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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
11/20

TECNOLOGIA DE LOSALIMENTOS LIC. EN NUTRICION 09 2023 2° cuatrimestre
Cc.D

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
RINALDONI, ANA NOELIA Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
CAMPDERROS, MERCEDES EDITH Prof. Colaborador P.Tit. Exc 40 Hs
OSTERMANN PORCEL, MARIA VICTOR ~ Responsable de Préctico JTPExXc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

70 Hs 50 Hs Hs 20 Hs 5Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
07/08/2023 18/11/2023 15 70

IV - Fundamentacion

El conocimiento de las propiedades del alimento se tiene en cuenta para €l disefio y control del funcionamiento de las

instal aciones adecuadas de elaboracion a escalaindustrial, para acanzar €l objetivo de modificar las caracteristicas del
producto (o de extender su vida Gtil) sin provocar cambios importantes ni en |as caracteristicas organol épticas ni en el valor
nutritivo del producto original.

La elaboracién de cualquier alimento implica que éste sea sometido a una combinacion de manipulaciones y métodos de
conservacion con € objeto de conseguir determinados cambios en la materia prima, evaluando laincidencia de los
tratamientos aplicados sobre la calidad nutricional de los mismos. Para el estudio de los procesos aplicados sobre los
diferentes grupos de alimentos, son necesarios | os conocimientos adquiridos en la asignatura Bromatol ogia.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Lograr que el alumno de segundo afio de la Licenciatura en Nutricion adquiera conocimientos sobre | as etapas fundamentales
de los procesos de transformacién de los alimentos, las medidas higiénicas, los puntos criticos, y demas condiciones
tendientes a hacerlos inocuos a organismo, prolongar su vida Util, y hacerlos més gratos al consumidor.
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VI - Contenidos

TEMA N°1: Introduccion

Breve resefia histérica de la tecnologia alimentaria. Laindustria alimentaria. EI complejo agroalimentario: relaciones con los
otros campos. Tecnologia aplicada a procesamiento de alimentos. Perspectivas y tendencias de laindustria alimentaria.
Alimentos formulados. Caracteristicas. Requisitos funcionales, nutricionales, sensoriales, econdmicos. Estabilidad. Estrategia
parael desarrollo de alimentos formulados.

TEMA N°2: Tecnologia de carnes

Laindustria carnica. Materia primasy procesos. Segmentacion. Mataderos. Descripcion del proceso productivo, aplicacion
de frio alas carnes, despiece, envasado. Embutidos crudos-curados. Descripcion del proceso productivo. Seleccion de
materias primas, picado, amasado, embuticion, estufgje, secado. Jamén crudo y cocido. Productos cocidos de higado.
Diagrama de los procesos productivos. Situacion tecnol égica de los mataderos. Higiene, tiposy fases de limpieza. Control de
calidad.

TEMA N°3: Tecnologia de lacteos

Laindustrialactea. Materias primasy procesos. L eche liquida. Diagramadel proceso productivo.
Recepcion,almacenamiento, pasteurizacion, esterilizacion, UAT, HTST ,envasado. Leche en polvo. Descripcion del proceso.
Y ogur. Descripcion del proceso. Queso. Descripcion del proceso: siembra de cultivos, coagulacion, corte de cuajada, modelo,
salado, maduracién. Manteca: Diagrama del proceso productivo. Situacion tecnol6gica de laindustria lactea. Control de
calidad. Tendencias en laindustria mundial. Uso de Aditivos. Limpiezay desinfeccion de equipos e instalaciones.

TEMA N°: Tecnologia de aceitesy grasas

Laindustria de aceites y grasas. Aceites de semillas. Descripcidn del proceso. Materia primas, limpiezay secado,
trituracion,laminado, extraccion, refinado, decoloracion, desodorizacién, winterizacion (hibernacion). Aceite de oliva.
Descripcion del proceso. Recoleccion, transporte y recepcion, limpieza, lavado y control de peso, almacenamiento, molienda,
batido,extraccién parcia y por presion, extraccién por centrifugacion, separacion de fases liquidas, decantacion, clasificacion
del aceite producido, almacenamiento. Aprovechamiento de subproductos. Grasas hidrogenadas. | nteresterifificacion y
transinterificacion. Diagrama del proceso productivo. Margarina. Descripcion del proceso. Uso de

Aditivos.

TEMA N°5: Tecnologia de cereales

Cereales. Composicién y valor nutricional. Industrializacién del maiz: molienda secay himeda. Alimentos derivados del
maiz. Arroz: clasificacién y tipos. Procesamiento. Alimentos elaborados a base de arroz. Trigo: caracteristicas del grano.
Almacenamiento de granos. Harinas y Derivados. Tipificacién. Procesos de Elaboracion de la harina de trigo. Molineria.
Extraccion y maduracion de la harina. Principales lineas de productos. Pan. Descripcion del proceso. Amasado, fermentacion
division, volteado, formado, coccidn, envasado. Bolleria. Pastas. Galleteria. Descripcion de los procesos. Situacion

tecnol 6gica. Innovaciones. Higiene.

TEMA N%%: Tecnologia defrutasy hortalizas.

Laindustria de frutas y hortalizas. La materia prima: Definicion. Composicion y caracteristicas. Almacenamiento Fisiologia
de larespiracién y maduracion. Operaciones en planta procesadora. Recoleccidn, lavado, seleccidn, calibrado, envasado.
Refrigeracion. Atmaésferas modificadas. Conservas Vegetal es. Descripcion del proceso. Pelado y escaldado. Esterilizacion y
almacenamiento. Confituras: dulces, mermeladasy jaleas. Zumos de frutas. Descripcion del proceso.

Acondicionamiento de lafruta, extraccion del zumo, tamizado y filtracion, desaireacion, pasteurizacidn, concentracion,
recuperacion de los aromas en los concentradores, envasado. V egetal es fermentados. Produccion de écido léctico. Encurtidos.
Chucrut. Aceitunas.

TEMA N°7: Tecnologia de bebidas
Bebidas no alcohdlicas. agua mineral, saborizadas, gaseosas. Bebidas alcohdlicas: cerveza, vino, fernet. Elaboracion.
Caracteristicas. Control de calidad. Bebidas espirituosas. Destilacion.Nuevos mercados.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Normas de Seguridad para Trabajo Préctico de Laboratorio (segiin Normas vigentes en laUNSL) y Normas
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Higiénico-Sanitarias para trabajo con Alimentos:

1. Dentro del laboratorio, como regla de seguridad, siempre deben permanecer a menos dos personas.

2. El uso de guardapolvo es obligatorio dentro del laboratorio, y € uso de barbijo y guantes en el |aboratorio que lo requiera.
3. Algunos desperdicios liquidos podran tirarse por las piletas de descarga con un rango pH moderado de 6-8, dejando correr
suficiente agua, muchos de ellos pueden ser corrosivos.

4. Todos los desperdicios solidos y papel es deberan colocarse en cestos de basura, debiéndose clasificar como organico e
inorganico (en lo posible). El material de vidrio roto deberé descartarse en el recipiente especia para ese efecto.

5. Al usar cualquier tipo de reactivos, aseglirese que es el correcto y leabien su etiqueta. Si es transferido de recipiente
etiquételo de nuevo.

6. Usar guantes apropiados para el manejo de reactivos corrosivos y/o altamente toxicos, o material a elevada temperatura.
7. Todos | os reactivos deberan manejarse con el material perfectamente limpio. Todos los sélidos deberan manejarse con
espatula.

8. No utilizar reactivos sin haber registrado sus propiedades en € cuaderno de laboratorio, enterandose de los riesgos de su
uso y tomando |as precaviciones pertinentes.

9. No pipetear con laboca acidos, dcalis o cualquier producto corrosivo o téxico, use una pera o propipeta para extraer el
liquido.

10. Cuando se utilicen solventes inflamables, asegurarse que no haya fuentes de calor cercanas.

11. Dilucién de &cidos: afiadir lentamente el acido al agua contenida en un vaso, agitando constantemente y enfriando €l vaso
receptor. Nunca afladir agua al acido.

12. Al calentar soluciones, preparaciones y/o reactivos, hégal o en recipientes adecuados para ese efecto (resistentes al calor
por eiemplo PY REX)

13. Cualquier material caliente debe colocarse sobre una placaresistente al calor.

14. No debe llevarse ala boca ningiin material; si algun reactivo es accidental mente ingerido, avise de inmediato.

15. No se debe oler ningun liquido poniendo directamente la nariz donde esta contenido, debe abanicarse con lamano los
vapores hacialanariz.

16. Todas las operaciones que desprendan gases tOxicos y/o irritantes deberan efectuarse bajo una campana con extractor
adecuado.

17. No cdentar sistemas cerrados.

18. Nunca devuelva a recipiente origina una sustancia que se ha sacado del mismo, pues podria contaminarla.

19. Identifique que su equipo y material este en buen estado, antes de ponerla en operacion.

20. Familiarizase con su material y equipo antes de usarlo, lealas instrucciones y/o operaciones de control y aclare sus dudas.
21. Reporte cualquier anomalia de su equipo. Nuncatrate de hacer reparaciones improvisadas o riesgosas con su equi po.

22. Al terminar de usar un equipo desconéctelo de la electricidad, y aseglrese que las llaves de gas estén apagadas.

23. Quien trabaja con productos quimicos debe ser consciente del riesgo potencial de los mismosy tener amano las medidas
de proteccion adecuadas.

24. Localizar facilmente las areas y los equipos de seguridad y fuentes potenciales de riesgo, asi como los servicios con los
gue cuenta el laboratorio.

25. Marcar puerta de emergencia, rutas de evacuacion, escaleras de emergencia, lugares de ventilacion, campana de
extraccion, iluminacion.

26. Marcar €l lugar de los equipos de seguridad, lugar del botiquin, de la ducha de emergencia, lavaojos, extintores, etc.

27. Lugar y trayectoria de lineas de gas, €léctricas, de agua entre otras (con sus colores normativos actuales).

28. Marcar lugares de trabajo, del almacenamiento de sustancias quimicas sdlidasy liquidas.

29. Mantenga limpiala campana de extraccion y no la use como lugar de almacenamiento.

Trabajo Préactico N°1: Tecnologia de elaboracion de un derivado carnico: picadillo de carne (o paté) o salchichas.Etapas de
elaboracion de producto full fat y reducido en grasa, uso de aditivos, controles de calidad.

Trabajo Préctico N°2: Tecnologia de elaboracién de aderezo, Etapas de elaboracidn de producto, empleo de proteinas de
origen vegetal y animal, uso de aditivos, controles de calidad.

Trabajo Préactico N°3: Tecnologia de elaboracién de dulces de fruta. Etapas de elaboracién de producto de grado comin 'y
reducido en azlcar. Uso de Steviay de aditivos, controles de calidad.
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VIII - Regimen de Aprobacién

Para REGULARIZAR €l curso los alumnos deberan cumplir con los siguientes requisitos:

1- Con laaprobacion del 100% de los trabaj os précticos de laboratorio y/o de aula, paralo cual serequeriré

a) Aprobar un cuestionario previo, afin de acreditar |0s conocimientos necesarios.

b) Realizar |a parte experimental en forma adecuada, demostrando |as habilidades y destrezas necesarias.

¢) Responder satisfactoriamente a eventual es interrogantes, durante el desarrollo de la actividad préactica.

d) Recuperacion de Trabajos Practicos no aprobados. Solo se puede recuperar €l 25% de las practicas.

2- Con la aprobacion del 100% de | as evaluaciones parciales (3). Los examenes parciales se aprobaran con un minimo de
60% de los contenidos evaluados.

Recuperacion de Parciales:

a) Primerainstancia: el alumno tendré posibilidades de una recuperacién por cada parcial.

b) Segundainstancia: € alumno tendré posibilidades a una segunda recuperacion por cada parcial.

¢) Paralos alumnos que trabajen y las otras categorias de regimenes especiales, se normaré por las Ordenanzas C.S. N° 26/97
y 15/00. Toda otra causal no contemplada en los apartados precedentes, sera resuelta por € Consegjo Directivo de cada
Facultad.

REGIMEN DE APROBACION POR EXAMEN FINAL

Parala aprobacién del Curso tecnologia de los Alimentos se adopta la modalidad de examen escrito, requiriendo al menos la
calificacion de cuatro (4) puntos. Laexanimacion final versara sobre todos |os contenidos tedrico - practicos del Programa
vigente.

REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

Para la aprobacion de los cursos se deberd cumplir

a) con las condiciones de regularidad preestablecidas.

b) con el 80% de asistencia alas clases tedrico-practicas, trabajos practicos de laboratorios y trabajos de seminario.

c) con una calificacion al menos de (8) ocho puntos en todas las eval uaciones establ ecidas, pudiendo recuperar solo una de
elas.

REGIMEN DE APROBACION POR EXAMEN LIBRE

El alumno para aprobar el Curso en condicion de libre, debera cumplimentar con todos los requisitos que se explicitan:

a) Aprobar 1os cuestionario relacionado con la totalidad de [os contenidos de | os trabajos précticos.

b) Previo a examen escrito de los trabajo Practico, deberé realizar satisfactoriamente la parte experimental, respondiendo
adecuadamente a eventual es interrogatorios que se efectUen durante el desarrollo del mismo.

¢) Presentar €l informe del Trabajo Préctico realizado, con los resultados y conclusiones debidas.

d) Aprobar el examen final escrito, que contemplara todos |os contenidos tedrico — précticos del Ultimo Programa vigente.

I X - Bibliografia Basica

[1] [1] -Fundamentos de tecnologia de los alimentos. Ed. Acridia. Tscheuschner, Horst-Dieter. 2018.

[2] [2] - Procesos de elaboracién de alimentos y bebidas. M.T. Sanchez Pineda de las I nfantes. Mundi-Prensa, 2003
[3][3] - Industria Léctea: Madrid Vicente, A.Mundi-Prensa. AMV d.1999.

[4] [4] - - Tecnologia e Higiene dela Carne. O. Prandl, A. Fischer , T. Schimidhofer y H. Sinell..Ed Acribia, 1994.

[5] [5] - Cienciadelacarney de los productos carnicos. J. Priocey B. Schweigert. Ed Acribia, 1994.

[6] [6] - Enlatado de Pescado y Carne R. J. Footitt, A. S. Lewis Ed. Acribia, 1999.

[7] [7] - Grasasy aceites dlimentarios. S. Ziller. Ed. Acribia, 1996.

[8] [8] - Tecnologia de alimentos : procesos quimicosy fisicos en la preparacion de alimentos.Charley, Helen. ISBN:
9681819535.

[9] [9] - Fruit and Vegetable Processing.Jongen,W.CRS Press.Inglaterra 2002.

[10] [10] - Fabricacién de Pan. Cauvainy Y oung. Ed.Acribia. 2002.

[11] [12] —Cienciay tecnologiade los Alimentos. Antonio Madrid Vicente, [E. Esteire, JM. Cenzano].Ed. Madrid : AMV
Ediciones, 2013. ISBN: 9788496709072

[12] [12] - Tecnologia del procesado de los alimentos: principiosy practicas// Tecnologia del procesado de los alimentos:
principiosy practicas. Fellows, Peter; ISBN: 842000748X.2019.

[13] [13] - Tecnologia de la Industria Galletera. Manley,D.Ed. Acribia 1998.

X - Bibliografia Complementaria

[1] [1] - Tecnologiadel procesado de alimentos: Principiosy précticas. P.Fellows., Editorial Acribia,1994.
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[2] [2] - Beneficios de la Soja para su salud, Messinay col., Editorial Asaga, 2002.

[3] [3] - Revistas Enfasis en Alimentacion.L atinoamericana. Editoral FLC.

[4] [4] - Concentracidn de leche parcialmente descremadda con tecnol ogia de membranas para la fabricacién de yogur con
bajo

[5] [5] contenido de lactosa, A. N. Rinaldoni, Tesis Doctoral, UNSL, 2009.

[6] [6] -Trabajos Publicados sobre Tecnologia de Alimentos en Revistas Cientificas Especializadas

XI - Resumen de Objetivos

| Lograr el conocimiento de las tecnologias aplicadas al procesamiento de los principal es grupos de alimentos.

X1l - Resumen del Programa

Tecnologia Alimentaria, Alimentos Formulados. Tecnologias de: Carnesy productos derivados, Lacteos, Cerealesy
productos derivados, Grasasy Aceites, Frutasy Hortalizas, Bebidas.

X1 - Imprevistos

Los imprevistos pueden estar vinculados fundamental mente a las trabajos précticos programados, disponibilidad de materias
primas, reactivos etc., |os cuales podrian reprogramarse y/o re-ordenarse.

X1V - Otros
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