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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
C.D.

Manufactura de Alimentos Brom. N°00 2020 1° cuatrimestre
8/11

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion

PICCO, SERGIO MARCELO Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

Hs 4Hs 2Hs 2Hs 8Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
11/03/2020 19/06/2020 15 120

IV - Fundamentacion

Lamanufactura de los alimentos se ocupa de la seleccion, conservacion, procesado, envasado y distribucion alimentariaen
cuanto concierne al consumo de alimentos seguros, nutritivos y saludables. Emplea lainformacion generada por la ciencia de
los alimentos, disciplina que puede definirse como la aplicacion de las ciencias basicas y laingenieriaal estudio dela

naturaleza fundamental (fisica, quimicay bioquimica) de los alimentosy de los principios de sus procesos. En ta sentido en
esta asignatura se desarrollaran |os procesos tecnol 6gicos de alimentos de distintos origenes estableciendo bases y métodos
para su produccién, conservacion y distribucion.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

L os objetivos especificos son:

- Vaorar alatecnologia como herramienta que, aplicada a cada etapa, desde la produccién hasta el consumo de los
alimentos, es capaz de favorecer la obtencidn de alimentos inocuos y de calidad.

- Capacitar alos alumnos en |os principios basicos de las operaciones unitarias utilizadas ordinariamente parala
transformacion de los alimentos

- Adaquirir los conocimientos correspondientes a las distintas tecnol ogias industriales de elaboracion de alimentos, poniendo
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especial énfasis en la aplicacion de la Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) y su auditoria.

- Propiciar lainterpretacion, comprension y responsabilidad, frente alos diversos procesos para € tratamiento de los
efluentes relacionados a laindustrializacion de los alimentos, respetando las normas vigentes de medio ambiente.

- Lograr activa participacion e intercambio entre alumnosy entre alumnosy profesores.
- Generar espacios parala discusion abierta, reflexion y toma de posicién ante diversas tecnologias parael mismo
- Desarrollar actitudes de responsabilidad en la préactica profesional y los valores éticos a ella asociados.

- Integrar curricularmente |os conocimientos previos que aportan las diversas asignaturas para generar capacidad de andlisisy
desarrollo de criterios en la préctica profesional.

- Patenciar €l trabajo en equipo, como formula de trabajo con la que el alumno se enfrentara en su vida profesional.

VI - Contenidos

Tema 1: Tecnologiay calidad alimentaria. Definicionesy conceptos generales. Construccion del concepto “tecnologia”
y su vinculacion con el concepto “ calidad”, su significado en la produccion de alimentos. Calidad, certificacion,
normasy sistemas de gestion, su importancia desde la produccion al consumo de alimentosy el papel quejuega en
elloslatecnologia. Latecnologia como instrumento paralograr calidad. I nocuidad, regulacion internacional,
proteccion ambiental y demandas del consumidor y los mer cados como dispar ador es de la innovacion tecnolégica. L os
conceptos de Buenas Practicasy Andlisis de Riesgosy Puntos Criticos de Control vinculados a la tecnologia.

Tema 2: Carnesy productosde origen animal |. Ganado vacuno, porcinoy ovino. Procedimientos estandarizados de
oper acion en planta de faena. Decr eto reglamentario n° 4238/68 del SENASA. Documentacion exigida. Diagrama de
blogues desdelos corrales de recibo hasta la cAmara fria. Puntos de control (PC) y Puntos criticos de control (PCC).
Bienestar animal. Sacrificio. Objetivoy procesos necesarios. Aturdimiento. Desangrado. Desollado. Aserrado.
Despiece de canales. Deshuesado, extraccion de carne. Triturado, picado y molido. Procesos bioquimicos prey pos
sacrificio: Rigor mortisy transformacion del masculo en carne. Parametr os que definen la calidad organoléptica dela
carne: factores ante-morten y pos-mortem

Tema 3: Carnesy productosde origen animal I1. Chacinadosy salazones. Definiciones. Clasificacion. Embutidosy
No-Embutidos Frescos. Manufactura de Hambur guesas, Embutidos Frescos picado grueso (chorizos) y en pasta fina.
Embutidos Frescos de baj o costo. Embutidos Secos. M anufactura de Salamin. Fermentacion, M aduracion y Secado.
Productos car nicos Escaldados (cocidos) Embutidosy No-Embutidos: M anufactura de Mortadela, Salchichon,
Salchichas de Viena, Morcillas, Queso de cerdo. Paté de higado. Tratamientos térmicos. M anufactura de Jamoén
Crudo. M étodos de curado. M aduracién y Fermentacion. Ahumado. M anufactura del Jamon Cocido. Salmueras de
curado. M asajeado (Tumbler). Tratamiento térmico. Materias primas carnicasy no-car nicas. Aditivosy especias.
Triperia. Recetas. Equipos. Conservas carnicas: Esterilizacion: generalidades; esporasy células vegetativas; aspectos
deinocuidad y calidad del producto esterilizado; velocidad de penetracion del calor; fases del tratamiento térmico;
equipos; tipos de envases. Tecnologia del enlatado. Requisitosy exigencias legales. Tratamiento de efluentes.

Tema 4: Productosdeorigen animal 111: lechesfluidas.

Objetivo y procesos necesarios en el tratamiento y procesado de laleche. Esqguema general de instalacion de una central
lechera. Transporte de la leche hasta la central. Recepcion de laleche. Tratamientos parala conservacion de laleche.
Termizacién. Clarificacion Almacenamiento. Estandarizacion e higienizacion de laleche. Estandarizacion del contenido en
proteinas. Pasteurizacion: Instalaciones. Homogenei zacidn de laleche. Refrigeracidn. Envasado. Tipos de envases.
Envasadoras. Almacenamiento del producto. Defectos de laleche de consumo. Leche pasterizada. L eche esterilizada. Leche
esterilizaday envasada asépticamente (UHT). Aspectos fisico-quimicos del tratamiento UHT. Puntos de control (PC) y
Puntos Criticos de Control (PCC). Tratamientos de efluentes.
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Tema 5: Productos de origen animal | V: productoslacteos. Cremay manteca: Elaboracién de la crema delechey
manteca. Procesos continuo y discontinuo. Envasado y almacenamiento de la manteca. Calidad de la manteca,
principales defectos. Quesos. Esquema general del proceso de elaboracién. Tratamientos previos de la leche,
coagulacién, desuerado dela cuajada, moldeado, prensado y salado. Tipos de cuajos utilizados. Tiposy

car acteristicas de las cubas queser as. Almacenamiento y Maduracion del queso: agentes de maduracion (enzimasy
flora microbiana). Factores que dirigen la maduracién. Breve explicacion del proceso madurativo. L eches
concentradasy leche en polvo. Etapas en la fabricacién: precalentamiento, concentracion, desecacion, envasado.

L ecitinacion. I nstantaneizacién. Defectos mas comunes. Helados. Proceso general de fabricacion: mezcla delos
ingredientes, pasterizacion, homogeneizacion, madur acién, congelacion y aumento por centual de volumen (Indice de
aireacion), endurecimiento. Defectos mas frecuentes. Productos lacteos fer mentados. Elaboracién de Yogur firme,
batidoy parabeber.

Tema 6: Frutasy hortalizas. Sistema de cosecha-almacenamiento. Procesado de frutasy hortalizas. M étodos de
conservacion de frutasy hortalizas. Produccion de conservas esterilizadas. Objetivo y procesos necesarios. Etapas del
proceso (procesosy equipamientos). Produccion de congelados. Produccién de zumos de frutasy hortalizas.
Produccion de zumos concentrados y congelados. Produccién de cremogenados de frutas. Produccion de dulcesy
jaleas. Produccion de frutasy hortalizas deshidratadas. Controles en los procesos de elaboracién de frutasy
hortalizas. Control de calidad delos productosterminados. APPCC. Tratamiento de efluentes.

Tema 7: Cerealesy subproductos. Procesado de cereales. Almacenamientoy conservacion de cereales. Trigo:
Industria Harinera. Productos de la molienda. Grado de extraccion. Maduracién dela harina. Calidad dela harina.
Produccién de pre-mezclas. Elaboracion de productos panificados frescos. Proceso completo de la elaboracion de pan.
Produccién de pastas alimenticias. Procesosy equipos en la produccién de galletitas. Masa durasy masa blandas.
Industrializacion del maiz. Molienda hUmeda y molienda seca. Jar abesy derivados del maiz. Arroz. Proceso completo
del descascarillado del arroz. Arroz parboil. Alimentos elaborados a base de arroz. Cereales para desayunoy barras
de cereal. Elaboracion de productos cocidosy extruidos (texturizados). Elaboracion de harinay hojuelas de cebaday
avena. Controles en los procesos de elabor acion de cereales. Control de calidad de los productos terminados. Puntos
de control (PC) y Puntos Criticos de Control (PCC). Tratamiento de efluentes.

Tema 8: AzUcar y aceite. Produccion de aztcar. Azicar de cafiay deremolacha. Proceso completo de obtencion de
azUcar blanco. M étodos de conser vacion de la cafia, remolacha y productos inter medios de la produccién de azlcar .
Produccion de alcohol etilico. Conservacion de las materias primas para la obtencion de aceite. Produccién de aceite
vegetal refinado. Aceite de: oliva, girasol, soja, uva, maiz. Proceso completo de produccion de margarina. Controlesen
los procesos de elaboracién. Control de calidad de los productos terminados. Puntos de Control (PC) y Puntos Criticos
de Control (PCC). Tratamiento de efluentes.

Tema 9: Bebidas. Bebidas alcohdlicas. Fermentacion alcohdlica. Elaboracion de cervezas, vinosy bebidas
espirituosas. Bebidas anacohdlicas. Elaboracién de agua mineral, bebidasrefr escantes (gaseosas) y bebidas
deportivas. Ingredientesy aditivos. Envases. L egislacion.

VIl - Plan de Trabajos Practicos

El plan de trabajos préacticos de la asignatura consistira en:

- Resolucién de problemas:. se facilitara al alumno guias de problemas correspondientes a los temas desarrollados en la teoria.
Se generaran oportunidades de trabajo en forma grupal o individual de situaciones concretas orientando al educando ala
blsqueda bibliogréfica, andlisisy discusién de los criterios adoptados. -

- Desarrollo y elaboracion de productos alimenticios. Control de parametros a escala laboratorio y planta piloto. - Los
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productos alimenticios a elaborar en la Planta Piloto y/o Laboratorio, sujetos a disponibilidad de recursos técnicosy
econdmicos(principal mente en insumos y utensilios) son:

* Produccion de leche pasteurizada, yogur, ricotay queso

fresco.

* Elaboracion de frutas y hortalizas deshidratadas.

* Elaboracion de aderezos.

* Produccion de mermeladas y/o dulce de leche.

* Elaboracion de embutidos cérnicos

* Elaboracion de cerveza
- Visitas a plantas industriales: afin de completar la formacién de |os alumnos se organizaran visitas a fébricas de productos
alimenticios. Estas revisten el mismo carécter obligatorio que los précticos a desarrollar en laboratorio y planta piloto. La
cantidad de visitas, dependera de la disponibilidad de tiempo y recursos econémicos. El objetivo de las mismas es acercar a
alumno a su futuro ambito laboral y conocer lareal dimension de los equipos involucrados en un proceso.

VIl - Regimen de Aprobacion

METODOLOGIA:

La Evaluacion forma parte del proceso de ensefianzay aprendizaje y 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 alcanzar laregularidad los alumnos deberan cumplir con los siguientes requisitos:
- 80% de asistenciaalas clases.
- 100% de realizacion de trabajos précticos de laboratorio y/o
planta piloto propuestos con aprobacion del informe
correspondiente.
- Aprobacion del 100% de las tres evaluaciones parciales. Cada
evaluacién parcial tendra dos recuperaciones.
- Aprobacion del informe de lals visitals afabricals.

Régimen de Aprobacion por examen final:
Para alcanzar la aprobacién de la asignatura €l alumno que cumpla con la condiciéon de alumno regular deberé&:
- Aprobar un examen oral y/o escrito cuyo contenido son los

fundamentos tedricos de la asignatura.

Para aguell os alumnos que se encuentren en condicion de libre, para aprobar la asignatura el alumno debera cumplir con los
siguientes requisitos:
- Aprobar un examen escrito que consistira en un problemade
aplicacién y una actividad relacionada con | os précticos
experimental es de laboratorio y/o planta piloto.
- Aprabar un examen oral y/o escrito cuyo contenido son los
fundamentos tedricos de la asignatura.

Régimen de Promocion sin examen final:

Para alcanzar la promocion de la asignatura el alumno debera:

- Cumplir con los requisitos exigidos pararegularizar la
asignatura.

- Aprobar los tres parciales 0 sus respectivos recuperatorios
(2)(modalidad del examen parcia oral y/o escrito) con una
calificacion mayor o igual a 7 puntos.

- Aprobar un examen integrador oral y/o escrito cuyo contenido
son los fundamentos tedricos de la asignatura
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I X - Bibliografia Basica

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

[2] - Ranken. Manual de Industrias de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. 2003.

[3] - Madrid Vicente, J. Madrid Cenzano, Nuevo Manual de Industrias Alimentarias. Editorial Mundi Prensa. 2001.

[4] - N. Potter, J. Hotchkiss, Ciencia de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. 1999

[5] - M. T. Sanchez Pineda de las Infantas, Procesos de Elaboracion de Alimentos y Bebidas. Mundi-Prensa. 1ra edicion.
2003.

[6] - P. R. Ashurst, Produccién y Envasado de Zumosy Bebidas de Frutas sin Gas. Editorial Acribia, S.A. 1999.

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

[8] - D. Arthey, C. Dennis, Procesado de Hortalizas. Editorial Acribia, S.A. 1992.

[9] - H. Varnam, J. P. Sutherland, Bebidas — Tecnologia, Quimicay Microbiologia. Editorial Acribia, S.A. 1997.

[10] - O. Prandl, A. Fischer, T. Schmidhofer, H.J. Sinell, Tecnologia e Higiene de la Carne. Editorial Acribia, S.A. 1994.
[11] - H. W. Ockerman, C. L. Hansen, Industriaizacion de Subproductos de Origen Animal. Editorial Acribia, S.A. 1994.
[12] - R. Plank, EI Empleo del Frio en laIndustria de la Alimentacion. Editorial Reverté, S.A. 1984.

[13] - J. F. Price, B. S. Schweigert, Cienciade la Carney de los Productos Cérnicos. Editorial Acribia, S.A. Segunda Edicion.
1994.

[14] - R. J. Foatitt, A. S. Lewis, Enlatado de Pescado y Carne. Editorial Acribia, S.A. 1999.

[15] - A. Madrid Vicente, Curso de Industrias Lécteas. Editorial Mundi Prensa. 1996.

[16] - R. O. Almudi, Cienciay Tecnologia de la Leche. Editorial Acribia, S.A. 1991.

[17] - H. Lawson, Aceitesy Grasas Alimentarios. Editorial Acribia, S.A. 1999.

[18] - M. J. Callejo Gonzalez, Industrias de Cereales y derivados. Mundi-Prensa. 2002.

[19] - E. Bailey, Aceitesy Grasas Industriales. Editorial Reverté, S.A. 1984,

[20] - B. H. Lee, Fundamentos de Biotecnologia de los Alimentos.Editorial Acribia, S.A. 2000.

[21] - J. L. Multon, Aditivosy Auxiliares de Fabricacion en las Industrias Agroalimentarias. Editorial Acribia, S.A. 2000.
[22] - G. Mazza, Alimentos Funcionales. Editorial Acribia, S.A. 2000. - G. V. Barbosa - Cénovas, H. Vega - Mercado,
Deshidratacion de Alimentos. Editorial Acribia, S.A. 2000.

[23] - R. K. Robinson, R. A. Wilbey, Fabricacion de Quesos. Editorial Acribia, S.A. 2002.

[24] - S. Mortimore, C. Wallace, HACCP: Enfoque Préactico. Editorial Acribia, S.A. 2001.

[25] - ASQ Food, Drug and Cosmetic Division, HACCP manual del auditor de calidad. Editorial Acribia, S.A. 2006.

[26] - E. Bedascarrasbure, L. Maldonado, W. Fierro Morales, A. Alvarez, Propdleos. Ediciones Magna. 2006.

[27] - Codigo Alimentario Argentino actualizado.

X - Bibliografia Complementaria

[1] - G. D. Saravacos, A. E. Kostaropoul os, Handbook of Food Processing Equipment. Kluwer Academic/Plenum Publishers.
2002.

[2] - Casp Vanaclocha, Procesos de Conservacién de Alimentos. Editorial Mundi-Prensa. 1999.

[3] - M. Shafiur Rahman, Manual de Conservacion de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. 2003.

[4] - R. P. Carpenter, D. H. Lyon, T. A. Hasdell, Andlisis Sensorial en el Desarrollo y Control de la Calidad de Alimentos.
Editoria Acribia, S.A. 2002.

[5] - Fishery T. R. Scott, Flavores de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. 2000.

[6] - J. Rosenthal, Texturade los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. 2001

[7] - H. Lee, Fundamentos de Biotecnologia de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. 2000

[8] - O. F. Folgar, GMP-HACCP. Ediciones Macchi. 2000.

[9] - P. Fellows, Tecnologia del Procesado de los Alimentos: Principiosy Practicas. Editorial Acribia, S.A. Primera Edicion.
1994.

[10] - A. Ibarz, G. Barbosa— Cénovas, Operaciones Unitarias en la Ingenieria de Alimentos. Ediciones Mundi-Prensa. 2005.
[11] - Articulos de Internet.

X1 - Resumen de Objetivos

El objetivo general de la asignatura esta expresado en €l Plan de estudios de la siguiente manera:
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“Lograr que & alumno conozca | os aspectos basicos y de aplicacion de las tecnol ogias més importantes de industrializacion y

formulacion de alimentos. Que sea capaz de andlizar lainfluencia de las variables tecnoldgicas y corregir sus efectos en los
distintos procesos de fabricacion de alimentos de distinto origen.”

X1l - Resumen del Programa

En el programa de la asignatura se desarrollaran | os procesos de obtencion y produccion de:

- Carnesy productos de origen animal -

- Frutasy hortalizas.

- Ceredles, oleaginosas 'y subproductos.

- Bebidas

También se verén las técnicas de limpieza, higiene y proteccién medioambiental, las normativas legalesy €l papel dela
tecnologia ante el problemadel hambre en e mundo

X1 - Imprevistos

X1V - Otros

ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha:
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