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Capacidades a trabajar

= Desarrollar destrezas y habilidades relacionadas al acondicionamiento de productos para
su adecuada conservacién

= |ntegrar y aplicar conocimientos adquiridos en otras areas

= |nterpretar los procesos fisicos, quimicos y bioldgicos que contribuyen a la conservacién
de los alimentos y establecer relaciones con los métodos de conservacion

= Buscar informacion y resolver problemas relativos a la conservacién de los alimentos

= Hacer esquemas, diagramas de flujo, graficos relativos a los métodos de conservacién y los
procesos a seguir.

Los alimentos- Factores de descomposicion

Definicion de alimento segun el Cédigo Alimentario Argentino (CAA).
Reconocimiento de la importancia de la conservacién a través de la historia de
la humanidad.

Las Causas de deterioro de los alimentos: Microorganismos y Enzimas.

El manejo de los Factores que condicionan el desempefio de las Causas de
deterioro de los alimentos: Temperatura, Humedad (actividad agua), Aire
(oxigeno), pH y Nutrientes.

Ejel Relacién entre las Causas de deterioro y los Métodos de Conservacidon: método
Appert, refrigeracion, deshidratacién, horneado, acidificacién, salazén,
Confituras y Confitados, fermentacion, etc.
Comprension del deterioro causado durante la manipulacién de alimentos y
por descuido.
Ejemplificacion de métodos modernos de conservacioén y relacion con las
Causas y Factores que causan el deterioro: liofilizacidon, luz UV, ozonizacion,
atmodsfera modificada y controlada, vacio.
Los Alimentos Fermentados
Comprension del proceso general de fermentacion y de su rol en la

Eje 2 conservacién de los alimentos.
Reconocimiento del papel de los microorganismos beneficiosos para la
obtencidn de alimentos.
Elaboracién en pequefia escala de: vino, pickles, aceitunas verdes, chucrut.
Las Confituras y Deshidratados
Comprension del fenédmeno de dsmosis y su efecto sobre las células.
Aprovechamiento del efecto osmatico producido por el agregado de solutos
(sal, azucar) para la conservacién de los alimentos.

Eje 3 Elaboracion en pequefia escala de: dulce y jalea de membrillo, mermelada de

naranja, mermelada de pomelo, aceitunas griegas.

Comprensién de los conceptos de humedad y actividad agua en los alimentos.
Relacidén entre el rol del agua y los métodos que se basan en la eliminacion del
agua.




Elaboraciéon en pequefia escala de: tomate u otra hortaliza desecada u
hortalizas horneadas.

Las conservas vegetales

Conocimiento del método Appert.
Introduccion del problema del botulismo en conservas caseras.

durante el afio

Responsabilidad en el trabajo.

Desarrollo de habilidades para el trabajo en equipo.

Eje 4 Identificacidn de factores criticos como pH, tiempo y temperatura de
esterilizacion de las conservas.
Elaboracion en pequefa escala de: conserva de tomate, de pimiento,
duraznos/peras en almibar.
Normas reglamentarias
Reconocimiento de la necesidad de reglamentacidn en la industria de
alimentos.
Eje 5 Familiarizacidn con el CAA.
Rotulacién y envases de alimentos.
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).
Practica de limpieza e higienizacidn de la cocina. Aplicacién de pautas del CAA.
- Rigurosidad en el seguimiento de protocolos de trabajo en la cocina para la
adecuada manipulacion de los alimentos.
Contenidos - Ejercicio de criterios basados en el conocimiento de fenémenos naturales y
Actitl.!dinales a aplicacion a la produccion de alimentos.
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Motivacidn por el trabajo.

Bibliografia del
Alumno

Cuadernillo con clases tedrico-practicas del ciclo 2017 elaborado por la Ing. Agr.
Marité Gregoriy el Ing. Javier Mendoza.

Cdédigo Alimentario Argentino.
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