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Contenidos Seleccionados:

v' Mermeladas, Dulces y Jaleas. Proceso de Elaboracién.
v" Normas de Higiene y seguridad; Buenas Practicas de Manufacturas (BPM).
v" ELABORACIONES INDUSTRIALES — NORMATIVAS VIGENTES (C.A.A.; ISO;

IRAM) — FUNDAMENTOS DE PROCESOS — MAQUINAS E INSTALACIONES.
v/ Calidad de los Alimentos — Atributos o caracteristicas — Composicién —
Clasificacion — Alimentos Azucarados.

v Microorganismos y Alimentos”.
v' Alimentos contaminados. Mecanismos de contaminacion. Factores que

intervienen en la contaminacion”

Objetivos:

> Demostrar por medio de la resolucidn de las actividades, las capacidades logradas
en relacion a los conocimientos de los distintos métodos y técnicas de elaboracion
que se aplican en la industria alimentaria.

> Reconocer la importancia de identificar los distintos procesos para aplicar en
determinados alimentos.

Prof. Jorge Luis Tejada Dir. Roberto Enrique.
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Criterios de evaluacion:

e Comprobar en qué medida se han logrado los conocimientos bdsicos de la
unidad.

e Evidenciar como resuelve un conjunto de acciones secuenciadas, ejercicios o
resoluciones de problemas diversos.

e Determinar el grado de interiorizacion logrado, demostrando interés y actitud
optimista frente a los nuevos desafios.

ACTIVIDADES

En la propuesta de esta guia es para poner en manifiesto en medidas y acciones que se
deben cumplir en la Industria Alimentaria, para ello, los alumnos deben saber
interpretar, comprender e identificar para luego aplicar en distintas situaciones reales
de trabajo.

Seleccionar un alimento (a eleccion del alumno) y realice una elaboracion de Dulce,
Mermelada o Jalea, teniendo en cuenta los contenidos trabajados y cumpliendo con
las Normas de Higiene y Seguridad tanto del lugar, de ud. y del Alimento.

Registre a través de un pequefio video tutorial, el procedimiento de elaboracién que
realizo, indicando el paso a paso de dicho proceso.

Realizar el diagrama de flujo de la practica y haga un analisis marcando lo positivo y lo
negativo a la hora de realizar el trabajo final. Tener en cuenta, problemas que se les
presentd. Como lo solucionaron. Que técnicas de elaboracion aplicaron, etc.

Prof. Jorge Luis Tejada Dir. Roberto Enrique.



