura anterior, las especialidades de la Ordenanza
02-2010 y permanecera solo la implementacion del cuarto grado.

c) En elafio escolar 2019/2020 se implementara a nivel nacional en todos los centros educativos el
cuarto, quinto y sexto grados de educacion secundaria correspondiente a los planes de estudios
de los titulos que se aprueban mediante la presente Ordenanza y dejardn de implementarse las
especialidades de la Ordenanza 02-2010.

Articulo 6. Los centros educativos implementaran la formacion asociada del titulo correspondiente,
que incluyen los mddulos formativos asociados a unidades de competencias, médulos comunes y las
areas/asignaturas académicas, de acuerdo a cada uno de los planes de estudios aprobados.

PARRAFO |I. Los profesores de cada mddulo formativo elaboraran la planificacion docente,
considerando los resultados de aprendizaje, y sus correspondientes criterios de evaluacion, asi
como, los contenidos y estrategias de aprendizaje establecidos en cada mddulo de los titulos, ya sea
asociado a unidad de competencia, médulos comunes o el médulo de formacién en centros de
trabajo.

Articulo 7. Para los fines de evaluacion, se regiran segun lo establecido en la Ordenanza de
evaluacion vigente para la Modalidad Técnico Profesional.

Articulo 8. Los centros educativos, publicos y privados autorizados a impartir formacién conducente
a la obtencion de un titulo de Técnico Basico y Bachillerato Técnico, deberan cumplir con el perfil de
los docentes y los requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamiento establecidos para
cada uno de ellos.

PARRAFO I: Los centros educativos autorizados a impartir las menciones de Técnico Basico o las
especialidades de Bachillerato Técnico que se suprimen por esta Ordenanza, podran continuar
impartiendo los titulos que los sustituyen, de acuerdo con las equivalencias establecidas en los
articulos 2 y 3, respectivamente, de la presente Ordenanza.

Articulo 9. La presente Ordenanza entrard en vigencia a partir del afio escolar 2017/2018 para los
estudiantes que ingresen en el cuarto grado del Nivel Secundario del Bachillerato Técnicoy para los
que ingresen al Técnico Basico, para el tercer grado de secundaria, salvo las excepciones establecidas
en el articulo 4, literal c, de la presente ordenanza.

Articulo 10. La presente Ordenanza deroga, como establece el calendario de aplicacién contemplado

en los articulos 4 y 5, lo siguiente:

a) Enelafio 2019/2020, los Perfiles y Planes de Estudios correspondientes a las especialidades de
Bachillerato Técnico, aprobados por la Ordenanza 02/2010.

b) En el afio 2018/2019, las menciones de Técnico Bésico aprobadas por la Ordenanza 1-95 y 8-99.



Articulo 11. Los perfiles profesionales y la formacidon asociada de los titulos que se establecen
mediante la presente Ordenanza corresponden a la Familia Profesional Turismo y Hosteleria, son los
siguientes:

a) Técnico Basico en Panaderia y Pasteleria
a-1) PERFIL PROFESIONAL

Competencia General

Preelaborar, elaborar, presentar y conservar productos de panaderia, pasteleria y heladeria, definiendo
las ofertas gastronémicas, aplicando las técnicas correspondientes, cumpliendo con las normas y los
reglamentos de seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos y alcanzando la calidad y los objetivos
econdémicos establecidos.}

Unidades de Competencia

UC_039_2: Realizar las operaciones de aprovisionamiento de insumos requeridos para el proceso de
elaboracion de productos de panaderia y pasteleria.

UC_040_2: Aplicar las normas y los reglamentos de seguridad, higiene y proteccién ambiental en la
elaboracién y el servicio de productos de panaderia, pasteleria y heladeria.

UC_041_2: Elaborar y presentar productos de pasteleria, prestando asistencia técnica y operativa,
cumpliendo con las normas de calidad, higiene y seguridad.

UC_042_2: Elaborary presentar helados, cumpliendo con las normas de calidad, temperatura y las
condiciones de higiene y seguridad.

UC_043_2: Elaborar y presentar productos de panaderia, prestando asistencia técnica y operativa,
cumpliendo con las normas de calidad, higiene y seguridad.

a-2) FORMACION ASOCIADA AL TiTULO

MODULOS FORMATIVOS ASOCIADOS A UNIDADES DE COMPETENCIA
MF_039_2: Aprovisionamiento en panaderia y pasteleria.
MF_040_2: Seguridad e higiene en panaderia, pasteleria y helados.
MF_041_2: Pasteleria.

MF_042_2: Helados.

MF_043_2: Panaderia.

MF_044_2: Formacién en centros de trabajo.

MODULOS COMUNES

MF_001_2: Ofimatica Basica
MF_003_2: Aprender a emprender
MF_005_2: Orientacion Laboral

ASIGNATURAS

Lengua Espafiola

Matemdticas

Ciencias Sociales

Ciencias de la Naturaleza
Formacién Humana y Religiosa



Educacion Fisica
Educacion Artistica

Lenguas Extranjeras (Inglés)
Lenguas Extranjeras (Francés)

Inglés Técnico Basico

PLAN DE ESTUDIOS TECNICO BASICO EN PANADERIA Y PASTELERIA

PRIMERO SEGUNDO e
Horas/ Horas/ FHiEIcy
Asignaturas/Médulos Horas/Afo Asignaturas/Mdédulos Horas/Afo total
Semana Semana
Lengua Espafiola 2 90 Lengua Espafiola 2 90 180
Lenguas Extranjeras Inglés 1 45 Inglés Técnico basico 1 45 90
Extranj
Lenguas Extranjeras Francés 1 45 Lengu,as Xiranjeras 1. 45 90
Francés
Matemadtica 2 90 Matematica 2 90 180
Ciencias Sociales 1 45 Ciencias Sociales 1 45 90
Ciencias de la Naturaleza 2 90 R . L 2 90 180
Naturaleza
For.m.auon Integral Humana vy 1 45 Formacion . ‘Integral 1 45 90
Religiosa Humana y Religiosa
Educacion Fisica 1 45 Educacidn Fisica 1 45 90
Educacion Artistica 1 45 Educacidn Artistica 1 45 90
MF_001_2: Ofimatica Basica 3 135 ME_RO3_2: Aprendera 2 90 225
i Emprender
MF_039_2: {\provnsnonar’mento 4 180 MI?_OOST?: 5 % 270
en panaderia y pasteleria Orientacion Laboral
MF_043_2: Panaderia 8 360 MF_041_2: Pasteleria 4 180 540
MF_040_2: Seguridad e higiene
en panaderia, pasteleriay 3 135 MF_042_2: Helados 4 180 315
helados
MF_044_2: Formau'on 6 270 405
en centros de trabajo
Total de Horas 30 1350 Total de Horas 30 1350 2700

a-3) PERFIL DEL Y LA DOCENTE DE LOS MODULOS FORMATIVOS

1. Requisitos para el ejercicio de la funcion docente: Poseer los conocimientos y competencias

requeridas para el ejercicio de la funcién, acreditada mediante regimenes de seleccién que en
cada caso se establezcan, asegurando el principio de igualdad en el acceso a la funcion

educativa

a. Paralos médulos asociados a unidades de competencia: poseer un grado académico

de Licenciado en el area del conocimiento Administracién, Economia, Negocios y
Ciencias Sociales.
b. Para el médulo de Ofimatica basica: Formacion académica de Licenciatura en Sistemas,
Ingenieria de Sistemas de Computacién o Ingenieria de Sistemas.

c. Para el médulo de Orientacion Laboral: Ser graduado de instituciones de educacion




superior relacionadas con el area profesional de Ciencias Econdmicas y Sociales.
d. Para el mddulo de Aprender a Emprender: Formacién académica de Licenciatura en

Psicologia Industrial y/o General o Licenciatura en Trabajo Social.

2. Competencia pedagodgica acreditada por el Ministerio de Educacion de Formacién docente

(habilitacion docente).

3. Sin ser un requisito imprescindible, para los médulos asociados a unidades de competencia se
valorara poseer experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el drea de la panaderiay

pasteleria.

a-4) REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

Espacio Formativo

Superficie m?

Superficie m?

20 alumnos 30 alumnos
Aula polivalente 30 45
Laboratorio de informatica 40 60
Taller de panaderia y pasteleria 35 45
Moédulo M1 M2 M3 M4 M5 M6
Aula polivalente X X X X X
Laboratorio de informatica X
Taller de panaderia y pasteleria X X X X X

Los diversos espacios formativos especificos identificados, asi como las instalaciones y
equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial y de seguridad y salud en el trabajo
vigente y responderdn a medidas de accesibilidad universal y seguridad de los estudiantes.

El equipamiento (equipos, mdaquinas, etc.) dispondra de la instalacién necesaria para su correcto
funcionamiento. La cantidad y caracteristicas del equipamiento deberan estar en funcién del
nimero de estudiantes matriculados y permitir la adquisicion de los resultados de aprendizaje,
teniendo en cuenta los criterios de evaluacion y los contenidos que se incluyen en cada uno de los

maddulos que se impartan en los referidos espacios.

El Ministerio de Educacion velara para que las instalaciones y el equipamiento sean los adecuados
en cantidad y caracteristicas para el desarrollo de los mddulos correspondientes y garantizar asi la

calidad de estas ensefianzas.

En el caso de que la formacidn se dirija a personas con Necesidades Especificas de Apoyo Educativo
(NEAE) se realizaran las adaptaciones y los ajustes razonables a la infraestructura, para asegurar su

participacion en condiciones de igualdad.

Los equipamientos que se incluyan en cada espacio de ensefianza aprendizaje han de ser los
necesarios y suficientes para garantizar a los estudiantes la adquisicion de los resultados de

aprendizaje y la calidad de la ensefianza.

b) Técnico Basico en Servicios Auxiliares de Hostelerfa.



b-1) PERFIL PROFESIONAL

Competencia General

Realizar el servicio de limpieza y la puesta a punto de habitaciones, asi como de oficinas y dreas comunes
del alojamiento, especiaimente turistico; realizar las labores propias de lenceria y lavanderia y preparar
elaboraciones culinarias sencillas, mediante los procedimientos y las técnicas propias del establecimiento
hostelero, bajo la supervision de la ama de llaves y cumpliendo con las normas de servicio y atencién al
cliente.

Unidades de Competencia

UC_045_2: Realizar el servicio de puesta a punto de habitaciones, oficinas y areas comunes, cuidando el
buen estado de las instalaciones y el mobiliario.

UC_046_2: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento, preelaboracién y conservacion de
alimentos.

UC_047_2: Asistir en la elaboracidn culinaria, realizar y presentar preparaciones sencillas.

UC_048_2: Realizar las actividades de lavado de ropa en la organizacién de alojamiento, cumpliendo con
las normas de higiene y seguridad.

UC_049_2: Realizar las actividades de planchado de ropa en la organizacién de alojamiento, bajo las
normas de seguridad e higiene.

UC_050_2: Realizar las actividades de costura basica en la organizacién de alojamiento.

UC_051_2: Interactuar de manera adecuada y hospitalaria con el cliente, el huésped y los demds
departamentos de la organizacién de alojamiento.

b-2) FORMACION ASOCIADA AL TITULO

MODULOS FORMATIVOS ASOCIADOS A UNIDADES DE COMPETENCIA
MF_045_2: Limpieza de habitaciones, oficinas y areas comunes.
MF_046_2: Aprovisionamiento, preelaboracién y conservacién culinarios.
MF_047_2: Cocina.

MF_048_2: Lavanderia.

MF_049_2: Planchado de ropa.

MF_050_2: Costura.

MF_051_2: Orientacion de servicio al cliente.

MF_052_2: Formacion en centros de trabajo.

MODULOS COMUNES

MF_001_2: Ofimatica Basica
MF_003_2: Aprender a Emprender
MF_005_2: Orientacién Laboral

ASIGNATURAS

Lengua Espafiola

Matemdtica

Ciencias Sociales

Ciencias de la Naturaleza

Formacion Integral Humana y Religiosa
Educacidn Fisica

Educacion Artistica



Lenguas Extranjeras (Inglés)
Lenguas Extranjeras (Francés)
Inglés Técnico Basico

PLAN DE ESTUDIOS TECNICO BASICO EN SERVICIOS AUXILIARES DE HOSTELERIA

PRIMERO SEGUNDO
h h D i0
Asignaturas/Mdédulos b hoias/ Asignaturas/Mddulos by otas/ Hredon
semana afio semana afio total
Lengua Espaiiola 2 90 Lengua Espaiiola 2 90 180
Lenguas Extranjeras Inglés 1 45 Lenguas Extranjeras Inglés 1 45 90
Lenguas Extranjeras Francés 1 45 Lenguas Extranjeras Francés 1 45 90
Matemadtica 2 90 Matematica 2 90 180
Ciencias Sociales 1 45 Ciencias Sociales 1 45 90
Ciencias de la Naturaleza 2 90 Ciencias de la Naturaleza 2 90 180
For'm.acmn Integral, Humana y 1 45 For'm.auon Integral, Humana y 1 45 %
Religiosa Religiosa
Educacion Fisica 1 45 Educacion Fisica 1, 45 90
Educacion Artistica 1 45 Educacion Artistica 1 45 90
MF_001_2: Ofimética Basica 3 1gy | MEORS2:Aprenders 2 % 225
Emprender
MF_045_2: Limpieza de " "
T MF 3
habitaciones, oficinas y dreas 3 135 T & Qeentacion 2 90 225
Laboral
comunes
MF_046_2: Aprovisionamiento,
preelaboracién y conservacién 4 180 MF_047_2: Cocina 4 180 360
culinarios
MF_048_2: Lavanderia 3 135 MF_049_2: Planchado de ropa 2 90 405
MF_050_2: Costura 5 ggs | MESSE, 2 Orientseion de 2 % 315
servicio al cliente
MF_052_2: FornTacuon en 6 270 495
centros de trabajo
Total de Horas 30 1350 | Total de Horas 30 1350 2700

b-3) PERFIL DEL (DE LA) DOCENTE DE LOS MODULOS FORMATIVOS

Requisitos para el ejercicio de la funcién docente:

1. Poseer los conocimientos y competencias requeridas para el ejercicio de la funcién docente, acreditad
mediante los mecanismos de seleccién que en cada caso se establezcan, asegurando el principio de
igualdad en el acceso a la funcién docente.

a. Paralos médulos asociados a unidades de competencia: poseer un grado académico de Licenciado
en el area del conocimiento Administracion, Economia, Negocios y Ciencias Sociales.
Para los médulos comunes:

e Modulo de Ofimatica: poseer un grado académico de Licenciado en el drea del conocimiento de
Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién.

e Moddulo de Formacion y Orientacion Laboral: poseer un grado académico de Licenciado en el rea
del conocimiento de Administracion, Economia, Negocios y Ciencias Sociales o de Humanidades.



e Moddulo de Emprendimiento: poseer un Grado académico de Licenciado en el area del
conocimiento de Administracién, Economia, Negocios y Ciencias Sociales o de Humanidades.
2. Competencia pedagdgica acreditada por el Ministerio de Educacién de Formacién docente
(habilitaciéon Docente).
3. Sinser un requisito imprescindible, para los médulos asociados a unidades de competencia se valorara
poseer experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el drea el area de hosteleria.

b-4) REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

i Espaclo Formative Superficie m2 Superficie m2
l , 20 alumnos ‘ 30 alumnos
?Aqlapo!iﬁvglgnte » | 30 | 45
| Laboratorio de informatica - ) 40 ] 60 B
| Habitacion de hotel ] - | 18 ek 18
Laboratorio de ama de llaves 20 3
Taller de costura, lavanderia y planchado . 40 ! ) 50
Cocina ) 104.24 104.24
Médulos M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7
Aula polivalente X X X X X X X
Laboratorio de informatica X X X
Habitacion
de hotel v 5
Laboratorio
Laboratorios dedmads X % 5
o talleres llaves
R
Iavandelrl'a y % - X
planchado
Cocina X X

Los diversos espacios formativos especificos identificados, asi como las instalaciones y equipamientos
deberdn cumplir con la normativa industrial y de seguridad y salud en el trabajo vigente y responderan a
medidas de accesibilidad universal y seguridad de los estudiantes.

El equipamiento (equipos, maquinas, etc.) dispondra de la instalacion necesaria para su correcto
funcionamiento. La cantidad y caracteristicas del equipamiento deberan estar en funcién del nimero de
estudiantes matriculados y permitir la adquisicién de los resultados de aprendizaje, teniendo en cuenta
los criterios de evaluacion y los contenidos que se incluyen en cada uno de los médulos que se impartan
en los referidos espacios.

El Ministerio de Educacion velard para que las instalaciones y el equipamiento sean los adecuados en

cantidad y caracteristicas para el desarrollo de los médulos correspondientes y garantizar asi la calidad de
estas ensefianzas.

En el caso de que la formacién se dirija a personas con Necesidades Especificas de Apoyo Educativo (NEAE)

se realizaran las adaptaciones y los ajustes razonables a la infraestructura, para asegurar su participacion
en condiciones de igualdad.
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Los equipamientos que se incluyan en cada espacio de ensefianza aprendizaje han de ser los necesarios y
suficientes para garantizar a los estudiantes la adquisicién de los resultados de aprendizaje y la calidad de
la ensefianza.

¢) Bachillerato Técnico en Servicios Turisticos.

c-1) PERFIL PROFESIONAL

Competencia General

Administrar los servicios turisticos, asi como su mercadeo y ejecucién con especial atencién a las
demandas de servicio al cliente, contando con las herramientas para desarrollar un trabajo auténomo,
poniendo en ejercicio sus capacidades de creatividad y proactividad, siguiendo las politicas de la empresa,
en cumplimiento con las normas de control de calidad y seguridad laboral, dentro de un marco de
competitividad y comunicandose en lengua espafiola y extranjera.

Unidades de Competencia

UC_029_3: Asistir en las operaciones de agencias de viajes.

UC_030_3: Asistir en los servicios de tour operador.

UC_031_3: Ofrecer informacién turistica.

UC_032_3: Auxiliar en las operaciones de comercializacién y organizacién de eventos.
UC_033_3: Realizar los servicios de atencion a usuarios de transporte turistico.
UC_034_3: Desarrollar actividades de animacion turistica.

UC_035_3: Prestar servicios de guias a turistas y visitantes.

UC_016_3: Comunicarse en inglés en actividades de turismo y hosteleria.

UC_017_3: Comunicarse en una lengua extranjera distinta del inglés en actividades de turismo y
hosteleria.

¢-2) FORMACION ASOCIADA AL TITULO

MODULOS FORMATIVOS ASOCIADOS A UNIDADES DE COMPETENCIA
MF_029_3: Agencias de viajes.

MF_030_3: Servicios de tour operador.

MF_031_3: Informacidn turistica.

MF_032_3: Organizacién de eventos.

MF_033_3: Servicios de transportacion turistica.

MF_034_3: Animacion turistica.

MF_035_3: Servicios de guias de turismo.

MF_016_3: inglés en actividades de turismo y hosteleria.

MF_017_3: Segunda lengua extranjera en actividades de turismo'y hosteleria.
MF_038_3: Formacidn en centros de trabajo.

MODULOS COMUNES

MF_002_3: Ofimatica

MF_004_3: Emprendimiento

MF_006_3: Formacion y Orientacién Laboral

ASIGNATURAS
Lengua Espafiola
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Matematica

Ciencias Sociales
Ciencias de la Naturaleza
Formacion Integral, Humana y Religiosa
Educacion Fisica

Educacion Artistica

Lenguas Extranjeras (Inglés)
Inglés Técnico

PLAN DE ESTUDIOS BACHILLERATO TECNICO EN SERVICIOS TURISTICOS.

CUARTO QUINTO SEXTO
Asignaturas/ horas/ | horas/ Asignaturas/ horas/ | horas/ Asignaturas/ horas/ | horas/ | Duracién
Médulos Semana | Afo Mddulos Semana | Afo Mddulos Semana Afio total
Lengua Espafiola 3 135 | Lengua Espafiola 3 135 | Lengua Espaiiola 3 135 405
Lenguss 4 180 | Inglés Técnico 4 180 | Inglés Técnico 4 180 540
Extranjeras
Matematica 3 135 | Matematica 3 135 | Matematica 3 135 405
Ciencias Sociales 2 90 | Ciencias Sociales 2 90 | Ciencias Sociales 2 90 270
Ciencias de la 3 135 Ciencias de la 3 135 Ciencias de la 3 135 405
Naturaleza Naturaleza Naturaleza
Formacion Formacién Feiinacion Trtegral
Integral, Humana 1 45 Integral, Humana 1 45 . .g ; 1 45 135
e S0 Humana y Religiosa
y Religiosa y Religiosa
Educacion Fisica 1 45 | Educacion Fisica 1 45 | Educacion Fisica 1 45 135
i 1 as |Edlecdn 1 45 |Educacion Artistica 1 45 135
Artistica Artistica
MF_006_3:
MF_002_3: Formacién y MF_004_3:
Ofimética 3 B3 Orientacion % o Emprendimiento 4 185 =
Laboral
e e 4 gﬂe:;i?:?:s_ 3e MF_035_3: Servicios
Agencias de 6 270 3, 7 315 =% S SEVICIo 7 315 900
2 transportacién de guias de turismo
viajes pa
turistica
MF_030_3: MF_034_3: MF_016_3: Inglés en
Servicios de tour 5 225 | Animacion 7 315 |actividades de 4 180 720
operador turistica turismo y hosteleria
MF_031_3: MF_032_3:
Informacion 4 180 | Organizacién de 6 270 450
turistica eventos
MF_017_3:
pe- it MF_037.3:
5 J 4 180 Formacién en 8 360 540
actividades de 1
, centros de trabajo
turismo y
hosteleria.
Total de Horas 40 1800 | Total de Horas 40 1800 | Total de Horas 40 1800 5400
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c-3) PERFIL DEL (DE LA) DOCENTE DE LOS MODULOS FORMATIVOS

Requisitos para el ejercicio de la funcién docente:
1. Poseer los conocimientos y competencias requeridas para el ejercicio de la funcién docente,
acreditada mediante los mecanismos de selecciéon que en cada caso se establezcan, asegurando el
principio de igualdad en el acceso a la funcién docente.

a.

Para los médulos asociados a unidades de competencia: poseer un grado académico de
Licenciado en el drea del conocimiento Administracion, Economia, Negocios y Ciencias
Sociales.

Para los médulos comunes:

Mddulo de Ofimatica: poseer un grado académico de Licenciado en el drea del conocimiento
de Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion.

Mddulo de Formacién y Orientacién Laboral: poseer un grado académico de Licenciado en el
area del conocimiento de Administracion, Economia, Negocios y Ciencias Sociales o de
Humanidades.

Médulo de Emprendimiento: poseer un Grado académico de Licenciado en el area del
conocimiento de Administracion, Economia, Negocios y Ciencias Sociales o de Humanidades.

2. Competencia pedagégica acreditada por el Ministerio de Educacion de Formacion docente
(habilitacion Docente).

3. Sin ser un requisito imprescindible, para los médulos asociados a unidades de competencia se
valorara poseer experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el area de servicios turisticos.

c-4) REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

enartind Eopmiiion Superficiem? | Superficie m?
I p. B — 20 alumnos 30 alumnos
Aula polivalente 30 45
Laboratorio de informatica ) 40 60
' : s | Estacion en L tipo counter | 10
Laboratorio servicios b o
turisticos | ;Reospcidn o
| Area montaje de eventos 20
Madulo M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9
Aula polivalente
X X X X X X X X X
Laboratorio informatica
X X X
Laboratorio servicios
turisticos X X X X

Los diversos espacios formativos especificos identificados, asi como las instalaciones y equipamientos
deberan cumplir con la normativa industrial y de seguridad y salud en el trabajo vigente y responderan a
medidas de accesibilidad universal y seguridad de los estudiantes.
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El equipamiento (equipos, mdquinas, etc.) dispondrd de la instalacion necesaria para su correcto
funcionamiento. La cantidad y caracteristicas del equipamiento deberén estar en funcién del nimero de
estudiantes matriculados y permitir la adquisicion de los resultados de aprendizaje, teniendo en cuenta
los criterios de evaluacién y los contenidos que se incluyen en cada uno de los médulos que se impartan
en los referidos espacios.

El Ministerio de Educacidn velara para que las instalaciones y el equipamiento sean los adecuados en
cantidad y caracteristicas para el desarrollo de los médulos correspondientes y garantizar asi la calidad de
estas ensefianzas.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con Necesidades Especificas de Apoyo Educativo (NEAE)
se realizaran las adaptaciones y los ajustes razonables a la infraestructura, para asegurar su participacion
en condiciones de igualdad.

Los equipamientos que se incluyan en cada espacio de ensefianza aprendizaje han de ser los necesarios y
suficientes para garantizar a los estudiantes la adquisicion de los resultados de aprendizaje y la calidad de
la ensefianza.

d) Bachillerato Técnico en Servicios de Alojamiento

d-1)PERFIL PROFESIONAL

Competencia General

Realizar los servicios de comercializacién, reservas, recepcion y ama de llaves en las organizaciones de
alojamiento, especialmente los turisticos y Eco-alojamiento, cumpliendo con las politicas establecidas por
la organizacion, normas de calidad, satisfaccion al cliente, seguridad, higiene y proteccién ambiental,
comunicdndose en lengua espafiola y extranjera.

Unidades de Competencia

UC_021_3: Comercializar los servicios de alojamiento.

UC_022_3: Realizar las actividades de reservas en una organizacion de alojamiento.

UC_023_3: Realizar las actividades propias de la recepcidn en una organizacion de alojamiento,
cumpliendo con las normas de calidad, satisfaccion y servicio al cliente.

UC_024_3: Gestionar y comercializar los servicios de Eco-alojamiento bajo normas de seguridad, higiene,
proteccién ambiental y participacion comunitaria.

UC_025_3: Gestionar los servicios de ama de llaves cumpliendo con los estdndares de calidad y atencién
al cliente.

UC_016_3: Comunicarse en inglés en actividades de turismo y hosteleria.

UC_017_3: Comunicarse en una lengua extranjera distinta del inglés en actividades de turismo y
hosteleria.

d-2) FORMACION ASOCIADA AL TITULO

MODULOS FORMATIVOS ASOCIADOS A UNIDADES DE COMPETENCIA
MF_021_3: Comercializacién de servicios de alojamiento.
MF_022_3: Operacién de reservas.

MF_023_3: Recepcion.

MF_024_3: Eco-alojamiento.
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MF_025_3: Servicios de ama de llaves.
MF_016_3: Inglés en actividades de turismo y hosteleria.
MF_017_3: Segunda lengua extranjera en actividades de turismo y hosteleria.

MF_028_3: Formacidn en centros de trabajo.

MODULOS COMUNES
MF_002_3: Ofimatica
MF_004_3: Emprendimiento

MF_006_3: Formacion y Orientacion Laboral

ASIGNATURAS
Lengua Espafiola
Matemética
Ciencias Sociales
Ciencias de la Naturaleza
Formacion Integral, Humana y Religiosa
Educacidn Fisica

Educacidn Artistica

Lenguas Extranjeras (Inglés)
Inglés Técnico

PLAN DE ESTUDIOS BACHILLERATO TECNICO EN SERVICIOS DE ALOJAMIENTO

CUARTO QUINTO SEXTO Diifaciss
Asignaturas/ horas/ | horas/ Asignaturas/ horas/ | horas/ Asignaturas/ horas/ | horas/ ol
Médulos Semana | Afo Mddulos Semana | Afo Médulos Semana Ao
Lengua Espaiiola 3 135 | Lengua Espafiola 3 135 | Lengua Espafiola 3 135 405
Lenguas
Extranjeras 4 180 | Inglés Técnico 4 180 | Inglés Técnico 4 180 540
(Inglés)
Matematica 3 135 | Matematica 3 135 | Matematica 3 135 405
Ciencias Sociales 2 90 | Ciencias Sociales 2 90 | Ciencias Sociales 2 90 270
Ciencias de la 3 135 Ciencias de |la 3 135 Ciencias  de la 3 135 405
Naturaleza Naturaleza Naturaleza
Formacion Formacion Rormaclbn Irtegnal
Integral, Humana 1 45 Integral, Humana y 1 45 o : 1 45 135
£ il Humana y Religiosa
y Religiosa Religiosa
Educacion Fisica 1 45 | Educacion Fisica 1 45 | Educacion Fisica 1 45 135
Fdjclon 1 45 |Educacion Artistica | 1 45 | Educacion Artistica 1 45 135
Artistica
MF_006_3:
MF_002_3: Formacidn y MF_004_3:
Ofimatica C 125 Orientacion 2 N Emprendimiento 2 185 AR
Laboral
MF_022_3: MF_025_3:
Operacién de 7 315 |Servicios de ama 10 gso |MRO2 S Resl 315 1080
alojamiento

reservas de llaves
MF_017_3: ME 021 3: MF_016_3: Inglés en
Segunda lengua 4 180 S 10 450 | actividades de 4 180 810

extranjera en

Comerecializacion

turismo y hosteleria
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actividades de

de servicios de

turismo y alojamiento
hosteleria
MF_028_3:
RMF—02.373' 8 360 Formacién en 8 360 720
ecepeion centros de trabajo
Total de Horas 40 1800 | Total de Horas 40 1800 | Total de Horas 40 1800 5400

d-3) PERFIL DEL (DE LA) DOCENTE DE LOS MODULOS FORMATIVOS

Requisitos para el ejercicio de la funcion docente:

1. Poseer los conocimientosy competencias requeridas para el ejercicio de la funcién docente, acreditada
mediante los mecanismos de seleccién que en cada caso se establezcan, asegurando el principio de
igualdad en el acceso a la funcién docente.

a. Para los médulos asociados a unidades de competencia: poseer un grado académico Licenciado
en el drea del conocimiento Administracion, Economia, Negocios y Ciencias Sociales.

Para los médulos comunes:

e Moddulo de Ofimatica: poseer un grado académico de Licenciado en el drea del conocimiento de

Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién.

e Mddulo de Formacién y Orientacion Laboral: poseer un grado académico de Licenciado en el drea

del conocimiento de Administracion, Economia, Negocios y Ciencias Sociales o de Humanidades.

e Mobdulo de Emprendimiento: poseer un Grado académico de Licenciado en el area del

conocimiento de Administracion, Economia, Negocios y Ciencias Sociales o de Humanidades.

2. Competencia pedagogica acreditada por el Ministerio de Educacion de Formacién docente

(habilitacion Docente).

3. Sin ser un requisito imprescindible, para los mddulos asociados a unidades de competencia se valorara

poseer experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el drea de alojamiento.

d-4) REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

Esnicle Faffiative Superficie m? Superficie m?
P ) 20 alumnos 30 alumnos

| Aula polivalente 30 45
| Laboratorio de informética 40 60

Area de ama de llaves 18 18

Area de recepcion 12 12
Habitacién de hotel . 18 18

Area de costura, lavanderia y planchado 10 10

Modulos M1 M2 M3 M4 | M5 | M6 | M7 | M8
Aula polivalente X X X X X X X

Laboratorio de informatica X X X X X X X
Laboratorio | Ama de llaves X X X

b Recepcion X X X X X




Habitacion de hotel X

Costura, lavanderia y
planchado

Los diversos espacios formativos especificos identificados, asi como las instalaciones y equipamientos
deberan cumplir con la normativa industrial y de seguridad y salud en el trabajo vigente y responderén a
medidas de accesibilidad universal y seguridad de los estudiantes.

El equipamiento (equipos, maquinas, etc.) dispondra de la instalacién necesaria para su correcto
funcionamiento. La cantidad y caracteristicas del equipamiento deberan estar en funcién del nimero de
estudiantes matriculados y permitir la adquisicion de los resultados de aprendizaje, teniendo en cuenta
los criterios de evaluacion y los contenidos que se incluyen en cada uno de los mddulos que se impartan
en los referidos espacios.

El Ministerio de Educacién velara para que las instalaciones y el equipamiento sean los adecuados en
cantidad y caracteristicas para el desarrollo de los médulos correspondientes y garantizar asi la calidad de
estas ensefianzas.

En el caso de que la formacién se dirija a personas con Necesidades Especificas de Apoyo Educativo (NEAE)
se realizardn las adaptaciones y los ajustes razonables a la infraestructura, para asegurar su participacion
en condiciones de igualdad.

Los equipamientos que se incluyan en cada espacio de ensefianza aprendizaje han de ser los necesarios y
suficientes para garantizar a los estudiantes la adquisicién de los resultados de aprendizaje y la calidad de
la ensefianza.

e) Bachillerato Técnico en Servicios Gastrondmicos.

e-1.- PERFIL PROFESIONAL

Competencia General

Montar, instalar y poner en marcha las maquinas y equipos industriales, acoplando y ajustando los
diferentes elementos mecdnicos, hidraulicos y neumaticos, asi como, realizar el mantenimiento de las
maquinas y sistemas mecanicos, efectuando las revisiones sistematicas y asistematicas para localizar e
identificar las averias y anomalias de funcionamiento, en condiciones de calidad y cumpliendo las normas
de prevencién de riesgos profesionales y medioambientales en vigor.

Unidades de Competencia
UC_009_3: Elaborar meni( y realizar el aprovisionamiento de mercancias, la manipulacién vy
preelaboracién de materias primas para la produccion de alimentos.

UC_010_3: Elaborar productos gastrondmicos de acuerdo al orden establecido en el mend, cumpliendo
con las normas de calidad y las condiciones de higiene y seguridad.

UC_011_3: Elaborar postres de acuerdo al orden establecido en el mend, cumpliendo con las normas de
calidad y las condiciones de higiene y seguridad.

UC_012_3: Preparar y servir bebidas alcohdlicas y no alcohélicas aplicando las técnicas de manejo, uso y
servicio.
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UC_013_3: Servir alimentos y bebidas preparados, desarrollando la interaccién humana y cumpliendo con
las normas y politicas de calidad y atencion al cliente establecidas.

UC_014_3: Ejecutar el servicio de buffet, catering y banquetes cumpliendo con las normas y politicas de
calidad y atencidn al cliente.

UC_015_3: Aplicar las normas y los reglamentos de seguridad, higiene y protecciéon ambiental en la
produccién y el servicio de alimentos y bebidas.

UC_016_3: Comunicarse en inglés en actividades de turismo y hosteleria.

UC_017_3: Comunicarse en una lengua extranjera distinta del inglés en actividades de turismo y
hosteleria.

UC_018_3: Calcular costos de la produccion de alimentos y bebidas, cumpliendo con los estandares
establecidos.

UC_019_3: Elaborar y presentar platos tipicos dominicanos de acuerdo al orden establecido en el mend,
teniendo en cuenta los parametros del desarrollo sostenible y cumpliendo con las normas de calidad y las
condiciones de higiene y seguridad.

e-2.- FORMACION ASOCIADA AL TITULO

MODULOS FORMATIVOS ASOCIADOS A UNIDADES DE COMPETENCIA
MF_009_3: Organizacién y produccién de ofertas gastronémicas.
MF_010_3: Elaboracién y produccién gastronémica.

MF_011_3: Postres.

MF_012_3: Preparacion y servicio de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.
MF_013_3: Servicio de alimentos y bebidas.

MF_014_3: Buffet, catering y Banquetes.

MF_015_3: Seguridad e higiene en la produccién gastronémica.
MF_016_3: inglés en actividades de turismo y hosteleria.

MF_017_3: Segunda lengua extranjera en actividades de turismo y hosteleria.
MF_018_3: Costos de alimentos y bebidas.

MF_019_3: Cocina dominicana.

MF_020_3: Formacién en centros de trabajo.

MODULOS COMUNES

MF_002_3: Ofimatica

MF_004_3: Emprendimiento

MF_006_3: Formacién y Orientacion Laboral

ASIGNATURAS

Lengua Espafola

Matemdtica

Ciencias Sociales

Ciencias de la Naturaleza

Formacion Integral, Humana y Religiosa

Educacion Fisica

Educacion Artistica

Lenguas Extranjeras (Inglés)

Inglés Técnico .
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PLAN DE ESTUDIOS BACHILLERATO TECNICO EN SERVICIOS GASTRONOMICOS.

CUARTO QUINTO SEXTO
-| Asignaturas/ i horas/ | Asignaturas/ horas/ | horas/ | Asignaturas/ horas/ | horas/ | Duracion
5 seman - £ " i 5
Médulos = afio | Médulos semana | afio | Mddulos semana afo total
Lengua Espafola 3 135 | Lengua Espaiiola 3 135 | Lengua Espafiola 3 135 405
Lengus ) 4 | 180 |inglés Técnico 4 180 | Inglés Técnico 4 180 540
Extranjeras (Inglés)
Matematica 3 135 [ Matematica 3 135 | Matematica 3 135 405
Ciencias Sociales 2 90 | Ciencias Sociales 2 90 | Ciencias Sociales 2 90 270
Ciencias de la 3 135 Ciencias de Ila 3 135 Ciencias de la 3 135 405
Naturaleza Naturaleza Naturaleza
Formacién Formacioén Eormatinintersal
Integral, Humana y 1 45 Integral, Humana y 1 45 i g 4 1, 45 135
o < Humana y Religiosa
Religiosa Religiosa
Educacion Fisica 1 45 | Educacion Fisica 1 45 | Educacién Fisica 1 45 135
Educacidn Artistica 1 45 | Educacidn Artistica 1 45 | Educacidn Artistica 1 45 135
MF_006_3:
MF_002_3: Formaciony MF_004_3:
Ofimatica B 2R Orientacién . = Emprendimiento 3 A3 260
Laboral
MF_009_3:
Organizacién y 5 MF_014_3: Buffet,
s 30 s T
produccién de 4 igg |[MFO193:Codina | 225 | cateringy 5 225 630
dominicana
ofertas Banquetes.
gastronémicas
MF_015_3: MF_012_3:
Seguridad e Preparacién y MF_013_3: Servicio
higiene en la 2 90 |servicio de bebidas 4 180 |de alimentosy 2 90 360
produccion alcohdlicas y no bebidas
gastrondmica alcohdlicas
MF_010_3:
| i0 F : 3 &
E aboracfllon y 9 405 MF_011_3 5 225 MF'_('116_3 Inglés en 4 180 810
produccién Postres actividades de
gastrondmica turismo y hosteleria
MF_017_3:
if;’:\?:‘étﬁ”a MF_018_3: Costos
sctiidadaside 4 180 (de a'hmentosy 6 270 450
4 bebidas
turismoy
hosteleria
MF_020_3:
Formacion en 8 360 360
centros de trabajo
Total de Horas 40 1800 | Total de Horas 40 1800 | Total de Horas 40 1800 5400

e-3) PERFIL DEL (DE LA) DOCENTE DE LOS MODULOS FORMATIVOS

Requisitos para el ejercicio de la funcién docente:




1. Poseer los conocimientos y competencias requeridas para el ejercicio de la funcién docente,
acreditada mediante los mecanismos de seleccion que en cada caso se establezcan, asegurando el
principio de igualdad en el acceso a la funcién docente.

a. Para los médulos asociados a unidades de competencia: poseer un grado académico de
Licenciado en el drea del conocimiento Administracion, Economia, Negocios y Ciencias
Sociales.

b. Paralos médulos comunes:

e Mobdulo de Ofimatica: poseer un grado académico de Licenciado en el drea del
conocimiento de Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion.

e Mobdulo de Formacion y Orientacion Laboral: poseer un grado académico de Licenciado
en el drea del conocimiento de Administracion, Economia, Negocios y Ciencias Sociales o
de Humanidades.

e Modulo de Emprendimiento: poseer un Grado académico de Licenciado en el area del
conocimiento de Administracion, Economia, Negocios y Ciencias Sociales o de
Humanidades.

2. Competencia pedagogica acreditada por el Ministerio de Educaciéon de Formacién docente
(habilitacion Docente).

3. Sin ser un requisito imprescindible, para los médulos asociados a unidades de competencia se
valorard poseer experiencia profesional de un minimo de 3 afios en el drea de gastronomia.

e-4) REQUISITOS MiNIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

R — Superficem? | Superficie m?
p - | 20alumnos |  30alumnos
Aula polivalente - | 30 | 45
Laboratorio de informética | 40 | 60
: CESR— - = —
| Camara frigorifica | 2 } g
| Ameadepastaleria | 10824 | 104.24
| Area cocina caliente |
i A 24 | 24
| | Area de restaurante | 6 1 6
| | Almacén de alimentos y bebidas (A&B) | |
Taller de t « o | 4 | 4
= | Area de preparacion de platos | |
gastronomia: Iz i 20 20
| | Area de montaje de eventos |
Area de casilleros y guarda ropas |
| ; ! 6 6
(vestidores) | |
| Cuarto de almacén y depésito | |
iR | 10 | 10
| Disposicion final de desechos i 5 | 5
LA l 1
iArea de bar | 10 | 10
Mddulos M1|M2| M3 | M4 | M5|M6| M7 | M8| M9 |MI0| M11 | M12
Aula polivalente X X X X X X X X X X X
Laboratorio de informatica | X X X
Tallardls | L4 X | x| x| x X | x X
gastronomi | frigorifica
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a: Area de
pasteleria
Area cocina
caliente
Area de
restaurante
Almacén de
alimentos y
bebidas
(A&B)

Area de
preparacion X X X X X
de platos
Area de
montaje de X X X X X
eventos
Area de
casilleros y
guarda X X X X X X X X
ropas
(vestidores)
Cuarto de
almacény X X X X X X X
deposito
Disposicion
final de X X X X X X X
desechos

Area de bar i X X X X X

Los diversos espacios formativos especificos identificados, asi como las instalaciones y equipamientos
deberan cumplir con la normativa industrial y de seguridad y salud en el trabajo vigente y responderan a
medidas de accesibilidad universal y seguridad de los estudiantes.

El equipamiento (equipos, maquinas, etc.) dispondrd de la instalacién necesaria para su correcto
funcionamiento. La cantidad y caracteristicas del equipamiento deberan estar en funcién del numero de
estudiantes matriculados y permitir la adquisicién de los resultados de aprendizaje, teniendo en cuenta
los criterios de evaluacién y los contenidos que se incluyen en cada uno de los médulos que se impartan
en los referidos espacios.

El Ministerio de Educacion velard para que las instalaciones y el equipamiento sean los adecuados en
cantidad y caracteristicas para el desarrollo de los médulos correspondientes y garantizar asi la calidad de
estas ensefianzas.

En el caso de que la formacién se dirija a personas con Necesidades Especificas de Apoyo Educativo (NEAE)
se realizardn las adaptaciones y los ajustes razonables a la infraestructura, para asegurar su participacion
en condiciones de igualdad.
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Los equipamientos que se incluyan en cada espacio de ensefianza aprendizaje han de ser los necesarios y
suficientes para garantizar a los estudiantes la adquisicion de los resultados de aprendizaje y la calidad de
la ensefianza.

Articulo 12. Se deroga cualquier otra disposicion que sea contraria a lo establecido en la presente
Ordenanza.

Articulo 13. Cualquier situacion no prevista en la presente Ordenanza sera resuelta por el (la)
Presidente (a) del Consejo Nacional de Educacion.

Dada en Santo Domingo de Guzman, Distrito Nacional, capital de la Republica Dominicana, el 18 de
mayo del 2017.

Andrés Navarro Garcia
Ministro de Educacion
Presidente del Consejo Nacional de Educacion

JuanXuis Bello Rodriguez
Copsultor Juridico del MINERD
fio del Consejo Nacional de Educacion
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