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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan ARo Periodo

Tecnologia de los Alimentos Ing. en Alimentos 24/01 5 1c

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion

MALKA, MARIA TERESA Prof. Responsable P.ADJEXC 40 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

Hs 65 Hs 40 Hs Hs 7Hs
Tipificacion | Periodo
A - Teoria con précticas de aulay campo 1 Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
12/03/2007 15/06/2007 15 105

IV - Fundamentacion

Se pretende lograr que los alumnos discutan criterios, limitaciones, alternativas, tendientes ala comprensién y
fundamentacion |égica secuencial que estructuralos distintos procesos de laindustria alimenticiay su control, con el objeto
de facilitar lareafirmacién, ampliacion e integracion de los conocimientos previos adquiridos durante €l cursado de la carrera,
considerando en todos los casos |a evaluacién del impacto ambiental que se genera.

V - Objetivos

Lograr que los alumnos conozcan |os aspectos basicos y de aplicacién de las tecnologias més importantes de industrializacion
y formulacion de alimentos. Que sean capaces de analizar lainfluencia de las variables tecnoldgicas y corregir sus efectos en
los distintos procesos de fabricacién de alimentos de distinto origen.

V1 - Contenidos

Tema 1: Tecnologia de los alimentos
Definiciones fundamentales. Objetivos y particularidades de la produccion de alimentos. Los principios tecnolégicosy su
empleo en latecnologia de los alimentos.

Tema2: Materias Primas

Cereales, legumbres, frutas secas, semillas de cacao, semillas oleaginosas, granos de café, té, frutas, hortalizas, leche, carney
pescado. Caracteristicas generales, estructura, componentesy partes aprovechabl es. Propiedades fisicoquimicas. Especies.
Agua: funcion en la elaboracién de alimentos, especificaciones.
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Tema 3: Lechey lacteos

Caracteristicas fisicoguimicas, diferentes procesos térmicos. Produccion de leche para consumo. Produccién de leche en
polvo. Produccion de quesos. Produccion de manteca. Produccion de productos lacteos acidificados. Puntos de control para
los diferentes procesos | &cteos.

Tema 4: Carnesy Pescado

Obtencion y procesado de carne. Diferentes etapas del procesado de la carne. Conservacion de la carne. Refrigeracion,
congelacion, descongelado. Proceso de ahumado, secado. Salazdn y productos carnicos curados. Produccion de embutidos
crudosy cocidos. Tratamiento y procesado del pescado. Refrigeracién del pescado. Proceso completo del procesado del
pescado. Produccién de subproductos del pescado.

Tema 5: Huevo
Composicion y clasificacion. Derivados del huevo. Huevo en polvo. Aplicaciones industriales.

Tema 6: Levaduras
Procedimiento completo en la elaboracion de levadura alimenticia. Etapas del procedimiento, proceso, equipamiento.

Tema7: Cereales

Procesado de cereales. Proceso general de la obtencion de harina: distintas etapas, limpiezay preparacion de la materia
prima, molienday tamizado. Fases del proceso de mezclado de las fracciones de la molienda. Descascarillado para el caso del
arroz. Procesos necesarios. Separacion del grano. Obtencion de almiddn, proceso y equipamiento parala obtencion de
almidoén: diferentes materias primas, maiz, patata, mandioca, trigo. AzUcar: composicion fisico quimica. Proceso de
obtencién a partir de la cafia de azlicar. Aceites vegeta es. composicion fisico quimica. Procesos de obtencion a partir de
diferentes semillas: girasol, soja, mani. Aceite de oliva.

Tema 8: Frutasy hortalizas
Sistema de cosecha almacenamiento. Etapas del procesado de frutas y hortalizas. Produccion de conservas. Produccion de
zumos de frutas y hortalizas. Produccién de dulcesy jaleas.

Tema 9: Alimentos formulados
Caracteristicas elemental es para la formulacion de productos alimenticios. Requisitos funcionales, nutricionales, sensorialesy
econémicos. Métodos de estabilidad. Aditivos: definicion y clasificacion. Acidos, texturizantes, gelificantes, saborizantes.

Tema 10: Normativas legales

Aseguramiento de la calidad. Definicién de calidad y aseguramiento de calidad. Aplicacién de Normas |SO 9001 en las
industrias de alimentos. Estructura organizativa de un sistema de gestion de calidad. Estructura de los documentos que
soportan un sistema de calidad.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

L os trabajos practicos consistiran en laresolucion de problemas y también comprenderan el estudio de un proceso industrial.
Esta préctica consistira en la busqueda bibliogréfica de toda lainformacion concerniente a tema, interpretacion, andlisis,
seleccion, control y fundamentacion de lamejor alternativa posible.

Se debera también evaluar las condiciones necesarias para minimizar € impacto ambiental del emprendimiento productivoy
los efectos en €l entorno social de los mismos.

Se preveé lavisita a Establecimientos Industriales, previo conocimiento por parte de los alumnos de las caracteristicas del
proceso y de laindustria objeto de lavisita. Se pretende en estainstancia que los alumnos se familiaricen con larealidad
tecnol 6gicaimperante en el ambito regional y en el pais, iniciando vinculos con el medio en que se insertaran
profesionalmente, através de la consideracion de diversas realidades y situaciones probleméticas, que deberan afrontar en el
campo laboral.

Teniendo en cuenta el equipamiento existente, se propone la realizacion de précticas en la Planta Piloto de la Facultad
vinculadas con €l estudio integral y observacién del proceso de elaboracién [levado a cabo en la misma, confeccién del
Diagrama de Flujo del Proceso. Proposicion y andlisis de distintas alternativas al sistema de proceso. Propuesta justificada de
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otros procesos factibles de llevarse a cabo en esta planta.

VI1II - Regimen de Aprobacion

Regimen de Alumnos Regulares:

- Asistenciaal 70 % de las clases tedricas.
- Aprobacion de los Trabajos Précticos.

El examen final de la asignatura consistira de una evaluacion oral de los conceptos tedricosy practicos de la materia.
Régimen de Alumnos Libres:

- Presentacion y aprobacion de un Trabajo Préctico propuesto por la catedra
- Aprobacion de los temas tedricos del programa.

Para aprobar la asignatura €l alumno debera aprobar las dos etapas en €l orden establecido.

I X - Bibliografia Basica

[1] - Horst- Dieter Tscheuschner, Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos. Ed. Acribia. 2001

[2] - Madrid Vicente, J. Madrid Cenzano, Nuevo Manual de Industrias Alimentarias. Ed. Mundiprensa. 2001
[3] - D. Arthey, P. R. Procesado de Frutas . Ed. Acribia. 1997

[4] - P. Fellows, Tecnologia del Procesado de los Alimentos: Principiosy Practicas. Ed. Acribia.1994.

[5] - Alais, C. LaCienciadelalLeche. Ed. Reverte

[6] - D. Arthey, P. R. Procesado de Hortalizas. Ed. Acribia. 1992

[7] - CAA. Cddigo Alimentario Argentino. Editorial De la Canal y Asoc.. 2000

[8] - Astiasaran, | y Martinez, J. F. Alimentos: Composicion y Propiedades. Ed Mc Graw Hill. 1999

[9] - Price J. F., Schewigert, Cienciade la Carne y de los Productos Céarnicos. Ed Acribia. 1994.

[10] - A. Madrid Vicente, Curso de Industrias L &cteas. Editorial Mundi Prensa. 1996

[11] - H. Lawson, Aceitesy Grasas Alimentarios. Ed. Acribia. 1999

[12] - G Mazza, Alimentos Funcionales. Editorial Acribia. 2000

[13] - J. L. Multon, Aditivos y Auxiliares de Fabricacion en las Industrias Agroalimentarias. Editorial Acribia. 2000
[14] - Apuntes de Cursos de Aseguramiento y Normas de Calidad 1 SO 9001. Bureau Veritas.

X - Bibliografia Complementaria

[1] - Casp Vanaclocha, Procesos de Conservacion de Alimentos . Ed. Mundiprensa. 1999
[2] - M. Shafiur Rahman, Manua de Conservacion de Alimentos. Ed. Acribia. 2003

[3] - Fishery T. R. Scout, Flavores de los Alimentos. Ed. Acribia. 2000.

[4] - H. Lee, Fundamentos de Biotecnologia de los alimentos. Ed. Acribia . 2000

[5] - O. F. Folgar, GMP — HACCP. Ediciones Machi. 2000

X1 - Resumen de Objetivos

Lograr que los alumnos conozcan | os aspectos béasicos y de aplicacién de | as tecnol ogias mas importantes de industrializacion
y formulacion de alimentos. Que sean capaces de analizar lainfluencia de las variables tecnol 6gicas y corregir sus efectos en
los distintos procesos de fabricacion de alimentos de distinto origen.

X1l - Resumen del Programa

Tema 1: Tecnologia de los alimentos
Tema 2: Materias Primas

Tema 3: Lechey lacteos

Tema4: Carnesy Pescado

Tema5: Huevo
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Tema6: Levaduras

Tema7: Cereales

Tema8: Frutasy hortalizas
Tema 9: Alimentos formulados
Tema 10: Normativas legales

X1 - Imprevistos
|
ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA
Profesor Responsable
Firma:
Aclaracion:
Fecha:
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