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PROGRAMA ANUAL

PRACTICAS PROFESIONALIZANTES

Area: Formacion Técnica Especifica

Ciclo lectivo: 2022

Formato: Practica de Campo

Afo de cursado; 4°

Horas semanales: 3 hc

Docentes a cargo:

Chef Lourdes Castro — D.I. Julieta Pannocchia — Prof.
D.l. Silvia Gallerano

El espacio consta de dos areas, una vinculada especialmente al conocimiento y desarrollo de procesos productivos
en la industria de alimentos y una segunda area especifica que complementa esos conocimientos con el desarrollo
de documentacién técnica grafica relacionada a dichos procesos, con la asistencia de software de graficacion 2D
(Autocad).

Capacidades a trabajar:

Integrar capacidades y saberes desarrollados a lo largo de su carrera enfrentandose a ambitos y situaciones reales
de trabajo acordes a su futuro campo laboral.

Utilizar e Interpretar normas y métodos de elaboracion, conservacion y tratamiento de los Alimentos segin Cadigo
Alimentario Argentino.

Comprender el desarrollo productivo y de elaboracion de alimentos en la regidn y en el pais.

Buscar, interpretar y seleccionar los distintos tipos de fuentes de informacién, relacionada con los diversos campos
del conocimiento en la elaboraciéon de los Alimentos.

Desarrollar habilidades en el analisis, y aplicacion de normas en la elaboracion de Alimentos.

Realizar en pequeia escala actividades en laboratorio simulando la industrializacion de una produccién regional
como alimento carnico, farinaceo y su manufactura como alimento y servicios de comida.

Resolver situaciones anormales en la preparacion y conservacién de los alimentos a partir de los contenidos
desarrollados, utilizando conocimientos basicos de los procesos en el establecimiento.

Conocer adecuados manejos de los alimentos en un servicio de comida teniendo en cuenta los riesgos posibles con
seguridad de reducir ETA (enfermedades transmitidas por alimentos).

Implementar los mecanismos de Autocontrol que tengan en cuenta la prevencién: Normas de control de calidad a
lolargo de todo el proceso. BPM (buenas practica de manufactura). POES (procedimientos Operativos Estandarizados
de Saneamiento). Practicas Autoridad Sanitaria Competente (SENASA, INAL y Organos de aplicacién Provincial).

En el drea especifica, el manejo de la representacién manual y/o asistida por computadora para interpretary elaborar
documentacion técnica en relacidn a dichos ambitos laborales.
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UNIDAD N°1: Servicio de Comida

Caracterizacion del servicio de comida, introduccion y definiciones.

Diferenciacién del Establecimiento de servicio de comida: instalaciones,
operaciones higiénicas.

Identificacion y aplicacién de consideraciones importantes en las etapas de
elaboracién: compray recepcién de materias primas, conservacién de alimentos,
EJE I almacenamiento, preparacién previa, coccién, microbiologia de los alimentos,
higiene procedimientos bdsicos POES plan de saneamiento, control de plagas y

SERVICIO DE COMIDA |manejo de desechos. Auditorias.
Aplicacidn en situaciones simuladas las normas de calidad BPM, POES, para la
produccién de Alimentos segutin Cédigo Alimentario Argentino. (Capitulo lll y V).

ESI: Equidad de género.

Valoracion e implementacion de las reglas de oro para la preparacidn higiénica
de los alimentos y la correcta disposicion de los residuos- Emergencia
Ambiental.

UNIDAD N°2: Farinaceas

Aprendizaje sobre cual es el principal cereal destinado a la Industria Panadera: El
Trigo y sus partes, clasificacion por épocas de siembra(ciclo largo ,medio y corto)
Tipos de Trigo (blandos, semiduros y duros). Obtencidn de Harinas (panificacion,
elaboracidn de pastas y masas).

Conocimiento de fabricas y comercios de alimentos farinaceos. Cddigo
EJEII Alimentario Argentino: Higiene y seguridad de los establecimientos destinados

a la fabricacién y conservacidn de alimentos Farinaceos.
ACTIVIDAD FARINACEA

Diagramacion los flujos del proceso de produccién del Pan (harina, agua,
levadura y sal.) Composicién de las harinas de trigo. Calidad panadera (contenido
de gluten).

Reconocimiento de los microorganismos fermentativos que intervienen en el
proceso de fabricacion del Pan: Levaduras: Saccharomyces cerevisiae.
Fermentacién de monosacdridos. Leudado de la masa. Amasado y estirado
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Aplicacidn en laboratorio de recetas de panificacion. Agregados (azucar, lacteos,
malteados. Aplicacién en Panaderias: manejo de amasadoras, sobadoras, hornos
etc.

ESI: Equidad de género.
Valoracion e implementacion de las reglas de oro para la preparacidn higiénica

de los alimentos y la correcta disposicion de los residuos- Emergencia
Ambiental.

UNIDAD N°3: Software de graficaciéon 2D

Comprensién de los alcances, orientacién y aplicaciones del software Autocad

Reconocimiento y descripcion de los elementos basicos en la interfase de
Autocad: Conocimiento del Area de Dibujo, Barras de herramientas, Linea de
comando. Funciones del teclado y del mouse.

Personalizacidn del entorno de trabajo.

Introduccion de datos y parametros de dibujo, administracion de capas de
trabajo, consulta geométrica, visualizacién, coordenadas.

Identificacion y uso de comandos de Dibujo. Creacién de elementos lineales,

poligonales, curvilineos.
EJE 1N
Identificacion y uso de comandos de Modificacion del dibujo.

VISUALIZACION TECNICA |Identificacion y uso de Comandos de acotacién: Acotacion de elementos
lineales y no lineales, estilos de cota y sistemas de acotacién.

Generacion de Sombreado y degradado. Edicion de textos.

Elaboracién de presentaciones, ventanas graficas e impresion.

UNIDAD 4¢9: Plantas Industriales

Conocimiento e interpretacion de la estructura y organizacion productiva de
una pequeiia o mediana planta industrial modelo.

Relevamiento de las distintas secciones, maquinarias y procesos de produccidn.
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Manejo de herramientas de medicion y sus unidades.
Representacidén a través de croquis y acotacion.

Visualizacién y comunicaciéon de ese registro a través de documentacion
técnica: planos simples de la planta y/o de equipos.

Interpretacion del Layout o Distribucion de Planta identificando los distintos
sectores u operaciones y plasmandolos en grafica esquematica.

Representacién de Diagramas de flujo de los procesos de fabricacidn en sus
distintas fases y servicios auxiliares.

Identificacion y relevamiento de sefiales de seguridad en plantas industriales.

Observacion y analisis de la informacion en rotulacién de alimentos envasados.
Normas de rotulacion en el CAA

v/ CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

v Guia de Trabajos Practicos de la Catedra de Industrias Agrarias Facultad
Ciencias Agrarias U.N.C.

Bibliograﬁa del v" Conservacién de Alimentos: Norman W. Desrosier-Editorial SECIA

estudiante . » » ) )

v Apuntes Cétedra Introduccion a la conservacion de alimentos. Liceo
Agricola Domingo F. Sarmiento U.N.C.

v" Guia de Buenas Practicas de Manufactura Para SERVICIOS DE COMIDA

v" Material tedrico/didactico elaborado para el alumno. Visualizacién
Técnica

Caddigo Alimentario Argentino

J. L. Aleixandre - Ma. J. Garcia Esparza - Prdcticas de procesos de elaboracion y|
conservacion de alimentos - Universidad Politécnica de Valencia - 1996

A. de Michelis - Elaboracion y Conservacion de Frutas y Hortalizas - Ed.
Hemisferio Sur — 2008

A.C. Hersom y E.D. Hulland - Conservas alimenticias - Ed. Acribia S.A. - 1995

Aaron L. Brody - Envasado de alimentos en atmdsferas controladas, modificadas
y a vacio - Ed. Acribia S.A. - 1996

Curso de higiene para manipuladores de alimentos

Guia de Buenas Prdcticas de Manufactura. Ministerio de Agricultura, Ganaderia

y Pesca Presidencia de la Nacion.

Bibliografia del
docente
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INSTITUTO ARGENTINO DE RACIONALIZACION DE MATERIALES. Manual de
Normas IRAM

Normas IRAM 10005, 4555
Manual de seguridad en el trabajo, fundacion MAPFRE

NORMAS PARA LA ROTULACION Y PUBLICIDAD DE LOS ALIMENTOS CAP. V
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