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VISTO, .el expediente N° 918/19 correspondiente a la 4° Reunidn del
afio 2019 del Consejo Superior, el expediente N° 506/19 de fecha 05 de abril de
2019, v;

CONSIDERANDO:

Que, el 15 de mayo de 2019, la Sra. Rectora de esta Universidad ha
suscripto un Convenio Espec1ﬁco con la Compaiiia Argentma de Levaduras
S.ALC;

Que, el convenio citado tiene como objeto de generar y participar
en actividades académicas con el fin de profesionalizar el oficio de panadero, a
través de la capacitacioén tedrico-practica brindada a lo largo de un “Programa de
Formacién Profesional en Panaderia Artesanal”, de modo de contribuir a la
construccién genuina del empleo de calidad para la comunidad de la regién y
darle sustentabilidad al oficio de panadero actual;

Que, este cuerpo, en su 4* Reunién del afio 2019, ha analizado sin
encontrar objeciones al convenio citado;

Que, es atributo del Consejo Superior normar sobre el particular,
conforme a lo establecido en el Articulo N° 31, inciso fi), del Estatuto de la
Universidad Nacional de Lanis;

Por ello,
EL CONSEJO SUPERICR
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE LANUS
RESUELVE:

ARTICULO 1°: Ratificar el Convenio Especifico suscripto el 15 de mayo de
2019; entre la Compafiia Argentina de Levaduras S.A.LC. y la Universidad
Nacional de Lanis, cuyo texto se adjunta en un Anexo de trece (13) fojas que
forma parte de la presente Resolucion.

ARTICULO 2° Registrese, comuniquese y notifiquese en los términos del
Articulo 40 del Reglamento de la Ley Nacional de Procedimientos

Administrativos, aprobado por el Decreto N° 1759/72 (t.o. 1991). Cumplido,
archivese.

=AMILLO

; ANA LLARLL

! Dm:ei Feodriguez Bozzani
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CONVENIO ESPECIFICO

Entre la UNIVERSIDAD NACIONAL DE LANUS, con domicilio en 29 de Septiembre
3301, de la Ciudad de Lanls, representada en este acto por su Rectora, Dra. Ana
Maria Jaramillo, DNi N° 6.032.421, en adelante denominada “UNLz.”, por una parte;
y COMPARIA ARGENTINA DE LEVADURAS S.A.L.C., con domisilio en Mariscal
Antonio José de Sucre 632, Piso 20, de la Ciudad Auténomz de Buenos Aires,
representada en este acto por la $ra, Maria Laura Farrapeira, DNI N° 18.262.595,
en su cardcter de apoderada en adelante denominada "CALSA”, por la otra parte:

CONSIDERANDO:

1. Que UNLz es una universidad nacional cuya misién primaria es contribuir a través
de [z produccién y distribucidn de conocimiento y de innovaciones cientifico-
tecnolégicas, al desarrollo econémico, social v cuttural de la regién, a fin de
mejorar su calidad de vida y fortalecer los valores democréticos en el conjunto de

la sociedad, articulando ef conacimiento universal con los saberes producidos por
nuastra comunidad:

2. Que CALSA es una sociedad constituida bajo las leyes de la Repdblica Argentina,

dedicada, entre otras actividades, a la elaboracién y comercializacién de

levaduras, premezclas y complementes, margarinas, grasas y aceites, para y/o

vinculades a la panificacién, bajo distintas marcas, nombres y denominaciones

comerciales, de gran prestigio nacional e internacional. CALSA cuenta asimismo

@ con amplia experiencia en materia de t&cnica v de desarrolio de los productos
antes mencionados, y en ensefianza y pedagogia de panificados;

3. Que ias “PARTES" desean generar y participar en actividades académicas con &l
fin de profesionalizar el oficio de panadero, a través de ia capacitacién teéricék_-
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practica brindada a lo largo de un “Programa de Formacién Profesional en
Panaderia Artesanal’, de modo de contribuir a la construecidn genuina del
empleo de calidad para la comunidad de la regidn v darle sustentabilidad al oficio
de panadero actual;

4. Que teniendo presente los considerandos expuestos precedentemente vy las
declaraciones que se contienen mas adelante en el presente instrumento, las
‘PARTES” han convenido celebrar este CONVENIQ ESPECIFICO, cuyas
clausulas y condiciones se exprasan a continuacién.

PRIMERA: La UNLa acuerda, mediante el presents convenio, realizar a su costo
todes los actos y procedimientos necesarios para dictar durante ef periodo lective
2019 un “Programa de Formacion Profesional en Panaderia Arfesanal " CUyos
contenidos se adjuntan en el ANEXO |, en adelante denominado el *Programa’.

SEGUNDA: El Programa estara dirigido principalmente a personas mayores de 18
afios, con estudios secundarios completos, o mayores de 25 afios que acrediten
experiencia en el drea de elaboracion de productos de panaderia, en adelante
denominados “Destinatarios” (Ver Desfinatarios de] ANEXO n.

? TERCERA: El Programa tendrd una duracién de un (1) afio lectivo (marzo-
diciembre), y ctorgara dos certificacicnes, que serdn: “Certificado de Formacion

Profesional de Panadero — CALSA- UNLa" y “Certificado Oficial de Cursc-Taller de
Manipulador de Alimentos”.

CUARTA: OBLIGACIONES DE UNLa:

La UNLa tendrd a su cargo la gestién'y obtencién de todas las acreditaciones,

autorizaciones y permisos requeridos para el dictado del Programa, y kl
otorgamiento de las certificaciones.

Urivercidad Negionnias Lants
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La UNLa tendra @ su costo y cargo la coordinacién técnico — pedagdgica v
administrativa, lo gue incluye la seleccidn de los recursos humanos necesarios, la
elaboracién de la propuesta (en forma comjunta con CALSA), la admision, el
seguimiento y monitorec de los Destinatarics, v la coordinacion general de las
acciones. La relacion con los Destinatarios estard a exclusivo cargo vy
responsabilidad de la UNLa.

El dictado del Programa serd ejecutado por profesores designados para tal fin por la
UNLa. 8in perjuicio de ello, CALSA -a requerimiento de UNLa- capacitard a dichos
profesores en aspectos puntuales del oficio panadero que puedan ser de
conocimiento practico de CALSA a fin de que puedan cumplir mejor [as actividades
docentes en ei Programa.

La UNLa tomard a su carge, y sera responsable de, la manipulacion, el cuidade y
? almacenamiento en forma correcta de todas las materias primas, debiendo notificar
en forma inmediata y fehaciente a CALSA cualquier iregularidad al respecto.

£l 100% de los modulos tedrico-practicos v de 105 médulos tedrico-précticos con

aplicacion, serdn dictados en la escuela de Oficios “Felipa Va!rlese" de la UNLa,

siende coordinados y supervisados por la Carrera de Ciencia y Tecnologia de los
y Alimentos. Como también quedaran bajo la supervisién v tutela de ta Carrera de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos el uss, control vy disposicion del
equipamiento, insumos y materias primas utilizadas en el Programa, Las practicas
pre-profesionales serdn realizadas en diferentes eétablecirnientos convenidos a
través de la Cémara de Panaderos de Lands, siendo supervisadas por un docente
de ia UNLa designado para tal fin, y un representante del establecimianto donde 2
realicen las mismas, bajo lag normativas de Ia propuesta pédagégiw de la UNLa. 1
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QUINTA: COMUNICACION Y DIFUSION:

La comunicacién y difusién del Programa estard a cargo de la UNLa, de CALSA, y
de ofras entidades participantes previamente acordadas por las PARTES,

SEXTA: DERECHOS Y OBLIGACIONES DE CALSA:

CALSA se obliga a asistic y brindar asesoramiento a UNLz para el dictado det
Programa conforme lo estipulado en el presente Convenio Especifico, lo que implica
la provision de materiales didacticos para las clases tedricas y practicas; la provisién
de materias primas de su portafolio actual que sean pertinentes para el dictado de
las clases précticas, siende el resto (harinas, etc) aportadas por la UNLa. De la
misma forma, CALSA aportard material teérico para el plan de estudios y la
actualizacion de los contenidos anualmente. Asimismo, CALSA donard a la UNLa
maquinas, equipes y/u hornos para la elaboracién de panificados {en adelante
deneminades en si conjunto “la Planta Piloto”).

CALSA tendra derecho a colocar en exclusividad en las instalaciones de UNLa en

las que se dicte el Programa publicidad razonable de sus productos, incluyendo
{olleterfa, recetarios y/o banners.

CALSA se reserva el derecho de colaborar con UNLz en Ia seleccion del cuerpe
docente del Programa y auditar las clases dictadas por dichos profesores.

SEPTIMA: NO EXCLUSIVIDAD;
Las “PARTES" reconocen que este convenio no es exclusive, vy por lo tanto CALSA
fendré derecho a celebrar convenios con ofras entidades educativas para ofrecer el

dictade de programas de formacién profesional en panaderia artesanal chn
contenidos idénticos a los del Programa.
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OCTAVA: PROPIEDAD INTELECTUAL Y MARCAS.

Este Convenio Especifico no conferird a la UNLa derecho alguno sobre las marcas,
registradas o no, utilizadas por CALSA, ni tampeco sobre los nombres comerciales,
etiquetas, logotipos, isctipos, denominaciones, patentes, modelos de utilidad,
envases, designacidn y ensefias, de propiedad o utilizados por CALSA, en adelante
denominadas en forma conjunta comg Marcas.

Las Marcas sdlo podrdn ser utilizadas por la UNLa durante Ja vigencia de |a relacién

con CALSA en el marco del presente Convenio Especifico, ¥ en estricta relacion con
el Programa,

Durarte la vigencia de este Convenio Especifico, CALSA se reserva el derecho de
controlar & través de la asistencia de un representants el mantenimiento de todas
aquellas identificaciones de las Marcas en ia Planta Piloto.

Desde el momento de la finalizacién del presente Convenio Especifico, por cualguier
causa, quedard extinguido el derecho 2 usar las Marcas, debiendo la UNLa devolver
cualquier soporte de las mismas (incluyendo — sin que implique limitacion —

? materiales, materia prima, vestimenta, presentaciones, etcétera) en forma inmediata
a CALSA, dejandose aclarado que la UNLa deberd retirar inmediatamente de las
maquirarias y hornos que integran la Planta Piloto todas zquelias identificaciones de
las Marcas (logos en efiquetas, adhesivos, pinturas, etc.). CALSA tendrd, derecho a
auditar el efectivo cumplimients de la remocidn de dichas Marcas.

Las “PARTES acuerdan que los contenidos del plan de estudios del Programa vy
todo material que hayg sido creado durante y/o como consecuencia del dictade del
Programa, es de propiedad intelectual exclusiva de CALSA. Aun cuando UNLa haya,
pasticipado de los contenidos o creacién de material u obra, los mismos sera de

CRRLELLE Fabib WA ARARA LD
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propledad exclusiva de CALSA. Sin perjuicio de lo anterior, se deja aclarado que la
propiedad intefectual de los contenidos del Taller de Manipulador de Alimentos
estara en cabeza de UNLa,

CALSA y/o sus cesionarios podran con cardcter exclusivo hacer [as modificaciones,
alteraciones, supresiones, adiciones y cualquier otro cambio en los contenidos ¢
material que surja como resultado del Programa dictada de conformidad con lo
acordade en este Convenio Especifico.

Todos y cada uno de Ios derechos intelectuaies que se desarrolien vy puedan
corresponder 2 la UNLa como consecuencia de [a colaboracidn que las “PARTES"
se prestan segln lo dispone el presente Convenio respecto del “Certificado de
Formacion Profesional de Panadero — CALSA- UNLa", se consideran cedidos y/o
renunciados a favor de CALSA, a sus licenciatarios o cesionarios y/o a companfias
relacionadas con CALSA por cualquier vinculo, por lo que dichos sujetes na
requerirdn ninguna autorizacién de 1z UNLa ni de sus representantes o entidades

representativas, ni pago alguno, para gjercer los derechos otorgados conforme al
presente Convenio Especifico.

NOVENA: Este Convenio Especifico tendra vigencia desde la firma del mismo hasta
la finalizacidn total de las accicnes, prevista para el 15 de diciembre de 2019 (‘la
? Fecha de Finalizacién®). A partir de la Fecha de Finalizacién, las Partes convienen

mantener reuniones para evaluar Iz conveniencia del dictado del Programa durante
el ciclo lectivo del afio 2020.

DECIMA: Las PARTES se someten expresamente para interpretacion y ejecucion a
la jurisdiccidn y competencia en la Justicia Nacional en lo Contencioss
Administrativo Federal de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires v constituyen
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domicilio legal en los mencionados en el encabgzamiento, donde se tendrdn por

validas todas las comunicaciones que se cursen.

DECIMO PRIMERA: El presente Convenio Especifico serd suscripto ad referéndum
del Censejo Superior de la Universidad Nacional de Lands. En caso que el Consejo
Superior de la Universidad Nagional.de Lands no se expidiera en un plazo de 120
dias comtado a partir de la fecha, el presente Convenio Especifico quedara
rescindidc en forma automdtica sin que ello genere ningln derecho de

indemnizacién a faver de ninguna de las PARTES.

En prueba de conformidad, las PARTES firman ef presente Convenio Especifico,
que se extiende en dos (2) ejemplares de un misme tenor ¥ a un sclo efecto, en

nis, alos 1S del mes de \_f&gg del afic 2019.
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ANEXO |

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LANGS
DEPARTAMENTO DE DESARROLLO PRODUCTIVO Y TECNOLOGICO
CAMPO: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE 1.OS ALIMENTOS

ESCUELA DE QFICIOS FELIPE VALLESE

PROGRAMA DE FORMACION PROFESIONAL EN PANADERIA ARTESANAL (UNLA —
CALSA) .

PLAN DE FORMACION

MODALIDAD:

Presencial, cursada de 2/3 veces por semana (con practicas pre profesionales). Duracion de cada
encuentro: 4 horas, de marzo a diciembre, con una semana de receso en julio.

DESTINATARIOS:
Perscnas mayores de 18 afios.

CONDICIONES DE INGRESQ: ]

Secundario ¢completo o las personas mayores a 25 afios que no hayan terminado los estudios de

nivel medio pueden inscribirse al Programa de Formacion a través del articulo 7 de la Ley de

Educacién Superior, con los siguientes requisitos: Tener mds de 25 afios al momento de la
@ inscripcién, acreditar un ‘minimo de 3 afios de experiencia en el drea que se quiere estudiar,

aprobar la entrevista con la persona responsable del &rea,

CERTIFICADOS:

« Certificade de Formacin Profesional de Panaders Artesanal,
= Certificado de Curso-Taller de Manipulador de Alimentos.

ALCANCE DFI PERFIL PROFESIONAL

El Panadero estd capacitado, de acuerdo z las actividades que se desarollan en el perfi
profesional, para desarrollar, elaborar, costear, presentar y conservar toda clase de productos de
la panaderia, aplicando las técnicas corespondientes, consiguiendo 'a calidad y objetivos
econdmicos establecidos y respetando las normas y practicas de seguridad e higiene en la
manipulacién alimentaria. Asi mismo, estard en condiciones de participar ‘la deﬁ?icién de las -
ofertas gastrondmicas.

RoCiOrs
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Este profesional tendra @pacidad para actuar como responsable una panaderia artesan_al o como
responsable del drea de una panaderia o en el marco de un equipe de trabajo en el proceso de
elaboragién de alimentos.

AREA OCUPACIONAL

El Panadero se desempefia en el &rea de panaderia, produccion y pasteleria de establecimientos
de distinta envergadura, donde se produzeca elaboracion de afimentos, entre ofros: panaderia

artesanal, confiterias/pastelerias; bares, patios de comidas, setvicios de catering en general y en.

plantas productoras de alimentos elaborados.

Asi mismo, en las dreas de recepcion de productos alimenticios en comercios minoristas,
mayeristas y grandes cadenas; lugares donde se presten servicios alimenticios ftransportes, etc.);
panaderias, confiterias y pastelerias, etc.; mayoristas de productos afimenticios, industrias de
panificacién y productos alimenticios listos para consumir, enfriades y congeladss entre otros.

Total de horas: 360 HS totales, 250 hs de practicas.
« MODULOS TEORICO-PRACTICOS: (72 hs)
o 1~ INTRODUCCION AL MANEJO DE HERRAMIENTAS MATEMATICAS

{12 hs)
2.- BASES DE LA QUIMICA DE LOS ALIMENTOS (12 hs)
3.- MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS (4 hs)
4.- TALLER DE BPM EN PANADERIA (16 hs)
5.- LEGISLACION ALIMENTARIA {4 hs)
6.- COSTOS Y COMERCIALIZACION (12 hs)
7.- MARKETING DE LA PANADERIA { 4 hs)

© 8. PLAN DE NEGOCIOS EN PANADERIA ARTESANAL (8 hs)
- MODULOS TEOQRICO- PRACTICOS CON APLICACION (162 hs)

o 1.-MATERIAS PRIMAS (12 hs) ‘

o 2.- TECNOLOGIA BASICA DE PANIFICACION (150 hs)
+ PRACTICAS PRE PROFESIONALES (126 hs)

o 0 ¢ 0 ¢ O

CONTENIDOS:

1.~ INTRODUCCION AL MANEJC DE HERRAMIENTAS MATEMATICAS: {tedrico- practica: 12
hs) :

Magnitudes, medidas y unidades. Equivalencias. Pasaje de unidades. Medidas matematicas de
elementos cotidianos. Volumetria-Densidad. Medicidn de peso, volumen y densidades en
laboratorio. Regla de 3 simple. Indice Panadero. % panadero. % directo. Trabajos practicos
aplicados a la panaderia.

ANA JARAMILLO
Rectora
Universidac Nazional de Lants
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2.- BASES DE LA QUIMICA DE LOS ALIMENTOS: (teérico- practica: 12 hs)

Sistemas Materiales. Teoriz cinético molecular. Ternperatura escalas de temperatura, Definicion
de solucidn, soluto y solvente. Concepto de solubilidad. Soluciones insaturadas, saturadas y
sobresaturadas. Solubifidad-Dependencia de la naturaleza del soluto-solvente. Efecto de
temperatura en la sclubifidad. Expresidn de concentraciones m/m y m/v. Aplicacién en materias
primas de panaderia: Levadura, grasa, harina, margarina. Caiculos en recetas basicas con %
totales, gramos, % panaderos.

3.- MATERIAS PRIMAS {tedrico- practica: 12 hs)

Caracteristicas organolépticas de las materias primas, descripcion y reconocimiento fisice.
Procesos y tecnicas de tratamiento de las materias primas para obtener diferentes cortes
aprovechamizento de los mismos y conservacion.

Introduccién @ la molienda. El grano de trigo. Productos de la industia de lz molienda.
Caracteristicas y usos de Cereales, pseudocereales, harinas (tipos), almidones. Gluten {y otras
proteinas). Alveograma.

Levaduras. Agentes de leudado quimico. Comportamiento de cada cempenente del leudante.
Funciones y temperaturas que influyen en el proceso (horneado, amasado). '

Materia Grasa: Tipos de grasas (manteca, cremas, margarinas, oleomargarinas, aceites, grasas
animales.

Leche y derivados, huevo {composicién quimica, propiedades y funciones en el proceso de
panificacién). Agua. Sal. Azucares (caracteristicas)

Mejoradeores. Aditivos para panificacién: conservantes, potenciaderes de sabor, agentes
humectantes, agentes emulsionantes: MEG, SSL, DATEM, etc. Blanqueadores, agentes

modificantes de las condiciones panarias de Ia harina). Funciones especificas, porcentajes de uso,

tablas, medidas.

4.- TECNOLOGIA BASICA DE PANIFICACION: (teoria: 26 hs, practicas: 124 hs)

introduccién al manejo de maquinas y equipos. Amasade-Descanso-Alveolado. Funcién de
aditivos.

Formado de piezas-Cambios de la masa durante la fermentacion-Coccién. Estructura panaria.
Interacciones entre materias primas y aditivos panarios.

Tipos de panes. Equipamiento especifico para establecimientos elaboraderes de pan (maguinas,
equipos e instalaciones en generak: tipos v usos)

Diferentes masas y técnicas de elaboracion de productos de la panaderia s‘a[ada y dulce.

Las masas de la panaderia en ia cocina y en la pasteleria satada y dulece. Aplicacién en
preparaciones, produceién y conservacion.

Preparaciones mas emblematicas de Ia panaderia nacicnal e internacional con sus técnicas de
Elaboragcién, Reconecimiento y elaboracian,
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Preparaciones de panificacion. Técnicas de presentacion sobre diferentes tamafios, materiales y
formatos de bandejas.

Masas, cremas y productos de panaderia. Caracteristicas. Técnicas de elaboracion de productos
de la pasteleria y panaderfa dulce y salada. Elaboracién y amado de las diferentes masas y
panes, Técnicas que se aplican. )

TRABAJOS PRACTICOS:

1.- TP Pan Francés: Elaboracién. Sistema directo, semi-tablas y tablas. Medelado de piezas.
Corte y horneado.

2.- TP Pan Francés: Sistema directo, semi-tablas y tablas. Modelado de piezas. Corte y homeado.
3.- TP Pan Francés: Amasado con y sin mejoraderes

3.- TP Panes con Alta Midratacion: Incorporacion de agua y limite de absoreidn. Caracteristicas de
las masas con alta hidratacién. Tipo de amasado. Corhportam!ento reoldgice. Introduceién al uso
de premezclas, ‘

4.- TP Panes con Alta Hidratacién: Elaboracién de clabatta, Elaboracién de focaccia. Elaboracion
de pan rastico.

5.~ TP Panes Especiales: Introduccién a panes saludables, Caracteristicas del amasado con
inclusién de semillas. Introduccion a ios panes internacionales, historia y caracteristicas por
region.

6.- TP Panes Especiales: Elaboracin de diferentes panes con semillas. Pan reducide en sadio.
Pan de salvado. Pan de centeno. Pan lactal. :

7.- TP Panes con grasa + laminados: Proceso de amasado en masas con inclusion de materia

-grasa. Caracteristicas de velumen, textura y frescura en masas con inclusion de materia grasa.

Elaboracién de figacitas de manteca. Elaboracién de bizcochos de grasa, cuernitos, criollo
cordobés, pan ¢on chicharrén. Elaboracién de cremona simple y hojaldrada.

8- TP Panes con grasa + laminados: Masas laminadas con y sin fermentacién: Armado de
mediaiunas, vigilantes, sacramentos

9.- TP Panes con grasa + laminados: Elaboracién de hojaldre francés v brasilero (aplicacion en
cafioncitos, palmeritas, persianas de manzana). (2 ENCUENTROS)

10.- TP Medialunas y factureria: facturas de grasa y manteca (2 ENCUENTROS)

11.- TP Panes festivos a escala: Pan dulce tradicional. Panes dulces especiales. Rosca de
Reyes/Pascua. {3 ENCUENTROS)

12.- TP Intreduccién a Pastelerfa: Comportamiento y use de los ingredientes mas cominmente
usados en pastelerfa. Manzjo de tiempos y temperaturas. Disefio de productos. Maridaje de
sabores. contraste de colores y texturas. Utensilios, moldes y hemramientas esenciales.
Elaboracion de masas quebradas: Elaboracién de pastafrola, tarta de ricotta, lemon pie, tarta
toffee, tarta salada tricolor, tarta de cebolla de verdeo y queso Gruyers, tarta de e
azul, (2 ENCUENTROS).
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13.- TP Alfajores: Alfajores de maicena. Alfajores marplatenses. (2 ENCUENTROS)
14.- TP Masas batidas: Muffins, budines, cockies, brownies. (2 ENCUENTROS)

15.- TP Masas de manga: masas finas, masas secas, pionono.

16.- TP Uso de Pre mezclas: Muffing, budines. Comparaﬁva contra receta tradicional.

5.- MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS: {tedrica: 4 hs)

Microorganismos: Criterios de clasificacidn. Importancia en alimentos. Fuentes de los
microorganismos. Control del crecimiento bacteriano. Factores que determinan el crecimiento.
Clasificacion de microorganismos segin su temperatura optima de crecimiento.

6.- TALLER DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA {tedrico-practica: 16 hs).

Calidad. Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs). Nociones generales de
Bromatclogia. Manipulador de alimentos: conceptos basices. Manaia Integrado de Plagas (MIP).
Sistema Estandarizado de Higiene y Saneamiento. (POES) (POE). Buenas Practicas de
Manufactura (BPM). Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC). Aplicacion de
EPM en la elaboracién de panificados.

7.- LEGISLACION ALIMENTARIA (tesrica: 4 hs)

Cédigo Alimentario Argentino. Condiciones generales de establecimientos y comercios de
alimentos. Aprchacién y rotulacién de alimentos envasados, Capacitacion y libreta sanitaria.
Materiales en contacto con ios alimentos. Seguridad e higiene en la gastronomia. Reconocimiento
de ias causas y consecuencias que producen las malas practicas en el area.

8.~ COSTOS (tedrica: 8 hsl)

Definicién y aplicacién gastrondmica de los costos fijos y variables, Costeo de Recetas, Definicidn
y aplicacién de mermas por limpieza, coccion y conservacion, Fijacién de precios, Andlisis de
Sensibilidad, Definicidn y cdleulo de Rentabilidad e indices ttiles para el analisis de proyectos,
desarrollo y aplicacion del Punto de Equilibrio.

9.- MARKETING ¥ COMERCIALIZACION DE LA PANADERIA (tedrica: & hs)
o Definicién, andlisis y estrategias de las tres M (Marketing - Mercade - Marca), desarrollo

conceptual, promeciones y publicidad; metodologia para ¢! estudio de mercado y herramientas
-para el andlisis del mismo. Formas actuales de comercializacién.

10.- PLAN DE NEGOCIOS EN PANADERIA ARTESANAL (Tedrica: 8 hs}
Planteo de modelos de desarrolio de un proyecto (desde el concepto, desde la necesidad
emergente, desde el lugar o piblico). Desarrollo Practico de un Proyecto de Negocio con
aplicacién de conceptos de Planificacion estratégica, mercado, marketing, productgiselecci
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y costos (Trabajo Integrador Grupal). Vocabulario gastronémico en la panaderia como herramienta
de comunicacion y desarrollo en f2 actividad. Funciones que cumplen cada puests en la cuadra u
obrador de la panaderia. Organizacién del trabajo.

11.- PRACTICAS PRbFESEONALES (126 hs)

Consisten en situaciones de aprendizaje en entomos significativos del ejercicio de un rof
profesional, con la finalidad de poner en practica saberes significativos sobre procesos de
servicios gastrondmicos afines al futuro entorno de trabajo.

Intentan familiarizar e introducic 2 los estudiantes en el ejercicio profesional del trabajo,
caracterizado por la incertidumbre, la singularidad y el conflicto de valores.

Estas pricticas se realizaran en forma de pasantias en organismos especificos, articulados con la
Universidad. .

La carga horaria destinada a la realizacién de las practicas profesionalizantes, serd de cuatro
horas por dia, 2 veces por semana, durante el 2° cuatrimestre.
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