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Programa de Tecnologia de los Alimentos Codigo: 39

1. Contenidos Minimos del Plan de Estudios, segun Res HCSUCC y Res 3505/17
ME

Procesos tecnologicos de la industrializacion de los distintos productos carnicos y sus
derivados, lacteos, huevos. Técnicas de laboratorio bromatologico. Sistemas de Calidad.
Biotecnologia.

2. El marco de referencia y el esquema del programa

-Esquema

-Correlatividades: Epidemiologia (62); Parasitologia y Enfermedades Parasitarias (27);
Zoonosis y Enfermedades Emergentes y Exoticas (38).

-Objetivo del Programa: que el alumno comprenda la importancia del uso de la
tecnologia, en el procesamiento de los alimentos, para lograr un producto inocuo, y
nutritivo para la salud publica desde la materia prima hasta el producto terminado,
empaquetado y almacenado.

-Prerrequisitos: Tener conocimientos basicos de fisica, quimica, microbiologia, y zoonosis
y ETA.

-Justificacion de Temas: Analizar las tecnologias o0 métodos usados para manejar,
transformar, conservar y almacenar los diversos alimentos, asi como los avances de
investigacion en el area, consultando literatura especializada.

-Conocimientos y comportamientos esperados: adquirir conocimientos y herramientas
para poder evaluar las distintas tecnologias usadas en los procesos de elaboracion de
alimentos, desde la materia prima, su procesado, envasado, hasta su comercializacion final,
como un producto o subproducto inocuo y de calidad.

-Conocimientos requeridos por asignaturas posteriores

3. Unidades didacticas

UNIDAD 1: Introduccion a la Tecnologia de los Alimentos. Resefia historica. Alcances de
la materia. Historia de la cadena agroalimetaria Argentina.

UNIDAD 2: Agua. Tipos de agua. Fuentes mas comunes de obtencion. Calidad de agua.
Caracteristicas fisicas, quimicas y bioldgicas. Estandares de calidad para el agua potable.
Importancia del agua en la tecnologia de los alimentos. Presentacion del agua en los
alimentos; agua libre, agua débilmente ligada, agua fuertemente ligada. Interferencia en el
proceso de alimentos; agua blanda, agua moderadamente dura, agua dura.

UNIDAD 3: Tecnologias de envasado y Conservacion de los Alimentos — Coccidn,
Refrigeracion, Congelacion, Congelacion: métodos y aparatos. Cristalizacion en congelado
lento y rapido. Descongelacion. Transmision de calor: conduccion, conveccion y radiacion.
Coccion. Evaporacion. Blanqueado. Hervido. Ahumado. Asado. Fritado. Coccidén por
microondas. Pasteurizacion, Ultrapasteurizacion, Esterilizacion, Secado, Deshidratacion,
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Liofilizacion. Fermentacion, Conservacion mediante adhision de azlcares, Mediante
regulacion de ph, Envasado al vacio, Atmosferas controladas, Irradiacion de los aliemntos,
etc Envasado de alimentos: funciones del envase. Materiales utilizados. Recubrimientos y
peliculas. Conservacion por modificacion atmosférica: Atmoésferas modificadas y
controladas. Vacio. Otros sistemas: Altas presiones hidrostaticas, Pulsos eléctricos de alta
intensidad. Ultrasonicacion. Biotecnologia: sus alcances

UNIDAD 4: Procesos tecnolédgicos de los productos carnicos y sus derivados. Métodos de
faena. Factores intrinsecos y extrinsecos que influyen en la calidad de la carne.
Transformacion de musculo en carne. Alteraciones en la calidad de la carne, carnes PSE,
DFD, Acortamiento por frio (Cold shortening). Maduracion de la carne, maduracion en
caliente, maduracion natural, maduracion artificial. Métodos de conservacion de la carne.
Fabricas de Chacinados y Conservas: Instalaciones, equipos, condiciones higiénico
sanitarias. Clasificacion. Eleccion de materias primas y aditivos, procesado y conservacion
de los diferentes productos. Transporte. Defectos méas comunes en los diferentes productos.
Conservas: Instalaciones, equipos, condiciones higiénico sanitarias. Clasificacion. Procesos
de elaboracion aplicados en los diferentes tipos de conservas, coccion, esterilizacion
comercial. Distintos modelos de autoclaves. Semiconservas, definicibn y proceso.
Diferentes tipos de envases. Graserias: Instalaciones, equipos, condiciones higiénico
sanitarias. Proceso de elaboracion de Grasas comestibles, clasificacion. Productos
incomestibles. Diferenciacion entre las distintas especies. Conservacion. Harinas de origen
animal: proceso para la obtencion. Utilizacion de los productos. Gelatinas. Pieles y cueros:
procesos de conservacion.

UNIDAD 5: Leche: Produccion primaria. Obtencion y conservacion de la leche fluida.
Transporte. Centros de recepcion. Técnicas de conservacion por calor, diferentes métodos
de pasteurizacion y esterilizacion. Homogeneizacion. Instalaciones y equipos, condiciones
higiénico sanitarias. Conservacion. Envases. Leches modificadas: acidificadas y
fermentadas. Proceso de elaboracion del yogurt. Utilizacion de cultivos iniciadores,
probidticos y prebiodticos. Leches concentrada, condensada y en polvo. Procesos de
elaboracion. Productos finales, conservacion y transporte. Cremas y manteca: definicion.
Procesos de elaboracion. Instalaciones y equipos. Cultivos iniciadores. Conservacion de los
diferentes productos. Envases. Quesos: Instalaciones, equipos. Definicion. Proceso de
elaboracion de distintos quesos. Utilizacion de &cidos, cultivos iniciadores y enzimas.
Clasificacion. Quesos de pasta blanda, pasta semidura y dura. Quesos de pasta hilada y
fundido. Procesos de elaboracion. Conservacion. Dulce de leche y helados: Instalaciones y
equipos. Definicion. Proceso de elaboracion. Productos finales: conservacion, envases y
transporte.

UNIDAD 6 : Procesos tecnoldgicos del Pescado y frutos de mar. Clasificacion, procesado y
conservacion de los diferentes productos. Transporte. Formas de comercializacion.
Cambios en el pescado post mortem. Indicadores para medir el grado de frescura del
pescado. Métodos de conservacion.

UNIDAD N° 7: Procesos tecnologicos de los Ovoproductos. Clasificacion y destino de los
ovoproductos. Técnicas de conservacidon; pasteurizacion y ultrapasteurizacion.
Congelacion, concentracion, deshidratacion. Equipos, condiciones higiénico sanitarias.
Conservacion. Envases. Transporte. Formas de comercializacion.
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UNIDAD N° 8: Tecnologia de los cereales. Diferencias entre cereales o granos, legumbres
y oleaginosas. Clasificacion, procesado y métodos de conservacion. Principales cereales o
granos utilizados para la alimentacion. Procesos industriales para transformacion de los
cereales. Métodos de conservacion y procesado de derivados. Oleaginosas; métodos de
extraccion de aceites, mecanicos o por utilizacion de disolventes.

UNIDAD N° 9: Miel. Definicion, historia e importancia. Clasificacion de abejas.
Caracteristicas de la miel. Procesos de extraccion y elaboracion. Miel y sus derivados;
propoleos, jalea real, ceras/velas, polen, Apitoxina, Lecitina. Clasificacion de las distintas
mieles. Envases. Conservacion.

UNIDAD N° 10: Alimentos transgénicos. Alimentos orgédnicos. Alimentos especiales:
funcionales y nutracetticos. Biotecnologias de los alimentos. Operaciones basicas de
industrias alimentarias. Sistemas de Calidad.

4. Esquema temporal del dictado de contenidos, evaluaciones y otras actividades de
catedra.

Contenidos - Evaluaciones - Actividades SEMANAS

11213[4(5|6|7|8|9 |1 [1 |1 |1
0 |1 |2 |3

14

Unidad N° 1 procesos tecnoldgicos, industria Lactea y X|[Xx
sus derivados, industria carne, huevos.

Unidad N° 2 propiedades de los alimentos, Pr, H de C, X|[x
lipidos, conservacion de alimentos.

Unidad N° 3 biotecnologia, usos, alim. Probidticos, X
alim. Prebidticos, alim. Transgénicos.

Unidad N° 4 sistemas de calidad, BPM, HACCP, X
POEsS, Codex alimentrius. ISO

Unidad N° 5 Técnicas de laboratorio Bromatologicos X

Unidad N° 6 Operaciones Bésicas de la industria X
Alimentaria

Clases de Revision

Primer Examen Parcial X

Entrega de Notas. Revision de Examenes.

Examen Recuperatorio

Segundo Examen Parcial X
Examen Recuperatorio Entrega de Notas. Revision
de Exdmenes - Firma de Actas X

La materia se regulariza a través de dos evaluaciones parciales, a cada parcial le
corresponde un recuperatorio. La materia se aprueba con un exdmen final en las fechas
dispuestas por la Facultad.
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6. Actividad del Cuerpo docente de la catedra

Apellido Nombres
Profesor Titular: Bruzzone Mariana
Profesor Asociado:
Profesor Adjunto:

Jefe de Trabajos Practicos:

Ayudante Alumno Ad-honorem

Reuniones de Catedra.
Resumen del estado del arte de la especialidad.

Actividades cientifico técnicas en curso y planeadas durante el periodo.
Visitas a establecimientos elaboradores de alimentos.

Firma del Profesor a Cargo:

Aclaracion de Firma:

Fecha:




