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Facultad de Ciencias de 

la Salud
Guía de Trabajos Prácticos

Asignatura: Práctica Profesional I

Trabajo Práctico 1

TÍTULO:  PESO BRUTO, PESO NETO, DESECHO.
OBJETIVO:

1.1 : Adquirir práctica en el cálculo de peso bruto, peso neto, desecho.

1.2 : Comprender la utilidad de estos conceptos en la práctica  profesional.

DESARROLLO

1.3 ¿ Cuál es el peso neto de 380 gr peso bruto de pollo limpio?
1.4 ¿Cuál es el  peso bruto de 680 gr peso neto de nueces?

1.5  Calcule el desecho de 1,300 kg peso bruto de merluza si lo consumido es 1,120 kg.

1.6 ¿Cuál es el desecho de una ensalada que lleva los siguientes alimentos en peso neto:

Tomate: 150 gr

Pepino: 180 gr

Cebolla: 60 gr

Ají: 40 gr.

1.7 En un comedor comunitario se  desea preparar un almuerzo para 120 personas . El menú es pastel de papa con carne molida.  Los ingredientes por porción son:

Papa: 250 gr

Carne molida : 110 gr

Cebolla: 70 gr.

Calcule la cantidad que hay que comprar de cada alimento.
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TRABAJO PRACTICO Nº2

TÍTULO: PESOS Y MEDIDAS DE  LACTEOS
OBJETIVOS: 

· Determinar y comprobar los  pesos y medidas de diferentes lácteos.

· Comprender la importancia del manejo de porciones, pesos y medidas.

· Adquirir  habilidad en el manejo de pesos y medidas de utensilios de uso familiar .

 DESARROLLO

1 Ingredientes: leche entera fluida y en polvo; leche descremada fluida y en polvo; yogur bebible entero; yogur firme entero y descremado; queso cuartirolo, queso de máquina, queso untable, queso rallado, crema de leche.

2 Elementos a utilizar: jarra de medidas, probeta graduada, balanza, cucharas, tazas y vasos de uso familiar.

3. Procedimientos: 

a) se realizaran las diferentes mediciones en medidores  familiares o de uso corriente y en probeta graduada o en balanza según el caso.

b) se registraran y compararan  los valores obtenidos.

LECHES.

a) medir 100 cc de leche fluida entera y descremada en medidor familiar y en probeta graduada. Comparar.

b) Pesar y comparar

c) Registrar la composición química promedio según rotulado del alimento.

d) Someter a ebullición. Volver a pesar. Comparar.

e) Registrar los valores obtenidos en la siguiente tabla.
	 
	Alimento
	Medidor familiar
	Probeta graduada
	Peso
	Peso leche hervida

	1
	Leche entera fluida
	
	 
	 
	 

	2
	Leche fluida descremada
	
	 
	 
	 


Reconstituir 100 cc de leche en polvo entera y descremada

Procedimiento

a) colocar polvo según proporciones indicadas en el envase

b) completar con agua hasta 100 cc.

c) Comparar

d) Pesar y comparar con leche fluida entera y descremada
	 
	Alimento
	Peso

	1
	Leche entera  en polvo
	 

	2
	Leche descremada en polvo
	 


Composición química de la leche :

	Tipo de leche
	Hidratos de carbono
	Proteínas 
	Grasas

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


YOGURES

Repetir el mismo procedimiento para yogur bebible, firme entero y firme descremado sin someter a ebullición

	 
	Alimento
	Medidor familiar
	Probeta graduada
	Peso

	1
	Yogur bebible
	
	 
	 

	2
	Yogur firme entero
	
	 
	 

	3
	Yogur firme descremado
	
	
	


QUESOS. CREMA DE LECHE

Pesar los siguientes alimentos:

	Alimento
	Utensilio o medida
	Peso

	Queso cuartirolo
	“caja de fósforo chica”
	

	
	Un casette
	

	Queso untable
	Cuchara de te
	

	
	Cuchara sopera
	

	Queso rallado
	Cuchara de te
	

	
	Cuchara sopera
	

	Queso de máquina
	Una feta
	

	Crema de leche
	Una cuchara sopera
	

	
	Una cuchara de te
	

	
	
	


OTRAS MEDICIONES

Medir con agua y con azúcar  la capacidad de los siguientes recipientes

a) Llenar el recipiente con agua.

b) Volcar el contenido en probeta graduada

c) Llenar el recipiente con azúcar

d) Pesar el contenido en balanza.
	Alimento
	Vaso  grande
	Taza grande
	Taza mediana
	pocillo
	Cuchara sopera
	Cuchara

postre
	Cuchara te
	Cuchara café

	Agua
	
	
	
	
	
	
	
	

	Azúcar
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


4. CONCLUSIONES

- Conocimientos nuevos adquiridos.

- Comprobaciones.

- Utilidad.
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TRABAJO PRACTICO Nº 3

TÍTULO: PESOS Y MEDIDAS DE  CARNES Y HUEVO
OBJETIVOS: 

· Determinar y comprobar los  pesos y medidas de distintos tipos de carnes y huevo .

· Comprobar las diferencias entre peso bruto y peso neto.

· Comprender la importancia del manejo de porciones, pesos y medidas.

 DESARROLLO

1 Ingredientes: carnes vacuna (bife de costilla), carne de ave (pata y pechuga), huevo de gallina

2 Elementos  a utilizar: balanza, utensilios de cocina.

3. Procedimientos: se comprobarán el peso bruto y peso neto  de distintos tipos de carne y de huevo .

PARTE 1

Carne vacuna

1. Pesar el bife de costilla

2. Separa el hueso, la grasa y partes no comestibles

3. Volver a pesar.
	Alimento
	Peso bruto
	Peso neto
	Desecho

	Bife de costilla
	
	 
	 


PARTE 2

 Carne de ave

1. Pesar una pata de pollo

2. Separa la piel y el hueso y partes no comestibles y pesar

3. Registrar los valores
	Alimento
	Peso bruto
	Peso neto
	Desecho

	Pata de pollo
	
	 
	 


PARTE 3 

Pescado

1. Pesar un filet de merluza

2. Separa r espinas y partes no comestibles.

3. Pesar.
4. Registrar los valores
	Alimento
	Peso bruto
	Peso neto
	Desecho

	Filet de merluza.
	
	 
	 


PARTE 4

Carne de cerdo

1. Pesar una costillita de cerdo

2. Separa r hueso y partes no comestibles.

3. Pesar.
4. Registrar los valores
	Alimento
	Peso bruto
	Peso neto
	Desecho

	Costillita de cerdo.
	
	 
	 


PARTE 5

Huevo

1. Pesar un huevo entero.

2. Pesar la cáscara y la clara y yema.

3. Registrar los valores

	Alimento
	Peso bruto
	Peso neto
	Desecho

	Huevo de gallina

entero
	
	 
	 


Comentarios.

Material que debe traer cada grupo

 1 bife de costilla

1 pata de pollo

1 filet de merluza

1 huevo de gallina

1 costilla de cerdo
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TRABAJO PRACTICO Nº 4

 TÍTULO: PESOS Y MEDIDAS DE  VEGETALES
 OBJETIVOS: 

· Determinar y comprobar los  pesos y medidas de vegetales del grupo A, B y C

· Comprobar las diferencias entre peso bruto y peso neto.

· Adquirir nociones de porción.

DESARROLLO

1  Cada grupo debe traer los siguientes vegetales

Grupo 1:

· Lechuga: 1 planta

· Tomate: común dos unidades medianas

· Zapallito redondo: dos unidades

· Papa: dos unidades medianas

· Zapallo : calabaza

Grupo 2

· Acelga: 1 atado

· Zanahoria: 2 unidades

· Cebolla: dos unidades medianas.

· Batata: dos unidades medianas

· Choclo: 1 entero

Grupo 3

· Apio: 1 planta

· Berenjena: 2 medianas

· Arvejas frescas: ¼ kg
· Brotes de soja: 150 gr
· Choclo: 1 unidad mediana.
Grupo 4

· Escarola: 1 planta

· Repollitos de Bruselas: 150 gr

· Chauchas: 200 gr

· Mandioca: 1 unidad

· Remolacha: 3 unidades
2 Elementos a utilizar: balanza, utensilios de cocina, pelapapa.

.3. Procedimientos: se comprobarán el peso bruto y peso neto de cada vegetal.

GRUPO 1

Primera parte

4. Pesar los vegetales y registrar el peso bruto .

5. Lavar, pelar y separar las partes no comestibles y registrar el peso neto crudo

6. Registrar los valores

	Alimento
	Peso bruto
	Peso neto
	Desecho

	Lechuga
	
	
	

	Tomate
	
	
	

	Zapallito
	
	
	

	Zapallo
	
	
	

	Papa
	
	
	


Segunda parte

1. Armar un plato con:  

100 gr. de zapallo

100 gr. de zapallito

100 gr. de papa

100 gr. de tomate

2. Armar otro plato con cantidades diferentes

GRUPO 2

Primera parte

1 Pesar los vegetales y registrar el peso bruto .

2 Lavar, pelar y separar las partes no comestibles y registrar el peso neto crudo.

3 Registrar los valores

	Alimento
	Peso bruto
	Peso neto
	Desecho

	Acelga
	
	
	

	Brócoli
	
	
	

	Cebolla
	
	
	

	Zanahoria
	
	
	

	Batata
	
	
	


Segundaparte

1. Armar un plato con:  

100 gr.  de acelga

100 gr. de batata

100 gr. de Brocoli

100 gr. de zanahoria rallada

2. Armar otro plato con combinaciones y cantidades diferentes.

GRUPO 3

Primera parte

7. Pesar los vegetales y registrar el peso bruto .

8. Lavar, pelar y separar las partes no comestibles y registrar el peso neto crudo

9. Registrar los valores

	Alimento
	Peso bruto
	Peso neto
	Desecho

	Apio
	
	
	

	Berenjena
	
	
	

	Arvejas frescas
	
	
	

	Brotes de soja
	
	
	

	Choclo
	
	
	


Segunda parte

1. Armar un plato con:  

100 gr. de berenjena

100 gr. de apio

100 gr. de choclo

100 gr. de brotes de soja

2. Armar otro plato con otras cantidades y combinaciones de vegetales

GRUPO 4

Primera parte

10. Pesar los vegetales y registrar el peso bruto .

11. Lavar, pelar y separar las partes no comestibles y registrar el peso neto crudo

12. Registrar los valores

	Alimento
	Peso bruto
	Peso neto
	Desecho

	Escarola
	
	
	

	Repollito de bruselas
	
	
	

	Chauchas
	
	
	

	Remolacha
	
	
	

	Mandioca
	
	
	


Segunda parte

1. Armar un plato con  

100 gr. de escarola

100 gr. de repollitos de Bruselas

100 gr. de chauchas

100 gr. de mandioca

2. Armar otro plato con diferentes combinaciones.

CONCLUSIONES
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TRABAJO PRACTICO Nº 5

TÍTULO: PESOS Y MEDIDAS DE  FRUTAS
OBJETIVOS: 

· Determinar y comprobar los  pesos y medidas de diferentes frutas

· Comprobar las diferencias entre peso bruto y peso neto.

· Adquirir nociones de porción.

DESARROLLO

.1 Ingredientes: 

	Grupo 1
	Grupo 2
	Grupo 3
	Grupo 4

	-Naranja 1 grande y 1pequeña

-Manzana roja 1 grande y 1 pequeña

- Banana grande

- Frutillas: 150 gr
	- Mandarina 1 grande  y 1 pequeña

- 1 Banana chica

- Melón ½

-Caqui 2 unidades


	-Pomelo

-Pera 1 grande y 1 pequeña

-Uva rosada: 200 gr

-Ciruelas 3 unidades medianas
	-Kiwi 2 unidades

-Uva negra 200 gr

-Ananá chico

- Manzana verde 1 grande y 1 pequeña




2 Elementos a utilizar: balanza, utensilios de cocina

3. Procedimientos: se comprobarán el peso bruto y peso neto de cada fruta y.

ACLARACIÓN: cada grupo tiene determinadas tareas asignadas.  Una vez realizadas deben intercambiar la información con el otro grupo.

ACTIVIDADES

Primera parte

13. Pesar las frutas y registrar el peso bruto.

14. Lavar, pelar y separar las partes no comestibles y registrar el peso neto y el desecho. Calcular el Factor de corrección.

15. Colocar la fruta limpia  junto al desecho para la observación de los demás grupos.

16. Registrar los valores

GRUPO 1

	Fruta
	Peso bruto
	Peso neto
	Desecho
	FC

	Naranja grande
	
	
	
	

	Naranja pequeña
	
	
	
	

	Manzana roja grande
	
	
	
	

	Manzana roja pequeña
	
	
	
	

	Banana grande
	
	
	
	

	Frutillas
	
	
	
	


GRUPO 2

	Fruta
	Peso bruto
	Peso neto
	Desecho
	FC

	Mandarina grande
	
	
	
	

	Mandarina pequeña
	
	
	
	

	Banana chica
	
	
	
	

	Melón
	
	
	
	

	Caqui
	
	
	
	


GRUPO 3

	Fruta
	Peso bruto
	Peso neto
	Desecho
	FC

	Pomelo
	
	
	
	

	Pera grande 
	
	
	
	

	Pera pequeña
	
	
	
	

	Uva rosada
	
	
	
	

	Ciruelas
	
	
	
	


GRUPO 4

	Fruta
	Peso bruto
	Peso neto
	Desecho
	FC

	Kiwi
	
	
	
	

	Uva negra
	
	
	
	

	Ananá
	
	
	
	

	Manzana verde grande
	
	
	
	

	Manzana verde pequeña
	
	
	
	


Segunda parte

1. Armar una porción de  ensalada de fruta  de 250 gr.

2. Colocar en una compotera. Comparar con los demás grupos.

3. Registra la foto.

CONCLUSIONES

PRACTICA PROFESIONAL I

 TRABAJO PRACTICO Nº 6

TÍTULO: PESOS Y MEDIDAS DE  PANES, GALLETITAS Y OTROS

OBJETIVOS: 

· Determinar y comprobar los  pesos y medidas de diferentes panes, galletas y otros productos de panadería

· Adquirir nociones de porción.

DESARROLLO

1 Material 

Grupo 1: en todos los casos (que sea posible) traer el envase o rótulo del alimento donde figure la composición química

· Pan francés: miñón, felipe, flauta.

· Pan lactal blanco rodaja fina

· Pan lactal blanco rodaja tradicional

· Pan lactal de salvado

· Galletas tipo agua grande

· Galleta tipo agua chica

· Galleta dulce simple

· Galleta dulce doble

· Otro pan que no figure en esta lista

Grupo 2

· Galletas de arroz grande 

· Galletas de arroz pequeña

· 2 medias lunas

· 2 bay biscuit

· 2 vainillas

· pan pebete

· pan árabe

· pan figaza

· Tostada Bimbo o Riera.

2 Elementos utilizados: balanzas

ACLARACIÓN: cada grupo tiene determinadas tareas asignadas.  Una vez realizadas deben intercambiar la información con el otro grupo.

GRUPO 1 Y GRUPO 2

1. Registrar la  composición química centesimal de cada alimento

2. Pesar una unidad de cada alimento.

3. Calcular el valor calórico de cada unidad

4. Especificar la marca o nombre comercial
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TRABAJO PRACTICO Nº 7

TÍTULO: PESOS Y MEDIDAS DE  Cereales y Legumbres

 OBJETIVOS: 

· Determinar y comprobar los  pesos y medidas de diferentes cereales y legumbres

· Observar los cambios producidos por cocción.

· Adquirir nociones de porción.

 DESARROLLO

1 Ingredientes por grupos: en el caso de alimentos envasados traer el envase para analizar la composición química del alimento.

Grupo 1:

· Arroz integral: 200 gr

· Tallarines (fideos secos) 200 gr

· Polenta : 200 gr

Grupo 2

· Arroz perlado: 200 gr

· Fideos tallarines frescos: 200 gr

· Lentejas: 100 gr secas y 100 gr puestas en remojo de 8hs

Grupo 3

· Arroz parboilizado: 200 gr

· Ravioles: 1 plancha

· Porotos blancos: 100 gr secos y 100 gr con remojo de 8 hs

Grupo 4

· Arroz partido: 200 gr

· Ñoquis frescos de papa: 200 gr

· Garbanzos: 100 gr secos y 100 gr con previo remojo de 8 hs

2 Elementos a utilizar: balanza, utensilios de cocina, cacerolas con tapa, coladores.

.3. Procedimientos: separar 100 gr de cada alimento y someterlo a cocción según las indicaciones del envase. Pesar la porción una vez cocida y comparar con 100 gr del alimento sin cocinar. Registrar el procedimiento de cocción.
ACLARACIÓN: cada grupo tiene determinadas tareas asignadas.  Una vez realizadas deben intercambiar la información con el otro grupo.

GRUPO 1

	Alimento
	Peso neto
	Peso cocido
	Procedimiento de cocción

	Arroz integral
	
	
	

	Fideos tallarines secos
	
	
	

	Polenta
	
	
	


GRUPO 2

	Alimento
	Peso neto
	Peso cocido
	Procedimiento de cocción

	Arroz perlado
	
	
	

	Fideos tallarines frescos
	
	
	

	Lentejas
	Secas
	
	

	
	remojadas
	
	


GRUPO 3

	Alimento
	Peso neto
	Peso cocido
	Procedimiento de cocción

	Arroz  parboilizado
	
	
	

	Ravioles
	
	
	

	Porotos
	secos
	
	

	
	remojados
	
	


GRUPO 4

	Alimento
	Peso neto
	Peso cocido
	Procedimiento de cocción

	Arroz partido
	
	
	

	Ñoquis de papa
	
	
	

	Garbanzos
	secos
	
	

	
	remojados
	
	


Pesar los siguientes alimentos :

	1 pocillo de arroz parboilizado
	

	1 pocillo de arroz integral


	

	1 pocillo de polenta


	

	1 pocillo de lentejas
	

	1 pocillo de porotos
	

	1 pocillo de garbanzos
	

	1 taza de tallarines cocidos
	

	1 taza de ravioles cocidos
	


CONCLUSIONES
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TRABAJO PRACTICO Nº8

TÍTULO: PESOS Y MEDIDAS DE  ALIMENTOS NO PROTECTORES

1. OBJETIVOS: 

· Determinar y comprobar los  pesos y medidas de diferentes alimentos no protectores

· Adquirir nociones de porción.

2. DESARROLLO

1 Material: En lo posible traer el envase del alimento donde conste la composición química del alimento.

	Grupo 1
	Grupo 2
	Grupo 3
	Grupo 4

	Mermelada común(*)

Dulce de leche

Margarina en pan

1 Rhodesia
	Mermelada diet

Dulce de leche diet

Margarina untable

1 chocolate  de 35 o 40 gr
	Dulce de batata (150gr)

Mayonesa

Miel

Paquete de caramelos ácidos
	Dulce de membrillo(150 gr)

Manteca 

1 alfajor

Caramelos de dulce de leche


(*) No es necesario que utilizar un frasco nuevo, puede ser el de uso familiar

.2 Elementos  a utilizar: balanzas

ACLARACIÓN: cada grupo tiene determinadas tareas asignadas.  Una vez realizadas deben intercambiar la información con el otro grupo.

3 Tareas a realizar:
a)  Pesar cada alimento especificando la porción: tipo de cuchara utilizada, tamaño de la porción, etc.

b)  Registrar los ingredientes utilizados en su elaboración según el rotulado del envase.

c)  Comparar los alimentos comunes y los diet.

Grupo 1

	Alimento
	Peso unitario
	Ingredientes

	
	
	

	Mermelada común
	
	

	Dulce de leche
	
	

	Margarina
	
	

	Rhodesia
	
	


Grupo 2

	Alimento
	Peso unitario
	Ingredientes

	
	
	

	Mermelada diet
	
	

	Dulce de leche diet
	
	

	Margarina untable
	
	

	Chocolate
	
	


Grupo 3

	Alimento
	Peso unitario
	Ingredientes

	
	
	

	Dulce de batata
	
	

	Mayonesa
	
	

	Miel
	
	

	Caramelos
	
	


Grupo 4

	Alimento
	Peso unitario
	Ingredientes

	
	
	

	Dulce de membrillo
	
	

	Manteca
	
	

	Alfajor
	
	

	Caramelos de  dulce de leche
	
	


CONCLUSIONES

Observar y señalar las diferencias que se observan entre los alimentos comunes y los alimentos diet
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