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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afio  Periodo
C.D.

(Optativas Bromatologia) Optativa: Bebidasy Brom. N°00 2014 2° cuatrimestre
8/11

Confituras

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
GRZONA, LILIANA MYRIAM Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
GRZONA, CLAUDIA BEATRIZ Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs
MONTENEGRO, MARIA MARGARITA Responsable de Préctico A.lraExc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

Hs 4Hs 1Hs 1Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
11/08/2014 21/11/2014 15 90

IV - Fundamentacion

Dado el amplio desarrollo y evolucién de estas industrias es evidente la necesidad de conocer 10s tipos de equipos y procesos
gue se utilizan parala obtencion de un gran nimero de productos disponibles en el mercado.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

» Completar los conocimientosy comprension de los alumnos sobre ciertas operacionesy tratamientos en laindustria de
bebidas y confituras.
« Desarrollar actitudes de responsabilidad en la préactica profesional y los val ores éticos a ella asociados.

V1 - Contenidos

Programa Analitico

PARTE |I: BEBIDAS
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Unidad 1.- Agua Mineral y otras Aguas Embotelladas. Bebidas refr escantes

Introduccién. Tecnologia. La fuente. Captacion. Tratamiento tras la captacion. Aguas aromatizadas. El control y la garantia
de calidad. Composicion quimica de las aguas embotelladas. Microbiologia. Estado microbiol 6gico general. Origen de los
microorganismos en el agua embotellada. Principal es clases de microorganismos en el agua embotellada. El agua
embotelladay lasalud publica. Examen microbiol 6gico de las aguas embotelladas. Bebidas refrescantes: tecnologia, quimica
y problemas microbiol 6gi cos asociados.

Unidad 2.- Bebidas Analcohdlicas Carbonatadas. Bebidas Funcionales

Bebidas anal cohdlicas carbonatadas, bebidas refrescantes. Quimica. Problemas microbiol 6gicos asociados con las bebidas
refrescantes. Ingredientes y fabricacién. EI mercado de bebidas para deportistas. Los efectos del gjercicio fisico. Aspectos
fisioldgicos. Aspectos esenciales de las bebidas para deportistas. Diferencias entre bebidas hipoténicas, isoténicas e
hiperténicas. Consideraciones sobre la composicion. Otros nutrientes: aminoéacidos de cadena ramificada, glutamina,
carnitina, colina, taurina, ubiquinona, cafeina, bicarbonato sddico. Bebidas energizantes (smart drinks). Composicion.
Precauciones. Bebidas refrescantes enriquecidas. Sistemas de envasado.

Unidad 3.- Behidas portadoras de Alcaloides

Café. Tecnologia del procesado. Elaboracion de café tostado y molido a partir de café crudo. Actividad bioldgica. Quimica
del café. Té. Tecnologia del proceso. Elaboracién de té negro, verdey rojo. Actividad biolégica. Quimicadel té. Mate.
Tecnologiadel procesado. Elaboracién de yerba mate. Actividad bioldgica. Quimica del mate. Cacao, chocolate para beber y
bebidas afines. Tecnologia del procesado. Bebidas el aboradas con cacao. Actividad biolégica. Quimicay microbiologia del
cacao.

Unidad 4.- Bebidas Alcohdlicas de Frutasy Cereales. Sidra, Perry, Vinos de Frutas, Cervezay Bebidas Espirituosas.
Introduccién. Sidra. Breve historia. Manzanas parasidray para usos culinarios. Fermentacion de la sidra. Tipos especiales de
sidra. Lamicrobiologiade lasidray el zumo de manzana. Quimicadelasidra. Perry. Sidrade pera. VVinos de frutas. Frutas
empleadas en la elaboracion de vinos de frutas. Procesado de la fruta. Fermentacion de los zumos de fruta. Fermentacion de
pulpade fruta. Vinos fortificados con alcohol. Vinos de fruta espumosos. Aguardientes de frutas. Licoresy aperitivos de
frutas. Misceldneas. Produccién de cerveza. Definiciones. Tipos de cervezas. Materias primas. Proceso general de fabricacion
de lacerveza. Laquimicade la cerveza. Problemas microbiol 6gicos

PARTE Il: GALLETERIA

Unidad 5.- Materias primasy tipos de hor neado.

Introduccién. Principal es materias primas e ingredientes. Caracteristicas.

Tipos de horneados y productos horneados diversos

Unidad 6.- Procesos y equipos de produccion de galletas.

Movimiento y medida de ingredientes a granel. Amasado y premezclas. Laminacion, calibracion y corte. Empaguetado y
almacenamiento.

Unidad 7.- Gestion técnica

Control de calidad. Principiosy gestién. Control de procesos. Sistemas de tratamiento de datos. Higiene de fabricay régimen
interior. Aspectos técnicos.

PARTE I11: GOLOSINAS

Unidad 8.- Lafabrica de golosinas.

Introduccién. Principales materias primas. Caracteristicas.

Cocciodn con inyeccion de vapor. Coccidn avacio. Planta en continuo.

Unidad 9.- Caramelos y grageas.

Laformulacion de caramelos duros. Procesos de fabricacion de caramelos duros. Productos que contienen azlcar en
granulos. fondant y bombones recubiertos con chocolate. Grageado duro. Grageado blando. Toffeesy caramelos blandos. La
coccion de los toffees

Unidad 10.- Gomas y productos gelificados

Pastillas, gomas'y gominolas. Cienciarelevante. Fabricacidn. M étodos alternativos.

Goma de mascar. Caracteristicas.

Unidad 11.- Confiteriasin azlcar.

Sustitutos de los azucares. Fabricacion de productos sin azlcar. Productos sin azlicar: goma de mascar, caramelos gomas 'y
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VI1I - Plan de Trabajos Practicos

L os Trabgjos Précticos de |a asignatura consistiran:

* En laresolucion de situaciones practicas, aplicando |os conocimientos adquiridos en las clases tedricas. Con estas clases se
pretende desarrollar criterio, gercitar la capacidad de razonamiento resolviendo situaciones en ciertaformareales, tratando de
ubicar al alumno en su futuralabor profesional. Los problemas propuestos serén de tipo “abiertos”

» Clases de Practicos de laboratorio y planta piloto. Con estas actividades experimental es se pretende consolidar las
competencias profesionales y generar aprendizajes de conocimiento, habilidades y actitudes através del trabajo metodol 6gico
de la experimentacién.

Seredlizaran |os siguientes practicos de laboratorio y Planta piloto:

1. Elaboracion de mermeladas, dulces o jaleas.

2. Elaboracién de tabletas.

3. Elaboracién de caramelos.

» Realizacion de visitas a plantas industriales: se programaran 2/3 visitas a las industrias rel acionadas con la asignatura, esta
actividad esta sujeta aladisponibilidad de laindustrialocal.

V111 - Regimen de Aprobacién

Laevaluacion forma parte del proceso de ensefianzay aprendizajey se llevara a cabo en dos etapas:
Evaluacion durante el dictado de la asignatura: Régimen de regularidad.
Evaluacion final de los conocimientos de la asignatura: Régimen de aprobacion.

Régimen de regularidad

Para acanzar laregularidad los alumnos deberan cumplir con los siguientes requisitos:

* Agistir a 100% de los précticos de laboratorio y planta piloto con aprobacion de los informes correspondientes.

* Aprobar los trabajos de integracion propuestos. Estos trabajos corresponden a cada una de las Partes del programa.
Régimen de aprobacion

Los requisitos para acanzar |a aprobacion de la asignatura son |os siguientes:

* Aprobar un examen cuyo contenido son |os fundamentos tedricos de la asignatura.

Para aquell os alumnos que cumplan con las correl atividades propuestas, podran promocionar la asignatura cumpliendo con
los siguientes requisitos:

* Adistir a 100% de los précticos de laboratorio y planta piloto con aprobacion de los informes correspondientes.

» Aprobar los trabajos de integracion propuestos. Estos trabajos corresponden a cada una de las Partes del programa.
 Aprobar una Prueba de Respuesta M Ultiple sobre los contenidos de la asignatura durante la Ultima semana del cuatrimestre.

L as unidades de examen coinciden con el programa analitico.

I X - Bibliografia Basica

[1] Bebidas. Tecnologia, Quimicay Microbiologia. Alan H. Varnam, Jane P. Sutherland. Editorial Acribia (1997)

[2] Tecnologiade laIndustria Galletera. Dunkan J. R. Manley. Editorial Acribia. (1989).

[3] LaCienciadelas Golosinas. W. P. Edwards. Editorial Acribia.(2002).

[4] Nuevo Manual de Industrias Alimentarias. A. Madrid Vicente, J. Madrid Cenzano. Editorial Mundi Prensa.(2001).
[5] Tecnologia del procesado de alimentos. Principiosy préctica. P. Fellows. 2da. Edicién. Editorial Acribia (2007)
[6] Manual de Industrias de los Alimentos. M.D. Ranken. Ed. Acribia (2005).

[7] Horst-Dieter Tscheuschner, Fundamentos de Tecnol ogia de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. 2001

[8] D. Arthey, P. R. Ashurst, Procesado de Frutas. Editorial Acribia, S.A. 1997

X - Bibliografia Complementaria

[1] Handbook of food processing equipment. G. D. Saravacos, A. K. Kostaropoulus. Kluwer Academic/Plenum publishers
(2002).
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[2] Extrusion de alimentos. Tecnologiay aplicaciones. G. Robin. Ed. Acribia (2002)
[3] Fabricas de Alimentos. Alfred Bartholomai. Editorial Acribia (2001)
[4] Codigo Alimentario Argentino.

X1 - Resumen de Objetivos

El objetivo del curso es completar |os conocimientos de los alumnos sobre ciertas operacionesy tratamientos alos que se
someten los alimentos y 10s equipos que se emplean en laindustria de bebidas y confituras

X1l - Resumen del Programa

El programa de Tecnologiade los Alimentos |1 comprende el estudio de |os procesos utilizados en la obtencion de productos
de laindustria de bebidas, galleteriay de golosinas.

PARTE I: BEBIDAS

Unidad 1.- AguaMineral y otras Aguas Embotelladas. Bebidas refrescantes

Unidad 2.- Bebidas Analcohdlicas Carbonatadas. Bebidas Funcionales

Unidad 3.- Behidas portadoras de Alcaloides

Unidad 4.- Bebidas Alcohdlicas de Frutasy Cereales. Sidra, Perry, Vinos de Frutas, Cervezay Bebidas Espirituosas.
PARTE II: GALLETERIA

Unidad 5.- Materias primas y tipos de horneado.

Unidad 6.- Procesosy equipos de produccion de galletas.

Unidad 7.- Gestion técnica

PARTE I1l: GOLOSINAS

Unidad 8.- Lafabricade golosinas.

Unidad 9.- Caramelos y grageas.

Unidad 10.- Gomasy productos gelificados

Unidad 11.- Confiteriasin azlcar.

X111 - Imprevistos
|
X1V - Otros
|
ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA
Profesor Responsable
Firma:
Aclaracion:
Fecha:
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