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( Méduto ) ( Tema y Contenidos ) C Carga horaria ) Totates )

“Costos y comercializacion. Agregado de valor y emprendedorismo”
| Calculos de costos. Importancia de la comercializacion. Agregado de
valor. Diferenciacion de productos en el mercado. Emprendedorismo.
Innovacién y creatividad.

+ por médulo 25 5
+ por semana 2

“Aspectos legales relacionados a la produccion de alimentos"
1 Herramientas de gestion, administracion y comercializacion. Envasado y
presentacion de sus productos de acuerdo a la normativa vigente. + por semana 2
Inscripcion de establecimiento y productos. Cooperativas de trabajo.

+ por médulo 35

“Elaboracion de Conservas Caseras: mermeladas, dulces y pickles"
I Proceso de elaboracion de mermeladas, dulces y pickles. Cédigo + por médulo 35 7
Alimentario Argentino: definiciones. Defectos mas comunes. Inocuidad + por semana 2
alimentaria en productos de conservas caseras. Rotulado.
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“Elaboracion de panificados y productos de pasteleria "
Técnicas diferentes de elaboracion de panes y demas panificados. Defectos
mas comunes. Causas. Inocuidad alimentaria en productos panificados.
Productos libres de trigo, avena, cebada y centeno. Harinas alternativas.
Codigo alimentario argentino.

Diplomatura

+ por médulo 35

IV

+ por semana 2

“Alimentos tradicionales y alimentos innovadores: nuevas tendencias”

Alimentos fermentados: evolucion historica. Distintas fermentaciones

aplicadas a la obtencion de alimentos. Las BPM en las fermentaciones.

Fermentados tradicionales y de distintas etnias. Elaboracion de vinos * por modulo 35
V regionales con caracteristicas diferenciadas. Elaboracion de cervezas + porsemana 2

artesanales. Nuevos mercados: alimentos para veganos: opciones,

regulaciones y BPM. Alimentos libres de gluten: la enfermedad celiaca, la

alergia y la intolerancia al gluten. Elaboracion de alimentos libres de

gluten y BPM.

+ totales 165
+ sincronicas 66

Horas



