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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan ARo Periodo

TECNOLOGIA DE LOSALIMENTOS ING. EN ALIMENTOS 24/01 5 1c

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
BENUZZI, DELIA AURORA Prof. Responsable P.ADJEXC 40 Hs
CADUS, LUISEDUARDO Prof. Colaborador P.ADJEXC 40 Hs
CAMPDERROS, MERCEDES EDITH Prof. Colaborador P.ADJEXC 40 Hs
PICCO, SERGIO MARCELO Responsable de Préctico JTP SEM 20 Hs
RODRIGUEZ, MARIO HUMBERTO Responsable de Préctico JTPSIM 10 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico |Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

1Hs 4 Hs Hs Hs 7Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoria con précticas de aula 1 Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
12/03/2007 15/06/2007 15 105

IV - Fundamentacion

El curso de Tecnologia de los Alimentos incluye conceptos basicos de latecnologiatradicional y de las nuevas técnicas de
biotecnologia, aplicadas ala elaboracion y procesado de los alimentos, en los procesos mas rel evantes.

V - Objetivos

El objetivo de este curso radicaen lograr que los alumnos conozcan al alimento en si y |os procesos de transformacion que se
pueden aplicar sobre cada uno de ellos ya sea para prolongar su vida Gtil, para hacerlosinocuos a organismo, paracumplir
con la digestibilidad de los mismos (haciéndol os aptos a sistema disponible por el cual van a ser degradados) o para hacerlos
mas gratos a consumidor (respetando |os caracteres organol épticos més favorables).

V1 - Contenidos

TECNOLOGIA DE LOSALIMENTOS

TECNOLOGIA DE LOSALIMENTOS

TEMA N°1:
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Laindustria alimentaria. EI complejo agroalimentario: relaciones con los otros campos. Laindustria aimentariay 10s sectores
primario y de distribucion. Segmentacion de laindustria alimentaria. Importancia de laindustria alimentaria a nivel mundial.
Principal es empresas multinacional es de alimentacion en el mundo. Los mercados Unicos: perspectivas econémicasy
armonizacion de las leyes alimentarias. Estructuray evolucion de laindustria alimentaria en Argentina: produccion, comercio
exterior, consumo, empleo, titularidad del capital, situacién financiera.

TEMA N°2:

Laindustria lactea. Materias primasy procesos. L eche liquida. Diagrama del proceso productivo. Recepcion,
almacenamiento, pasteurizacion, esterilizacion, UAT, HTST, envasado. Leche en polvo. Descripcién del proceso. Yogur y
leche fermentada. Descripcion del proceso. Queso. Descripcidn del proceso: siembra de cultivos, coagulacion, corte de
cuajada, modelo, salado, maduracion. Manteca: Diagramadel proceso productivo. Situacién tecnolégica de laindustria
l&ctea. Control de calidad. Tendencias en laindustria mundial.

TEMA N°3:

Laindustria carnica. Materia primas y procesos. Segmentacion. Mataderos. Descripcion del proceso productivo. Sacrificio,
desangrado, desollado, evisceracién, duchado, descontaminacion, aplicacion de frio alas carnes, despiece, envasado.
Embutidos crudos-curados. Descripcion del proceso productivo. Seleccion de materias primas, picado, amasado, embuticion,
estufaje, secado. Jamon crudo y cocido. Productos cocidos de higado. Diagrama de | os procesos productivos. Situacion
tecnol 6gico de los mataderos. Higiene. Control de calidad. Investigacion y desarrollo en e @mbito de laindustria carnica.

TEMA N°%;

Laindustria de los cereales. Materias primas procesos. Industria Harinera. Molineria. Extraccion y maduracién de la harina.
Principales lineas de productos. Pan. Descripcion del proceso. Amasado, fermentacion divisién, volteado, formado, coccién,
envasado. Bolleria. Pastas. Galleteria. Descripcion de los procesos. Situacion tecnoldgica. Innovaciones. Investigacion y
desarrollo e el ambito de la panificacién y bolleria

TEMA N°5:

Laindustria de aceitesy grasas. Aceites de semillas. Descripcion del proceso. Materia primas, limpiezay secado, trituracion,
laminado, extraccién, refinado, decoloracién, desodorizacion, winterizacién (hibernacion). Aceite de oliva. Descripcion del
proceso. Recoleccidn, transporte y recepcion, limpieza, lavado y control de peso, almacenamiento, molienda, batido,
extraccion parcia y por presion, extraccion por centrifugaci on, separacion de fases liquidas, decantacidn, centrifugacion,
clasificacion del aceite producido, almacenamiento. Aprovechamiento de subproductos. Grasas hidrogenadas. Diagrama del
proceso productivo. Margarina. Descripcion del proceso. Preparacion de lafase acuosay de lafase grasa, preparacion de la
emulsion, enfriamiento, cristalizacion y amasado, envasado.

TEMA N°:

Laindustriadefrutasy hortalizas. Materia prima. Almacenamiento. Conservas vegetales. Descripcién del proceso.
Recoleccién, lavado, seleccion, calibrado, pelado, escalado, llenado y cerrado, esterilizacién. Ejemplosy casos
especiales. Zumos de frutas. Descripcién del proceso. Acondicionamiento de la fruta, extraccion del zumo, tamizado y
filtracién, desaireacion, pasteurizacion, concentracion, recuperacién de los aromas en los concentrador es, envasado.
Otrasoperaciones de laindustria de zumo de frutas. Procesos secundarios. Situacién tecnolégica. | nvestigacion y
desarrollo en conservas vegetalesy zumos de frutas.

TEMAN°7:

Aditivos alimentarios. Historiay definicion. Razones para su utilizacion. Clasificacion general. El color y los
colorantes. Agentes aromaticos. Definicion y clasificacion. Diluyentesy conser vador es de aromas. Edulcor antes.
Estabilizantes: emulgentes, espesantes, gelificantes. Otros agentes estabilizantes: antiapelmazantes, antiespumantes,
endurecedoresy humectantes. Conser vador es. Antioxidantes y sinérgicos de antioxidantes. Reguladores del pH.
Gasificantes. Potenciadores del sabor. Meorantesde harinasy productos derivados. Otros aditivos.
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TEMA N°8:
Alimentos formulados. Caracteristicas. Requisitos funcionales, nutricionales, sensoriales, econémicos. Estabilidad. Estrategia
parael desarrollo de alimentos formulados.

TEMA N°9:

Limpiezay desinfeccion de equipos e instalaciones en las industrias alimentarias. Introduccion. Tipos de limpieza. Fases de
limpieza. Propiedades de las soluciones de limpieza. Desinfeccién. Secuenciade limpieza. Sistemade limpieza“in situ”
(C.1.P.). Limpieza en pequefias y medianas empresas.

VIl - Plan de Trabajos Practicos

VIl - Regimen de Aprobacion

L os alumnos deberan tener un minimo de 80 % de asistencia alas clases tedricas. Deberan rendir y aprobar tres examenes
parcialesy presentar unamonografia o trabgjo final.

I X - Bibliografia Basica

[1] Introduccion alaBioquimicay Tecnologia de los alimentos Cheftel y Cheftel .Ed. ACRIBIA. 2002
[2] Fruit and Vegetable Processing.Jongen,W.CRS Press.|nglaterra 2002.

[3] Fabricacién de Pan.Cauvain y Young. Ed.Acribia. 2002.

[4] Tecnologia e Higiene de la Carne.Prandl, Fischer y Schimidhofer.Ed ACRIBIA. 1994

[5] Tecnologia de los alimentos .Departamento de Estudios y Documentacién del CDTI, 1993
[6] Enlatado de Pescado y Carne R. J. Footitt, A. S. Lewis

[7] Editorial Acribia, S. A.,1999

[8] TECNOLOGIA DEL PROCESADO DE LOS ALIMENTOS.Fellows,P.Ed.Acribia 1994
[9] Tecnologiade laIndustria Galletera.Manley,D.Ed. Acribia 1989

[10] Industria Léctea: Madrid Vicente, A.Mundi-Prensa. AMV ed.1996

[11] - Tetra-Pak. Manua de Industrias L acteas (version Digital)

X - Bibliografia Complementaria

X1 - Resumen de Objetivos

X1l - Resumen del Programa

X111 - Imprevistos
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