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RESOLUCION SNFCL N° ... 5 40/2025

POR LA CUAL SE APRUEBA LA MALLA CURRICULAR DEL CURSO DENOMINADO
“GESTION BASICO DE NEGOCIOS GASTRONOMICOS” EN LA MODALIDAD
PRESENCIAL.

Asuncion, )1.1 de agosto de 2025.

VISTO:  El Memorandum DCIMA N° 252/ 2025, de Ia Direccion del Centro de Innovacion
de Metodologias Avanzadas y Formacion de Instructores (CIMA), por ¢l cual eleva
a consideracion del Secretario Técnico Interino del SINAFOCAL la Malla
Curricular del curso denominado “Gestién Basica de Negocios Gastronomicos”, en
la modalidad presencial.

CONSIDERANDO:

Que, por Ley N° 1652/2000 de fecha 26 de diciembre de 2000, se crea el Sistema Nacional
de Formacién y Capacitacion Laboral.

Que, segun el Articulo 2° de la Ley N° 1652/2000 — De la creacién del Sistema ydela
fijacton de sus objetivos “Créase el Sisterna Nacional de Formacién y Capacitacién
Laboral con el objetivo de prestar a sus beneficiarios oportunidades de formacion y
capacitacion en sus diversas modalidades, con el propésito de preparar y mejorar
la calificacion de los beneficiarios que requiera el pais en todos los niveles
ocupacionales, que la oferta de bienes y servicios sea competitiva y adecuada a un
proceso de modernizacion y de reestructuracion economica del Estado” --—-c-ewmm-

Que, segun el Articulo 3° de la Ley N° 1652/2000 - De los fines “El Sistema Nacional de
Formacion y Capacitacién Laboral tendrd entre sus fines: b} la formacion,
capacitacion, especializacidn y reconvencidon sectorial de sus beneficiarios para
adecuar su rendimiento a las actuales condiciones y requerimientos de la produccion
de bienes y servicios, y a la demanda del mercado.

J por Ley N° 5115/2013 se crea el Ministerio del Trabajo, Empleo y Seguridad Social
y la mencionada Ley en su Articulo 3° Objetivos en su numeral 4 estipula: Formular,
planear, dirigir, coordinar, ejecutar, supervisar y evaluar las politicas nacionales ¥
sectoriales en las materias socio-laborales, que incluyen, formacién profesional y
capacitacion para el trabajo, mormalizacién y certificacion de competencias
laborales, autoempleo, reconversion laboral y migracién laboral.,

por Decreto N° 5442/2016, se reglamenta 1a Ley N° 1652 de fecha 26 de diciembre
de 2000, “Que crea el Sistema Nacional de Formacion y Capacitacion Laboral
{SINAFOCAL)” y se abroga el Decreto N° 15904/2001, y que dicha normativa
menciona que: es necesario avanzar gradualmente en la implementacién de nuevas
formas de gestién que permitan la incorporacién de mano de obra calificada a la
economia nacional, que responda a las necesidades de la poblacién a través del
mejoramiento de la calidad y oportunidad en los bienes y servicios generados y
proporcionados mediante la accidon gubernamental y del sector privado. -—-------------

en virtud a las demandas actuales de los usuarios de nuestros servicios de
apacitacion, es necesario adaptar e innovar de manera continua los programas de
Javier MORge1os &

Tecnico Interino
FOCAL 1

Visian: nstlucion lider en politicas de reguiacion de formaciin y capacitacion iaboral con reconocimients nacional e intemacianal, comprometida con a calidad, innovacisn e inchusan,

Q esraiosacical
_ @ € @sinstocal
{lurbe Nra 175 ¢f Eligio Ayala (59521) 485-487/8 wuw.sinafacal gov.py infe@sinafocal gov.py @ @sinstocal
Asuncion - Paraguay



MiNISTERIO DE PARAGLM|
" TRABAJO, EMPLEO MBA’APO,JEPOROMOMB{APO
YSEGURIDAD SOCIAL HATETAYGUA;EIKOPORA

PARAGUAY MOTENONDEHA ?.'TLI“.‘E_.E._?E.:‘.E

GOBIERNO pze.

e PARAGUAI
PARAGUAY

REKU

Miaidn: Entidad requlagora de |a formacion y capacitacion laboral que impulsa el desarrolio dal capilal humano para un Paraguay mas compeliio y sostenible

RESOLUCION SNFCL N° .. 540/2025

POR LA CUAL SE APRUEBA LA MALLA CURRICULAR DEL CURSO DENOMINADO
“GESTION BASICO DE NEGOCIOS GASTRONOMICOS” EN LA MODALIDAD
PRESENCIAL.

formacién ofrecidos por la institucién, con el fin de satisfacer las expectativas y
requerimientos de la ciudadania.

Que, la malla curricular del curso denominado “Gestibn Bisica de Negacios
Gastronémicos” fue disefiada y validada por técnicos de la Direccién del Centro de
Desarrollo de Innovacion de Metodologias Avanzadas y Formacion de Instructores
(CIMA), dependiente del Sistema Nacional de Formacién y Capacitacion Laboral
(SINAFOCAL).

Que, por Decreto Presidencial N° 70 de fecha 18 de agosto de 2023, se nombra al Sefior
Alfredo Javier Mongelés Gonzalez, Secretaric Técnico Interino del Sistema
Nacional de Formacién y Capacitacion Laboral (SINAFOCAL).

POR TANTO, en ejercicio de sus atribuciones;

EL SECRETARIO TECNICO INTERINO DEL SISTEMA NACIONAL DE FORMACION Y
CAPACITACION LABORAL (SINAFOCAL)

RESUELVE:

ART.1°  APROBAR, la malla curricular del curso denominado “Gestién Bésica de Negocios
Gastronomicos”, en la modalidad presencial, con una duracién de 190 horas,
conforme a lo expuesto en el considerando de la presente Resolucion. -—--------e-x

ART.2° AUTORIZAR, a la Direccion del Centro de Desarrollo de Innovacion de
Metodologias Avanzadas y Formacion de Instructores (CIMA), velar por la
implementacién de las acciones formativas conforme al anexo de la presente
Resolucignzzz====-

Econ. Alfredo Ja Mongelds
Secretario Técnico Interino
SINAFOCAL
2
Visitn; Institlucian lider en politicas de regulacion de lumacion y capacitacitn laberal con imeenlo nacional & infamacional, compromelida con la calidad, innovacidn e inclusign,
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DURACION

Objetivo del Médulo: Analizar la funcion y el proceso de planificacion
empresarial y definir planes que resulten adecuados para unidades de
roduccién culinaria ' L
Contenidos/ desarrollo:
Conceptuales:
La planificacion del departamento de produccién culinaria
- La planificacién en el proceso de planificacién empresarial.
Principales tipos de planes empresariales: objetivos,
estrategias y politicas; relacidn. Pasos légicos del proceso de
planificacion de la actividad.
- La aplicacion de los sistemas de control caracteristicos de
estas areas,
Gestidn y control presupuestarios en las unidades de produccién
culinaria
- La gestion presupuestaria en funcion de sus etapas
fundamentales: prevision, presupuesto y control.
- Concepto y propésito de los presupuestos. Definicién de ciclo
presupuestario,
- Diferenciacion y elaboracién de los tipos de presupuestos mas
caracteristicos para las unidades de produccién culinaria.
Evaluacién de costes, productividad y andlisis econémico en las

0{:‘ e(::::lil:n‘IeS unidades de produccién culinaria

basicas de - Estructura de las cuentas de costes y resultados en las
administracién unidades de produccion culinaria. Tipos y‘c‘alculo qe costes
gastronémica empresariales especificos. Calculo y andlisis de niveles de

productividad y de puntos muertos de explotacién o umbrales
de rentabilidad, utilizando herramientas informaticas.
Identificacién de parametros establecidos para evaluar.
Margenes de beneficio y rentabilidad.
La organizacién en los establecimientos de restauracion
- Normativas sobre autorizacion y clasificacién de
establecimientos de restauracion.
. - Tlipologla y clasificacion de los establecimientos de
restauracion. Naturaleza y propdsito de la organizacién y
s relacion con otras funciones gerenciales
‘., - Diferenciacién de los objetivos de cada departamento del 4rea
& 0 establecimiento de restauracién y distribucién de funciones.
AN B Circuitos, tipos de informacién y documentos intemos y
S ;\ externos que se generan en el marco de tales estructuras y
oy relaciones interdepartamentales.
La seleccidn de personal y la funcién del personal en las unidades
de produccién culinaria
- Principales métodos para la definicion de puestos
correspondientes a trabajadores  semicualificados

trabajadores semicualificados y cualificados.

cualificados. Principales métodos para la seleccién de i

UL

40 hs.
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- Manuales de procedimientos y operaciones en unidades de
| produccion culinaria: analisis, comparacidn y redaccion.
] Programas de formacion para personal de fa unidad: analisis,
comparaciébn y propuestas razonadas. Técnicas de
comunicacién y de mativacion adaptada a la integracion de
persenal: identificaciéon y aplicaciones.
La direcciéon de equipos de trabajo en unidades de produccion
culinaria
- La comunicacion en las organizacicnes de trabajo: procesos
y aplicaciones. Negociacion en el entorno laboral; procesos v
aplicaciones. Solucién de problemas y toma de decisiones.
Sistemas de direccién y tipos de mando/ liderazgo. Andlisis de
herramientas para la toma de decisiones. Direccién y
dinamizacion de equipos y reuniones de trabajo. la
motivacién en el entorno laboral.
Asesoramiento gastronémico y atencién al cliente
- Tipos de cliente y tratamiento. Interpretacién de
comportamientos basicos en funcién de tipologias vy
diferencias culturales. Normas de actuacion en funcién de
tipologias de clientes. Normas de protocolo y de conducta e
imagen perscnal. Técnicas de comunicacion y habmdades
sociales especificas.
- Asesoramiento gastronémico especializadc.
- Aplicacién de técnicas para el tratamiento de diferentes tipos
de quejas y reclamaciones
Aplicaciones informaticas especificas para la administracion de
unidades de produccion Culinaria
- Tipos y comparacion. Programas a medida y oferta estandar
del mercado. Utilizacion
Gestién de la calidad en produccién culinaria
- Evolucion histérica de la calidad. Ei concepto de calidad en la
produccién y en los servicios. La gestion de la calidad total.
Sistemas y normas de calidad. La acreditacién de la calidad.
Implementacioén de un sistema de calidad en produccién y
servicio culinarios: factores clave; proyecto, programas y
cronograma.
La gestion por procesos. Indicadores y procedimientos para el
centrol de la calidad. La mejora continua y los planes de
mejora. Las herramientas basicas para el mejoramiento de Ia
calidad.
Cuestionarios de Satisfaccién del cliente. Procedimientos para
el tratamiento de las quejas y sugerencias.
Gestion documental del sistema de calidad. Evaluacion del
sistema de calidad. Auto-evaluaciones y
auditorias.
Procedimentales:
Planificar la produccién del departamento culinaria
Aplicar los sistemas de control caracteristicos de estas areas.

Gestionar y controlar los presupuestos en las unidades de

produccién culinaria

Diferenciar y elaborar los tipos de presupuestos més

caracteristicos

- Calcular y analizar los niveles de productividad y de
rentabilidad, utilizando herramientas informaticas

- Organizar el establecimiento segtn el tipo y clasificacién, asi
como su naturaleza y proposito L X

Utilizar técnicas de seleccién de personales idéneos segurpg%dsmrg \PAF OREKG
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cualificaciones y manual de procedimientos
- Simular los procesos de negociaciones laborales con
herramientas para la toma de decisiones
- Aplicar técnicas para los diferentes tipos de clientes, asi como
de quejas y reclamos
- Manejar la informatica especifica para las actividades de
producciédn culinaria
- Gestionar la calidad en los procesos de produccién y servicios,
con herramientas para la me;ora de Ia cahdad conhnua
Evaluacldn del m6dulo SR [ o o3 |
.Escenario! En un caso practico, el p_a' ante contaré con una Ilsta
de chequeo sobre la informacién técnica relacionada Icto
procesos y tecnologia aplicable al traba)
‘cocina que el instructor facilitara, prooederé
luego explicara al instructor la zrnportanc de Ias mismas
evaluar por parejas para aglltzar)
ICnteri::; de evaluacldn S
. Respeta los. procesos técmoos R SR S 2
Objetwo del Médulo: Ejecutar todo tipo de técmcas de mampulaceén
conservacion y regeneracién de alimentos segun las normas de
| seguridad e higiene alimentaria
Contenidos/ desarrollo:
Conceptuales:
Pre elaboracién de géneros culinarios
- Aprovisionamiento interno.
- Términos culinarios relacionados con la pre elaboracion.
- Tratamientos caracteristicos de las materias primas.
- Realizacidon de operaciones de pre elaboracion culinaria,
aplicando técnicas y métodos adecuados.
- Cortes y piezas: clasificacion, caracterizacion y aplicaciones.
- Fases del proceso, riesgos en la ejecucién. Limpieza de
instalaciones y equipos.
Operaciones para la conservacion y presentacién comercial de
Médulo 2 productos
Técnicas de - Ejecucién de operaciones necesarias para la conservacion y
mampulagadn, presentacion comercial de productos 100 hs.
conservacién y - culinarios, aplicando técnicas y métodos adecuados.
regeneracion de - Limpieza de instalaciones y equipos. Procesos de desecacion
alimentos de alimentos.
Procadimentales:
. - Supervision de procesos de manipulacion, conservacion,
envasado y regeneracion de alimentos
. - Procedimientos de control para comprobar la correcta
- manipulacion en crudo de toda clase géneros culinarios.
"&7 - Procedimientos de control para comprobar la correcta
', conservacién, envasado o presentacién comercial de toda
P clase de alimentos.
Evaluacidn del médu!o g
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Ob;etwo del Médulo: Disefiar ofertas y promover Ias ventas
| gastrondmicas segun los estudios y calculos de ofertas

Contenidos/ desarrollo:

Conceptuales:

Las empresas de restauracién

- Aspectos econdmicos del subsector. Tipos de establecimiento
de restauracion. Estructuras organizativas y funcionales.

- Relaciones externas con otras empresas o con otras areas y
departamentos. Tendencias alimentarias.

Planificacién y diseiio de ofertas gastronémicas

- Elementos de una oferta gastrondémica. Clasificacion.
Variables que influyen en la elaboracion de las ofertas
gastronémicas.,

Planificacién y diseiio de ofertas

- Menus, cartas, galas, banquetes y otras. Calculo de
necesidades de aprovisionamiento para confeccién de ofertas.
Concepto de margen de contribucién. Métodos para el calculo
de los precios.

- La relacidn precio/volumen de ventas. Métodos para evaluar
las ventas. Definicion del coste de materias primas. Calculo del
coste de materias primas y registro documental.

Presentacién de las ofertas gastrondmicas
- Principios basicos para el disefio fisico de una carta.
Modulo 3 - Diferentes tipos de menus. Presentacion fisica de la carta.
Ventas y Marketing - Merchandising de la carta y oferta de productos. 40 hs.
Gastronémico | Procedimentales:

- Supervisién de procesos de manipulacién, conservacion,
envasado y regeneracién de alimentos

- Procedimientos de control para comprobar la correcta
manipulacién

- en crudo de toda clase géneros culinarios.

- Procedimientos de control para comprobar |a correcta

- conservacion, envasado o presentacion comercial de toda

- clase de alimentos.

- Diseflar y planificar las ofertas formativas, calculando los | a&t—&a\

costes de . R

- materias primas
Presentacion fisnca de una carta con los diferentes en&lc

cocina que el :nstruc_;' pi _queo |srna,'
Iuego expllcara al mstru tor la ?mmm cia de las _mismas (s podra

' Evaluac:én Final

Escenario: 10 horas
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Un grupo emprendedor desea abrir un pequefio negocio de comida rapida saludable en
una zona urbana de alto transito peatonal. Han solicitado tu colaboracién como consultor/a
gastronomico/a para disefiar y ejecutar una propuesta integral de gestion basica del
negocio.

El participante debera presentar un Plan de Negocios que contemple:

1. La planificacién de las operaciones gastronémicas basicas {menu inicial,
preparacion y presentacion de platos, distribucion del trabajo).
| 2. La aplicacion de técnicas de manipulacién, conservacién y regeneracion de
: alimentos, asegurando buenas practicas de higiene y seguridad alimentaria.
| 3. Una estrategia basica de ventas y marketing gastronémico que contemple
| precios, promociones y formas de atraer y fidelizar clientes.

Criterios de evaluacion:

- Elabora un menu adecuado al concepto del negocio, considerando costos y
tiempos.

- Ejecuta correctamente la preparacion de un producto, siguiendo técnicas basicas
de cocina.

- Distribuye de forma funcional las tareas del equipo de cocina segin la operacion.

- Aplica normas de higiene personal, ambiental y de alimentos durante la
preparacion.

- Describe y aplica técnicas de conservacion y regeneracion adecuadas para los
productos seleccionados.

- Presenta una propuesta coherente de precios, promociones y canales de venta.

- Argumenta correctamente los beneficios del producto durante la simulacion de
venta,

- Utiliza un lenguaje apropiado, amable y orientado al cliente.

Perfil del Egresado

Al finalizar el curso, el egresado sera capaz de realizar la gestion basica de negocios gastrondmicos dentro
dei territorio nacional.

Estara capacitado para desarrollar y gestionar de forma eficiente las operaciones esenciales de un peguefo
emprendimiento gastronomico (Pymes).

Sera competente para:

- Ejecutar operaciones basicas de cocina, planificando menus simples, preparando alimentos y
aplicando técnicas culinarias adecuadas a cada tipo de preparacion.

- Aplicar normas de higiene, manipulacién, conservacién y regeneracion de alimentos, garantizando
la seguridad alimentaria y la calidad del servicio.

- Disefiar y poner en practica estrategias basicas de ventas y marketing gastronémico, adaptadas a
su entorno y mercado, con el fin de posicionar su oferta y atraer clientes.

- Participar activamente en la atencién al cliente, demostrande actitudes responsables,
comunicativas y orientadas a la satisfaccién del consumidor.

- Usar de forma eficiente recursos materiales y humanos dentro del negocio, mostrando
responsabilidad en la gestidn cotidiana de! emprendimiento.

Ademas, el egresado desarrollara actitudes de compromiso con la calidad, el i qul.upo la mejora
contlnua y el cumplimiento de normas sanitarias y comerciales. P Q‘HF“‘@ -
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1. Equipamientos, Herramientas manuales, Elementos auxiliares y Materiales de apoyo a la
ensefianza y aprendizaje para el desarrolio de las clases.

‘ Cocina o A ga's ylo eléctrico ” 2 unidades
j Multiprocesador _ Electrico 1 unidad
Mixer Eléctrico 1 unidad
Cuchillo Acero inoxidable. Tipo cotinero 5 unidades
Vaso medidor De plastico 500ml y 1lts 2 unidades
Balanza Electronica 2 unidades
Horno Eléctrico. Capacidad minima 40lts 2 unidades
Microondas Eléctrico. 1 unidad
Batidora Eléctrica manual. 2 unidades
Mesada de trabajo (1 x 2 mts) Férmica y/o acero inoxidable 2 unidades
Licuadora de 1.5lts Eléctrica. _ 2 unidades
Pileta de lavar 2 bachas de 0.70x1.50 1 unidad
Estante de utensilios estandar Racks metalicos 1 unidad
Amasadora, Refinadora Manual y/o eléctrica 1 unidad
Juegos de espatula. De goma {juego de 3 unidades minimo) 5 juegos
Batidor resistente De alambre manual. 5 unidades
Juegp de bols piéstjcos en Aptas para mezclar mis_e en plac'e_y almacenar {juego 5 juegos
diferentes tamafios. de 3 unidades minimo)
Rallador De metal 5 unidades
Fuentes de varios tamanos Porcelana, vidrio, aluminio (dos de cada uno) 6 unidades
apto para horno
Colador Para fideo. Tamano grande 3 unidades
Palote Para amasar de madera. 3 unidades
Juego de corta pasta en De aluminio o galvanizado (juego de 3 unidades .
diferentes formas y tamafios. minimo) 3 juegos
. ."!F:'\igw-:e'.!r?f?r I De silicona para panaderia 5 unidades
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Mision: Regular, certificar y acreditar los procesos de formacion y capacitacién laboral, con anfogua inclusiva en todos los niveles ocupacionales, garantizando y conlribuyanda a la
| preductividad y competilividad de la fusrza laboral acliva para la insercidn laboral, social y econdmica de log beneficiarios, ariculados con los seclares pablico y privado.

_3 Placa Para horno 2 unidades
I:\fianga para decorar/picos De tela o plastico 5 unidades
Ji.:egos de moldes en varios De aluminio o galvanizade (juege de 3 unidades O A
| tamaﬁqs minimo) J.._ g
' ~ De aluminio y/o acero inoxidable, aptos para mezclar .
i Jusgos:de bols (juego de 3 unidades minima) 9:Jeges
Cucharas medianas De plastico o0 madera 5 unidades
i
| Juego de tenedor Acerg inoxidable 6 unidades
|
% Juego de cuchilio Acero inoxidable & unidades
| Juego de Cuchara Acerg inoxidable 6 unidades
Juege de Cucharita Acero inoxidable & unidades
| Juego de Ollas varios Aluminio y/o Acero inexidable (juego de 3 ollas minimo) 2 unidades
f tamafios.
Uuego de Sartenes varios Aluminio, Acero incxidable y/o teflonad )
N . e 2 juegos
tamanos. (juege de 3 sartenes minimo)
Trapos de Cocina 100% algoddn 10 unidades
iluego de cuchillos da chef Acero inoxidabie, Mango Plf'élstlco (juego de 3 unidades 5 juegos
- minimo)
gTablas plasticas de picar
I tamano estandar (chico, Varios colores 5 unidades
mediano, grande})
Faquete St Resistente 5 unidades
tavar
Piatos para montaje
diferentes tamafios y Vidrio o porcelana 5 unidades
geometrias
~Canastas de mimbre con
telas Ao’ poi para montaje de Para lograr buena presentacion de productos 2 unidades
' productos.
Lana de acero Para lavar utensilics 5 paquetes
Basureros Plasticos con tapa de 40 lis 2 unidad
: Papel Aluminio {rollo de 15mts) 1 unidad
Papel Fitm (rollo de 20mts) 1 unidad
Papel Manteca (pliegos) 3 unidades

\
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Materiales de Apoyo a la Ensefianza y Aprendizaje

2. Materiales y utiles que se proveera a los participantes al inicio del Curso

Denominacién |

Manual instructivo del
curso

Con encuadernado ejecutivo (en espiral), El mismo estara
compuesto por:

a) Material de apoyo tedrico de cada moédulo
desarrollado
b) Ejemplos con el instructivo de la realizacién de las

actividades (Paso a paso)

Delantal y gorro tipo
cocinero

De tela color blanco 100% algoddn, tamafio al grupo curso
con logo impreso a color del MTESS-SINAFOCAL

Cartuchera de tela
tamafio estandar

con: Boligrafo, Lapiz de papel, borrador, sacapuntas, regla
de 20 cm, 1 resaltador color fosforescente.

Cuaderno

Universitario, de 50 hojas

Manual recetario

Fotocopia anillada

; 100% de tela, color claro. Con logo impreso a color del 1 par
Trapes:de cociha MTESS-SINAFOCAL.
3. Kits a otorgar a cada beneficiario egresado.
BB, P 7 = '*":Cint.i,dad péfr 28
Denominacion Beneficiario
e '_,. N B e e i R i ggl‘esado___,
Tamafo de pantalla minimo 7" a 8" IPS LCD / Resolucién
de pantalla de 1280 x 800p / Memonia interna de 64 GB/
Tablet con conexion Wi-Fi / Cuenta con una camara principal de 2 1 unidad
MP y la camara frontal de 2 MP y filman videos en HD
720p.
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