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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afio  Periodo
Ord.2

Tecnologia de los alimentos ING.EN ALIMENTOS 3/12- 2022 1° cuatrimestre
16/22

Il - Equipo Docente

| Docente Funcion Cargo Dedicacion

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal
Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total
Hs 4Hs 2Hs 1Hs 7Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
14/03/2022 24/06/2022 15 105

IV - Fundamentacion

Latecnologia de los alimentos se ocupa de la sel eccidn, conservacién, 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 aimentosy de los principios de sus procesos. En tal sentido en
esta asignatura se desarrollaran los procesos tecnol 6gicos de alimentos de distintos origenes estableciendo bases y métodos
para su produccién, conservacion y distribucion.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Resultados de Aprendizaje:

En este espacio curricular se espera que el estudiante pueda:

* Investigar técnicas de fabricacion de los procesos productivos de carnes, cereaesy leguminosas, frutasy hortalizas, azlcar
y aceite para proponer opciones de optimizacion através del uso de tecnologiaindustrial de acuerdo alas normasy
legislaciones vigentes.

» Desarrollar técnicas de fabricacion de los procesos productivos de carnes, cerealesy leguminosas, frutasy hortalizas, azUcar
y aceite para proponer opciones de uso de tecnologiaindustrial de acuerdo alas normasy legislaciones vigentes.

* Proyectar alternativas tecnol dgicas de los procesos productivos de carnes, cereales y leguminosas, frutas y hortalizas, azlcar
y aceite para seleccionar la opcién mas conveniente de acuerdo alas normas y legislaciones vigentes.
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» Desarrollar capacidades de integracién, comunicacion y toma de decisiones integral es para desempefiarse en un equipo de
trabajo y proponer soluciones de un problema de acuerdo alas normas de convivenciay ética profesional.

V1 - Contenidos

Tema 1: Latecnologia de los alimentos como disciplina cientifica industrial.

Definiciones fundamentales. Particul aridades de la produccion de alimentos. Los principios tecnolégicosy su empleo en la
tecnologia de los alimentos. Caracteristicas de los alimentos. Tendencia en la demanda de alimentos. Requisitos
nutricionales, sensoriales, funcionales. Clasificaciones. Alimentos funcionales. Alimentos nutracelticos. Alimentos
enriquecidos o fortificados. Bebidas de interés social. Bebidas para deportistas. Alimentos formulados.

Suplementacion alimenticia. Formulaciones especiales. Aspectos normativos. Aditivosy Auxiliares de fabricacion. Razones
parala utilizacién de aditivos en los alimentos. Clasificacion. Aspectos normativos. Natural eza de los problemas
nutricionales. Papel de latecnologia ante el problemadel hambre.

Tema 2: Normativas legales.

Aseguramiento de la calidad. Introduccion. Aplicacion de las normas. Utilidad de la certificacion. Particularidades de las
empresas de alimentacién. Estructura organizativa de un sistema de gestion de la calidad. Estructura de los contenidos de los
documentos vigentes (BPM, APPCC, 1SO 9001, 1SO 22000, 1SO 14000). Mantenimiento de un sistema certificado de gestion
decalidad. Lafilosofia JIT. Sistema de gestién integral basado en TPM (Mantenimiento Productivo Total).

Tema 3; Frutasy hortalizas.

Sistema de cosecha-almacenamiento. Procesado de frutas y hortalizas. M étodos de conservacion de frutasy hortalizas.
Produccion de conservas esterilizadas. Objetivo y procesos necesarios. Etapas del proceso (procesosy equipamientos).
Produccion de conservas congeladas. Produccién de zumos de frutas y hortalizas. Produccion de zumos concentrados y
congelados. Produccion de cremogenados de frutas. Produccion de dulcesyy jaleas. Produccion de frutasy hortalizas
deshidratadas. Controles en los procesos de elaboracion de frutas y hortalizas. Control de calidad de los productos
terminados. APPCC. Tratamiento de efluentes.

Tema4: Cereales, leguminosas y subproductos.

Procesado de cereales. Conservacion de cereales y leguminosas. Obtencion de productos de la molienda. Proceso general de
la obtencién de harina. Obtencion de productos descascarillados. Proceso completo del descascarillado del arroz. Elaboracion
de productos panificados frescos. Proceso completo de la elaboracion de pan. Produccion de pastas alimenticias. Proceso
completo de la elaboraci én de espaguetis. Elaboracion de productos cocidos y extruidos (texturizados). Elaboracion de harina
y hojuelas de cebada y avena. Obtencién de almidédn de patata, maiz, mandiocay trigo. Consideraciones generales. Soja.
Harina, tofu y leche de soja. Controles en los procesos de elaboracién de cereales y leguminosas. Control de calidad de los
productos terminados. APPCC. Tratamiento de efluentes.

Temab: Azlcar y aceite.

Produccién de azlicar. Azlcar de cafiay de remolacha. Proceso completo de obtencion de azlcar blanco. Métodos de
conservacion de la cafia, remolachay productos intermedios de la produccién de azlcar. Dextrosay jarabe de maiz. Levulosa,
lactosay sorbitol. Miel y otros productos elaborados por |as abejas. Produccion de alcohoal etilico. Produccién de papel.
Conservacion de las materias primas parala obtencion de aceite. Produccion de aceite vegetal refinado. Aceite de: oliva,
girasol, soja, uva, maiz. Proceso completo de produccion de margarina. Controles en |los procesos de elaboracion. Control de
calidad de los productos terminados. APPCC. Tratamiento de efluentes.

Tema 6: Carnesy productos de origen animal |

Ganado vacuno, porcino y ovino. Sacrificio. Objetivo y procesos necesarios. Aturdimiento. Desangrado. Desollado.
Aserrado. Despiece de canales. Deshuesado, extraccién de carne. Triturado, picado y molido. Transformacion del masculo en
carne. Transformaciones post-morten andmalas. M étodos de preservacion. Refrigeracion, congel acion, descongel acion.
Ahumado, secado. Salazon y productos carnicos curados. Produccién de embutidos crudos. Produccion de embutidos
escaldados. Produccién de embutidos cocidos. Produccion de picadillo de carne y paté. Almacenamiento y transporte de
productos carnicos. Control de calidad de los productos terminados. Legislacién vigente. APPCC. Tratamiento de efluentes.
Tema7: Carnesy productos de origen animal 11

Pescado. Abastecimiento, tratamiento y procesado. Refrigeracién previadel pescado. Fileteado, troceado y trituracion del
pescado. Congelacién y descongelacion del pescado. Preservacion del pescado (desecado, ahumado, salado). Conservas de
pescado. Mariscos. Produccién de subproductos de la pesca: harinas, aceites. Controles en el procesado del pescado. Control
de calidad del producto terminado. APPCC. Tratamiento de efluentes.

Aves. Sacrificio. Tratamiento posterior. Productos derivados de la carne de aves. Métodos de preservacién. Huevos.
composicion y clasificacion. Derivados del huevo. Huevo liquido. Preservacién del huevo. Yemasyy claras en polvo.
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Derivados congelados del huevo. Aplicacionesindustriales. Control de calidad de los productos terminados. Legislacion
vigente. APPCC. Tratamiento de efluentes.

Tema 8: Productos de origen animal I11: leche y productos lacteos

Objetivo y procesos necesarios en el tratamiento y procesado de la leche. Procesos mecénicos. Procesos térmicos. Procesos
bioquimicos. Proceso completo. Manegjo y transporte de laleche. Tratamientos parala conservacion de laleche. Produccién
de leche para consumo y bebidas a base de leche. Elaboracion de productos 1&cteos acidificados. Produccion de quesos
frescos. Produccién de quesos maduros. Produccion de queso fundido. Produccion de manteca. Produccién de crema para
consumo. Produccién de leche en polvo. Produccion de helados. Produccién de dulce de leche. Produccién de écido citrico a
partir de suero de queseria. Control en los procesos de elaboracion. Control de calidad en los productos terminados.
Legislacion vigente. APPCC. Tratamiento de efluentes.

Tema9: Biomasa.

Produccién de biomasa. Produccion de levadura alimenticiay para piensos. Procedimiento completo en la produccion de
levadura alimenticiay para piensos. Etapas del procedimiento (procesos y equipamientos). Produccion de levadura de
panaderia. Cultivo masivo de algas. Controles en |os procesos de el aboracion. Control de calidad en |os productos
terminados. APPCC. Tratamiento de efluentes.

VII - Plan de Trabaj os Practicos

El método de aprendizaje utilizado en este espacio curricular consiste en:
- Aprendizaje colaborativo: se hard entrega a un grupo reducido de estudiantes de publicaciones cientificas actualizadas y
emergentes en espafiol o en inglés. Se propone que los estudiantes analicen en equipo la publicacién suministraday la
expongan en formaoral frente a sus pares. La propuesta es que junto a sus pares se pueda poner en discusion ventgjasy
desventajas respecto de las tecnol ogias contenidas en las publicaciones cientificas. Fuente bibliogréfica: publicaciones
actuales alafechadel cursado de Sciencedirect.
- Practico de planta piloto parareadlizar €l desarrollo y elaboracion de productos alimenticios. Los productos alimenticios a
elaborar en la Planta Piloto podrian ser:

Elaboracién de frutas y hortalizas deshidratadas.

Produccién de mermeladas y/o dulce de leche.

Concentracion de soluciones acuosas.
- Aprendizaje basado en investigacion: se propone a cada estudiante o grupo de estudiantes una tecnologia innovadoray
actual delaindustriade alimentos, |os estudiantes deberan investigar respecto de esta tecnol ogia utilizando herramientas
disponibles en labibliotecay de la bibliotecavirtual y con material de apoyo por parte del docente. Los estudiantes deben
hacer una presentacion oral y escrita respecto de la tecnologia propuesta teniendo en cuenta lo siguiente: tipo de alimento en
el que se utiliza, tipo de tecnologia, industrias en € paisy en el exterior donde son utilizadas, pardmetros de proceso a tener
en cuenta'y un breve comentario respecto de qué ventaja podria tener respecto de otras tecnol ogias para el mismo proceso.
Referencia bibliografica: Sciencedirect, libros de referencia en adjunto.

V111 - Regimen de Aprobacién

A - METODOLOGIA DE DICTADO DEL CURSO:

El dictado de las clases se realizard en forma presencial siemprey cuando lo permita la seguridad sanitaria, ajustandose alas
reglamentaciones vigentes por lainstitucién debido ala Pandemiade Covid-19 y el dictado se gjustard alos protocolos.

Se utilizard un aula virtual para compartir informacién, archivosy presentaciones entre docente y estudiantes.

La Evaluacion en este espacio curricular se realizara mediante la utilizacion de rubricas analiticas y holisticas tales como:

» Seleccidn de tecnologia para un proceso industrial,

* Propuestas de optimizacién de parametros de procesos mediante tecnol ogias propuestas,
* Profundidad de lainvestigacion,

* Bibliografia utilizada,

* Presentacion oral y escrita,

* Participacion en la exposicion, trabajo en clase y actividad de planta piloto,

* Tiempo de entrega,

* Tiempo de exposicion

» Participacion activa en practico planta piloto,
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» Asistencia a practico de planta piloto,

* [ nteraccion con sus pares,

* Redlizacion de propuestas y sugerencias,

» Cumplimiento con el formato de entrega escrita que tiene que contener: Introduccion, objetivos, desarrollo, resultados,
conclusiones, bibliografia.

* Integracién y coherencia entre los objetivos propuestos y resultados obtenidos.

Se establece como nivel de desempefio lo siguiente: Muy bien, Bien, Necesita mejorar.

Evaluacion durante el dictado de la asignatura: Régimen de regularidad
Evaluacion final de los conocimientos de la asignatura: Régimen de Aprobacion.

B - CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO

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

- 80% de asistenciaalas clases, y que en el caso de virtualidad si |a hubiere, puede ajustarse debido ala disponibilidad de
conectividad de los estudiantes.

- 100% de realizacion de trabajos précticos de planta piloto propuestos con aprobacion del informe correspondiente.

- obtener al menos la calificacion de Bueno (B) en las ribricas especificadas anteriormente.

C —REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL
Para alcanzar la aprobacién de la asignatura €l alumno que cumpla con la condicién de alumno regular deberé&:
Aprobar un examen oral y/o escrito cuyo contenido son los fundamentos teéricos de la asignatura.

D —REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

Para alcanzar la promocion de la asignatura el alumno deber&

- Cumplir con los requisitos exigidos para regularizar la asignatura.

- Aprabar un examen integrador oral y/o escrito cuyo contenido son los fundamentos tedricos de la asignatura.

E — REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIANTESLIBRES

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 una seleccién de una tecnologia para una problemética propuestay una
actividad relacionada con los précticos de planta piloto.

- Aprobar un examen oral y/o escrito cuyo contenido son los fundamentos tedricos de la asignatura.

- Aprobar la presentacion oral acerca de una publicacion cientifica propuesta por €l docente.

I X - Bibliografia Basica

[1] 1. Horst-Dieter Tscheuschner, Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. 2001.Tipo: Libro.
Formato: impreso. Disponibilidad: BilbiotecaVM.

[2] 2. Operaciones Unitarias en laIngenieriade alimentos. A. Ibarz, G. V. Barbosa-Canovas. Tipo: Libro. Formato: impreso.
Disponibilidad: Bilbioteca VM.

[3] 3. Ranken. Manual de Industrias de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. 2003. Tipo: Libro. Formato: impreso.
Disponibilidad: Bilbioteca VM.

[4] 4. Madrid Vicente, J. Madrid Cenzano, Nuevo Manual de Industrias Alimentarias. Editorial Mundi Prensa. 2001. Tipo:
Libro. Formato: impreso. Disponibilidad: Bilbioteca VM.

[5] 5. D. Saravacos, A. E. Kostaropoulos, Handbook of Food Processing Equipment. Kluwer Academic/Plenum Publishers.
2002. Tipo: Libro. Formato: impreso. Disponibilidad: Bilbioteca VM.

[6] 6. Cbdigo Alimentario Argentino actualizado. Tipo: Manual. Formato: digital. Disponibilidad: Distribucién gratuita.

X - Bibliografia Complementaria

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

[3] 3. N. Potter, J. Hotchkiss, Cienciade los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. 1999

[4] 4. M. J. Callejo Gonzalez, Industrias de Cereadlesy derivados. Mundi-Prensa. 2002.

[5] 5. B. H. Lee, Fundamentos de Biotecnol ogia de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. 2000.

[6] 6. O. Prandl, A. Fischer, T. Schmidhofer, H.J. Sinell, Tecnologia e Higiene de la Carne. Editorial Acribia, S.A. 1994.
[7] 7. P. R. Ashurst, Produccion y Envasado de Zumos 'y Bebidas de Frutas sin Gas. Editoria Acribia, S.A. 1999.

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

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

Xl - Resumen de Objetivos

* Investigar técnicas de fabricacién de |os procesos productivos de carnes, cerealesy leguminosas, frutasy hortalizas, azlcar
y aceite.

» Desarrollar técnicas de fabricacion de los procesos productivos de carnes, cereales y leguminosas, frutas y hortalizas, azlicar
y aceite.

* Proyectar alternativas tecnol égicas de los procesos productivos de carnes, cereales y leguminosas, frutasy hortalizas, azGcar
y aceite.

* Desarrollar capacidades de integraci6n, comunicacion y toma de decisiones integral es.

X1l - Resumen del Programa

Latecnologia de los alimentos como disciplina cientificaindustrial.
Normativas legales.

Frutasy hortalizas

Cereales, leguminosas y subproductos.

Azlcar y aceite

Carnesy productos de origen animal

Biomasa.

X111 - Imprevistos

| Sin comentarios

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