PROGRAMA: PREPARACION EXPERIMENTAL DE ALIMENTOS
CURSO TEORICO — PRACTICO
OBJETIVOS GENERALES:

o Profundizar en el estudio de los alimentos aplicando procedimientos que
aseguren el madximo aprovechamiento de los mismos, manteniendo un
estandar de calidad nutricional, microbiolégico y sensorial 6ptimo.

o Conocer los estandares de calidad de preparaciones bdsicas, en cada etapa de
la preparacion de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

o Adquirir destreza en la medicién de alimentos.

o Identificar los procedimientos correctos de elaboracidon de preparaciones
basicas de alimentos, utilizando el equipo adecuado para cada operacion.

. Identificar los procedimientos correctos de conservacion de los alimentos
como forma de preservar la calidad de los mismos.

. Identificar y aplicar buenas practicas de elaboracién e higiene.

. Identificar la terminologia adecuada para definir las operaciones de los

procedimientos de elaboracién de alimentos.

. Identificar la terminologia adecuada para definir la calidad sensorial de las
preparaciones.

. Elaborar fichas técnicas de preparaciones basicas de alimentos definiendo en
cada preparacion, proporcion de ingredientes, y atributos sensoriales que
definen el estandar de calidad de las mismas.

. Diagramar el flujo operacional identificando los puntos de control de calidad.

. Calcular el rendimiento de alimentos, aplicando distintos métodos de coccién
para su elaboracién.

. Determinar el tamafo de la unidad de servicio en preparaciones basicas, y su
calidad nutricional.

CONTENIDO:

1. Control de calidad en la preparacién de alimentos: Conceptos bdsicos de las etapas de
preparacion de los alimentos. Caracteristicas particulares de cada etapa. Instrumentos de
calidad: metrolégicos, normativos, tecnolégicos aplicados en general a las diferentes etapas.
Simplificacion de trabajo. Fundamentos y etapas. (Tedrico)

2. Atributos sensoriales de los alimentos. Definiciones. Parametros de los atributos. (Tedrico)



3. Instrumentos metroldgicos: La medicion de alimentos como contribuyente al mejoramiento
de los procedimientos y productos: peso, volumen, medidas estandar como unidad de
referencia. Métodos Objetivos de Evaluacién de las propiedades fisicas de los alimentos.
Concepto de medida exacta, precisa y limites de tolerancia. (Plataforma Moodle — Practico
Experimental)

4. Instrumentos tecnoldgicos: Definicidn y objetivos de la coccidn, consecuencias sobre la
calidad. Métodos de coccidon. Tratamiento térmico convencional (vias seca, hUmeda y mixta) y
no convencional (microondas) Buenas Practicas de elaboracion. Factor de Coccion (Fec)
(Tedrico — Practico de calculo: Preparacién Experimental y Principios)

Sustraccién de calor (refrigeracidn, congelacion). La temperatura como factor condicionante
en la conservacion de la calidad de los alimentos. Buenas Practicas de congelacidny
descongelacion. (Tedrico — Resultados de Investigacion)

5. Instrumentos normativos: Definicidn de la terminologia y equipo adecuado para cada
operacion que conforma un procedimiento. (Plataforma Moodle — Pauta de aprendizaje —
Practico de Calculo)

6. Otros instrumentos normativos y tecnoldgicos: Formulacién de recetas, métodos de
redaccién. Elaboracion de fichas técnicas. Diagrama de flujo operacional, analisis de riesgos e
identificacion de puntos de control de la calidad sensorial. (Tedrico - Practicos de célculo)

7. Grasas y aceites: Uso de las grasas en la preparacién de alimentos. Formulacion de buenas
practicas de elaboracidn (BPE). Conservacion de la grasa post-fritura, almacenamiento,
reutilizacion. (Tedrico)

8. Huevos: Objetivos de la preparacion. Clasificacion de las preparaciones. Espumas,
diferentes caracteristicas y usos. Aplicaciéon de tratamiento térmico por via seca, hUmeday
mixta. Formulacién y aplicacién de buenas practicas de elaboracidn (BPE) e higiene (BPH):
preparaciones a base de huevo y determinacion de la unidad de servicio. Evaluacion de la
calidad nutricional y sensorial. (Tedrico - Practico experimental).

9. Carnes: Objetivos de la preparacion. Aplicacién de diferentes métodos de coccién. Peso
bruto, peso neto, factor de correccién, porcentaje de aumento o reduccion. Formulacién y
aplicacion de buenas practicas de elaboracion (BPE) e higiene (BPH). Preparaciones a base de
carnes y determinacidon de la unidad de servicio. Evaluacién de la calidad nutricional y
sensorial. (Tedrico - Practico experimental: Preparacion Experimental y Principios ).

10. Cereales, derivados y alimentos elaborados a base de cereales: Objetivos de la
preparacion. Formas de preparacion de cereales, derivados y subproductos por diferentes
métodos de coccidn. Formulacion y aplicacion de buenas practicas de elaboracién (BPE) e
higiene (BPH). Preparaciones a base de carnes y determinacion de la unidad de servicio.
Evaluacién de la calidad nutricional y sensorial. (Tedrico - Practico experimental)



11. Vegetales y Frutas: Objetivos de la preparacion. Caracteristicas particulares en la
manipulacidn y elaboracién de hortalizas y frutas de consumo crudo. Aplicacion de diferentes
métodos de coccion. Clasificacidn de vegetales segin los métodos de coccién empleados. Peso
bruto, peso neto, factor de correccion, porcentaje de aumento o reduccidn. Formulaciény
aplicacion de buenas practicas de elaboracion (BPE) e higiene (BPH). Preparaciones a base de
carnes y determinacidn de la unidad de servicio. Evaluacidn de la calidad nutricional y
sensorial. (Tedrico - Practico experimental)

12. Bebidas: Objetivos de la preparacion. Infusiones, bebidas elaboradas a base de frutas:
zumos, jugos, licuados. Formulacién y aplicacién de buenas practicas de elaboracién (BPE) e
higiene (BPH). Elaboracion de fichas técnicas. Diagramas de flujo. Establecimiento y control de
puntos criticos. Determinacidn de la unidad de servicio. Evaluacidon de la calidad nutricional y
sensorial. (Material de lectura. Plataforma Moodle)

EVALUACION DEL CURSO:
Continua: 10 %

- Respuesta de los 2 cuestionario subidos en la plataforma previo a cada parcial.

19 Prueba parcial individual: 40 %

29 Prueba parcial: 50 %



