[image: image1.wmf] 


ISFDC Y T “REPÚBLICA FEDERAL DE ALEMANIA”

TECNICATURA SUPERIOR EN AGROINDUSTRIAS

CURSO DE CAPACITACION

PROYECTO ELABORACIÓN DE CHACINADOS Y EMBUTIDOS

Espacio Curricular 
INDUSTRIAS DE TRANSFORMACIÓN DE PRODUCTOS DE ORIGEN AGRARIO Y PECUARIO. 

Curso: 3º año de la TecSA
Profesor: Ing. Agr. Adriano Bortot 

Fundamentación:
Es de señalar la importancia social que reviste la industria de chacinados, la que no sólo le brinda a la población excelentes, variados y nutritivos alimentos, sino que además es fuente de posibles nuevos puestos de trabajo.
Además en la zona, la carne de cerdo ha tenido un importante avance en su calidad en estos últimos años. En la estructura de costos de los chacinados intervienen otros insumos importantes para el acabado del producto final. En este marco, deben mencionarse los aditivos, aglutinantes, tripas para embutir, envases de cartón, papel y polietilenos, que movilizan económicamente al comercio de la región.
La presente capacitación está orientada a alumnos de carreras técnicas, profesionales gastronómicos, productores, carniceros, cocineros y público en general interesados en adquirir las técnicas y métodos que los habiliten para realizar distintos tipos de productos de embutidos. 

Se pretende iniciar al capacitando en las bases y la elaboración artesanal de  embutidos para desarrollar su propio perfil. Además, este aprendizaje les permite incursionar en la práctica de técnicas alternativas que posibiliten diversificar las diferentes propuestas gastronómicas de la región, generando ventajas competitivas en el mercado

Esta formación brinda un importante desarrollo con una clara salida laboral y pretende no solo dar una salida profesional, sino que también contribuye a mejorar la calidad de vida de los habitantes, ya que da herramientas importantes para aprovechar recursos con que cuenta la gente de esta zona

Es uno de los objetivos de quienes integran el equipo de profesionales de la TecSA promover los medios necesarios para que hoy podamos ofrecer al consumidor productos que reúnan todas las condiciones exigidas por el mercado: higiene, calidad, sabor, la mejor atención de quienes hoy se capaciten y especialicen para realizar tareas inherentes a la fabricación de chacinados.

Fecha de realización. 
 Días: 3 – 10 – 17 – 24   Mes: Noviembre    Año: 2009 

Horas de duración 
- 8 horas reloj 

Participantes 
Alumnos del 3º año de la TecSA y participantes de la comunidad 
Cupo:
24 Personas como mínimo a 10 personas como máximo
Requisitos 
-         Los participantes de la comunidad deberán presentar:

· Fotocopia del DNI 

· Aporte para gastos administrativos (confección certificados) e insumos 

Certificados 
     - Aquellos que cumplimentan las 8 horas del curso se les entregará un Certificado de  Asistencia otorgada por el I.S.F.D.C. y T. 

· Objetivos 
· Promocionar las actividades de la TecSA y su desarrollo curricular –

· Concientizar acerca del correcto tratamiento y manipulación de las diversas materias para un mejor y mayor aprovechamiento de los derivados de la carne.
· Brindar un espacio de capacitación abierto a la comunidad 

· Promover la Interacción entre la Institución y la Comunidad local y regional 

· Capacitar  para la elaboración de productos de origen bovino y porcino 

· Generar  la posibilidad de una salida laboral 

· Incentivar la capacitación en actividades productivas 

· Emplear técnicas de fabricación y conservación a fin de obtener un producto artesanal confiable.
Desarrollo del curso 
Se realizará no solo con la participación del Profesional a cargo, sino en la interacción de los alumnos de la TecSA con los participantes extra áulicos.

Dentro de la temática de elaboración de los distintos productos, se utilizara como material didáctico DVD, Power Point y seriada fotográfica como material de información.  

Se proveerá a los participantes de material informativo escrito.

Se realizaran pequeñas prácticas de elaboración en el laboratorio de la Institución 

Teoría
Reglamentaciones.
Materias primas. Calidad tecnológica de carnes y grasas. Propiedades funcionales.

Ingredientes y aditivos. Funciones. Modo de empleo.
Tripas. Selección. Modo de empleo. Conservación.
Tecnología de elaboración. Etapas de proceso. Equipamiento. Parámetros de control.
Factores de conservación y defectos más comunes de fabricación. 
Buenas prácticas de manufacturas específicas a estos productos.

Cronograma 
- Día 3    - Presentación del curso 

               - Industria chacinera 

               - Razas y calidad del cerdo 

               - El cerdo y sus cortes carniceros 

               - Buenas prácticas de manufactura 

               - Diagramas de procesos productivos 

 - Día 10   - Materias primas a utilizar 

                 - Aditivos y conservantes 

                 - Técnicas generales de elaboración 

                 - Procesos de elaboración de chacinados secos 

                 - Presentación de chacinados secos (practico) 

        
 - Día 17   - Embutidos 

                             - Materias primas que se utilizan 

           - Técnicas de elaboración de embutidos 

                -  Embutidos caseros, artesanales e industriales (práctico) 

-  Día 20  - Resumen de los procesos de elaboración 

                - Pequeñas prácticas de elaboración (práctico) 

                - Comentarios y conclusiones 

                - Entrega de certificados 

Final de clase con Degustación de las preparaciones realizadas.
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