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RESOLUCION Nea, 1 3 4

SANTAROSA, | 2 SET 2008
YISTO:

El Expediente Nro, 601/08, v,

CONSIDERANDO:

Qile v Directora del Departumento e Quimics elevi puri sy aprobacion ¢l programs de I
asignatuss "TECNOLOGIA DE ALIMENTOS" parn In cnrrern Liceneisturs en Quimica (Plan
1997} presentudo por el Docente MSe, OONZALEZ, Alfredo Higinio;

Cue en Seaon Ordinaria del dia 11 de Setiembre de 2008 el Consejo Directivo sprobd por
unimimidiud el Despacho de la Comisian de Ensefianza, por el cual se aconsein aprobar ¢l programa
de In asignaturn " TECNOLOGIA DE ALIMENTOS" pura ln carrera Licencisturn en Quiimicn
[Pl 1997) n partir del Cielo Leetiva 2008,

POR ELLO:
L CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTADL DE CIENCIAS EXACTAS ¥
NATURALES
RESUELVE :

ARTICULO 1ro. Aprobar el programa de lo asignaturs "TECNOLOGIA DE ALIMENTOS pist
I ewiredn  Licencistura en Quimica (Plan 1997) wpartir del Ciclo Lective 2008, que como Arexd
LILHALTY, WV v VT forman parte de In presente Resolucon,

ARTICULO 2do, Registrese. Comuniquese. Dése  a conocimiento al Departamenin Alumnos,
Depuntnmentos e Quimica, Secrstatiy Académicn, CENUP v ol Docente GONZALEZ, Alfredo
Higinio, Cumplido, Archivese-
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ANEXO

DEPARTAMENTO DE: Quimicn

ASIGNATURA: Teenologia de Alimentos

CARRERA/S - PLAN/ES: Licencinturn en Quimica - Plan 1997
CURSO: 5" Afio

REGIMEN: Custrimestral

CARGA HORARIA: 160
Tedricos: 64

Practicos: V6
Tebrico-Prictico

CICLO LECTIVO: 2008

EQUIPO DOCENTE DF LA CATEDRA:
P'rol. Adj, Simple MSc. Alfredo Higinin Gonzilez
Prof, Lic, Pameln Cepeda

OBJIETIVOS Y/O ALCANCES DE LA ASIGNATURA
Se espers que al cursar esta asignaturn los alumnos alcancen los siguicnies
uhjehvos:

- Comprender la importuncia de ln teesiologfa de alimentos,

- Evaluar In imporinnein de las matertus primas en 1i teenologia de alimentos
Interpretar los fendmenos fsicos, quimicos v bioldgicos que se mumifiesian
durante las etapns de la eenologls de alimentos.

- Establecer lus diferencias entre lag distintas teenologias en base a Ins propiedades
de los nlimentos.
Comprender lox principios en gue se basan |ag Tecnologlos de los alimentos:
Conocer las causas que provocan la alterneidn de log alimentos.
Valorar las buenas pricticas de manufactura en la teenologfi de alimentos.
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Esta usignatura e brindard al alumno lox conocimientos bisicos de la tecnologia de
alimentos. Saber como se progucen, que modificiciones sulren los alimentos durante su
procesado, v de que modo se conservan pars mantensr a8 cualidades nutritivas y
sanilanas, s el eje conceptunl de esty discipling. Bl conovimiento de lus difierentes
teenologias es de gran importancia para el fiwro del Licenciado en Quimica con
orientacion en alimentos que deberd poner en practicn estos conocimientos 1edricos -
practicos de forma casi permanents en su trabujo diane, Tode ellp dentro del mareo que
establecen las normas legales v de (4 dticy profesional y sefalando las posibilidades

=mergentes de 1 actuncion del egresado en el contral y estudio de la teenologia de
alimentos,
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ANEXO 11

ASIGNATURA: Teenologia de Alimentos

CICLO LECTIVO: 2008

PROGRAMA ANALITICO

Tema 1

La teenologia de los alimentos. Introduccion, Objetivos, Caracteristicas gensrales de los
irupos de alimentos, La composicion § las propiedades fisicas, Operaciongs comunes &
lus tecnologiae de wlimentos. Cosecha. Lavado v cepillando, seleccion y clasificacion,
pelado, escaldado, trozado y reduceion de lamafio, mezclado, moldeadn, modificacian

de textury, extrusion, filtracion, envasado. pasteunzamon y esterilizacion. Controles de
Ing operaciones,

Tema 2

Tecnologla de los cercales. Infroduceidn v generalidades. Produccion nocional.
imporiancia ccondmica y sociul. Los cercules. Carncteristicns generales. Deseripeion de
i semills. Composicién quimien. Trigo Cosechs, almacenamiento, limpiczn y
ncondicionamientn, Obtencion de lu haring, Reduceton de tamafio, tamizado, susaje
Mutienda por impaeto, Composicion quimics de i harima. Conservacion de |n harina.
Fumigacion. Alleraciones. Usos de granos v subproductos alterndos. Harinas
enriquecidos, Hurmas leudantes,

Tecnologis de la panificacion. Productos claborndos n purtir de haring de trigo,
Produceion nucional, Principios de la panificacion. Clusificucion de los panes Los
ingredientes, Los adifivos. La elaboracién del pun. Ammsndo, fermentacion, rolado,
cocido y enfriado Procedimiento vontinue v Chorleywood. Canservacin y alteraciones
del pan. Otros productos de la panificacion.

Elaborncion de pastas. Produccién y consumo, Clasificacién de lag pastas. Materias
primas. Pardmetros de calidad de jas pastas. Composicion quimica de las pastas,
Amusado, formndo, secadn v envasado. Pastus frescns, Pustng frescas rellenas,

Trabajo prictico de laboratorio: harinng, pan y pustag,

Tema 3
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Tecnalogin de Ins cames. Tnwroduceion, Clasifieacion (e las reses. Bl sacrificic La
conversion Jel misculo en carme, Ly maduracion, Los defectos de o carne
Congervacion de las cames. Alteraciones,

Las cohservas cirnicas. Materias primus, Aditives, Elnhornclén de conservas de camne.
Lt enter{lizaciom, La alterucion de Ins conservas efrmicas.

Chacinados. Loy embutidos. Embutidos frescos v cocidos. Conserviicion. Alternciones.
Lus salazones. Condiciones del salado. Eluboracion de productos, Conservicids y
ahernciones, Los productos shumados,

Pescados y mariscos. Las conservas de pescados y mariscos, Eluboracion de producios,
Conservacion, Riesgos en ¢l consumno de productos cirnicos

Trabajo prictico de laboratorio; conservas de earne, chacinados, peseados y mariscos,

Tema 4

Teenologin de los licteos, Ilistoria y origen, Leche: Definicion, Importancin
Composivion quimica y caracteristicas genornles. OMiencién de n leche. Reyuisitos
legalis. Loches no apras. Aditivos, Sustanciss toxicus, Allzracioses Microbiologia de la
leche, Rizsgos en el consumo de ln leche, Diferentes presentaciones de leches Muidas
Conservacior. Leche en polvo, Flabaraeidn, Leche condensadn, Elaboracién. Dulee de
leche, Elubaracion.

Las leches fermentadas. Tipos de leches fermentadas. Flaboracion de lieteos
fermentulos, Yogur, Kefir, Leche aciddfily. Buttermilk. Leche cultivada, Conservacitn
y alteruciones,

(ueso, Introduceidn, Produccitn nacionul. Definicion. Exigencias. Elnboracion general,
Clasificacion. Quesos do pasta blanda, Ouesos de pasti semidura. Quesos de pagts durn.
Composicion y valor nutritive. Conssrvacion, Aditivos, Sustancias toxicas. Aleraoiones
y wdnleraclones, Contaminacidn, Legisineion

Trabajo practico de laboratorio: Levhe, quess, yogur, dulee de leche.

Tema 5

Teenologin de las grasas ¥ peeftes. Alimentos prusos: de origen vegetal v pmimal.
Introduccion. Aspectos nutriciomules, Acides saturados & insaturados. Aceites
alimenticios, Clasificacion, Aditivos permitidos. Fxigencina legales, Eluboracion de
aceites de oleaginosns. Etapas de elaborncién. Aceite (e algodon, de gitusol, de maiz. de
manl, de sofa. de uva. Aceite de oliva, Blaboractdn. Sistemn continuo y discontiniio,
Grasas alimentics. Obtenclén de prasas de Origen animal, Proceso himedo v proceso
seco. Composicion quimica. Primer jugo bovino, Panceta salada, Tocino, Munteea de
cerdo, Obtencidn de aceite de pescado. Raneidez oxidative de lus grass, Cambios por
oxiducion. Hidrdlisis. Polimerizucidn, Alteraciones durunte ol calentamiento,

Margsting,  Definicidn. Limites [epnles. Dy gencias microbiologicns, Elaborcion
Etupag de ln fubricacion. Envasado y rotulneion. Composicion quimica. Alteraciones,
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Mantecs. Definiefon. Prictions permitidus. Elnborneidn, Diferentes etapas. Exigencias,
Clasificacién de la munteen, Composivion quimics. Conservacian, Alteraciones,
Adultereciones, Manteea de suero. Manteen untuble,

Trabujo practico de laboratorio: Aceites vesetales. Mantecu y Murgarina

Tema 6

Tecnologls de los vegetales, Introduceion, Estructurn vegetal. Anatomin de los
vegetales. Composicién quimica Valor nutritivo, Hortalizas, Clasifieacidn botdnica,
Clasificaeitn legal. Hortallzas [rescas, Procesiado de las hortalizas [rescas. Rieagos en el
cotsumo. Sustanciag antmutritivas. Hortallzas congeladus, Riespos, Conservacion
Fruws, Trutae frescas, Propiedades nutritivas, Maduracion de las frutas. Grado de
macurez, Clasificacién de las fratas. Grado de seleceién, Fritas: bayis, pomas, citricos,
cucurbitdceas, frutns tropicales, Alteracidy de lus frutas. Aditivos. Riesgos para el
CONsuma

Conservas de origen vegetal, Fxigencins, Prohibiciones. Elaboracion: recoleccidn,
lavado, clasificacion, preparacion, llenndo, preealentamiento, remachudo, eslerilizacidn,
snfrinmientn, etiquetado, almocenamiento,

Conservas de hortalizas. Elshoracion, Exigencins. Liguido de cobertura,

Conservas de frutas. Elaboracién, Fxigencius, Liguido de coberturs. Bnsalads de frutas
Cactel de frutas, Confituras: compota, confiturns n almibar, mermelads, dulee, jules,
fritas y hortalizas confitadas, frutes almibaradas, Elaboracion. Exigencing. Liquido de
eobertura,

Alterncion de lus conservas vegetles, Ricsgos para ¢l consuma,

Drftetico (e labaratorio: conservas de hortalizas ¥ frutas. confituras.

Tema 7

Teanologia de las bebidas. Las bebidus nidriens, Agun, Agus potable, Amua mineral.
Agun gusificads. Hiclo, Produccién y conttrol. Tos ingredientes v aditivos de las bebidas
prepirucas., Obtencion de diferentes babidas hidricas. Conservacion y alteraciones.

Luns bebidns nleoholicas, La destilicidn, Low destilados vinieos. Los destilados de la sfin
de azicar. Los destilados cerealeros, La mucerncion. Los extractos, Los licares.
Conservacion y alteraciones.

Los Jugos vegetales. Jugo concentrado; citricos, de manzana, de uve. Triturado de frutas
v hortalizas. Cremogenado, Néctar, Elshoracion Exigencius. Aditivos. Liquido de
cobertiura. Alteracitn de los jugos. Riesgos én ¢l consumn,

Practico de laborntorio! ngua mineral, jiigos vesetales, palves purd preparat jigos.

MONOGRAFIA:
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Lrabyjo de Investigacién temitien individual, destinado & poner en contacto con
bibliografin especifica sobre alimentos ol alumno T trubajo versara sobre 1a tecnologia
de un ulimento, donde se describird su definicion legal ¥ normus o las que se encuucdra,
stin propiedades  nutritivas, procesamienta.  aditivos, conservacion, ulteraciones,
ndulterneinnes y métados anallticos de eontrol,

Se presentard en diskette o CD y o pupsl A4, con los siglientes mirgenes, superior &
wierior 3 cmy; derecho e fzquierdo 1 emy; tanfio de letra 12; tipo de letrn Anal o Times
New Roman;  Sin encuadernacion, Conterndos orienttivos: itroduceidn, definicion,
somposicion - quimica, valor nutitive, ingrediemtes, teenologin,  alteraciones,
adulternciones, metodologia de control, bihliografin. Recepeitn de |os trnbajos hasty el
Il de jubio de 2008.

Seri condicifn obligatoria su presentacin pam promezionar vrendis of examen final de
In psignatura.

——
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ANEXO T

ASTGNATURA: Teenologia de Alimentos

CICLO LECTIVO: 2008

BIBLIOGRAFTA

» W, C Frazier, Microblologia de los alimentos, Acribla. 1976

*  AAPPA. Introducclén a la tecnologia de alimentos. Limusa, 1908

» Cenzana |. , Madrid Vicente J.M. , Vicente J.M. Nuevo manual de Industrias
alimentarias. Editorial MUNDI-PRENSA. 2001

* Tschauschner Horst-Dieter (Ed.) Fundamenios de tecnologla de los
alimentos, 2° Edicion. Editorial ACRIBIA. 2001

+ Potter Norman N, Hotehkiss Joseph H. Clencia de los alimentos. Editorial
ACRIBIA, 1080

* Hoseney, R. Carl, Principios de clencla y tecnologia de los cersales. Acribia,
1861

* Ordofiez. Tecnologla de alimentos: composicion y proceses, Vo, |, Sintesis.
1868,

» Kent, N. L. Tecnalogia de los cereales Acribia, 1971

* Herrman Bogner y Meter Matzke. Tecnologia de la carne. Acribia. 1989

* J. F. Price y B, §, Schuweiger. Ciencia de |z came y de los productos
carmicos, Acribla 1876

» Codigo Allmentario Argentino. SAGAyP, 2008

* Ordoriez J, Rodriguez M, Alvarez L. Tecnologia de los alimentos. Val. II.
Sintesis SA, 1998

Codex Alimentarius.
Jamieson M: Manejo de los alimentos, Pax México 1675
Barberls S: Bromatologia de la Leche. Hemisferio Sur, 2002,

Revista del Instituto Nacional de Farmacologia v Bromatologia, Val, 6, N°
17 (1983)

* Dibanjan 8 y otros. Fundamentos de elabaracion de quesos. Acribla. 1691
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» Madnd Vicante, Produccién, anallsis y control de calidad de aceltes y
grasas comestibles, AMV ediciones 1988,

= Ziller Stave. Grasas y acoltes alimentarios’, Acribia 1998

+ MATISSEK "Analisis de los alimentos”. Acribia, 2001

» Hosnney, R. Carl. Principios de cioncia y tecnologla de los cereales. Acribla
16681

« Kenl, N, .. Tecnologla de los careales. Acribia. 1971

» Herrman Bogner y Meter Matzke. Tecnologia de la carne. Acribla. 1969

* . F, Price y B. S. Schuweigerl. Clencia de la came y de los productos
camicos, Acribla 1876

» Othon Serna 8, Sergle. Quimica, almacenamiento e industrializacién de os
cereales, AGT Editor SA. 1996

» J. F. Price y B. 5. Schuwsigert, Ciencia de |a came y de los productos
camicos. Acribla 1976,

» Dorothy Senior, Philip Ashurst. Tecnologla del agua emboteliada. Acribia
2001,

* Deborah Tampo. Aguas envasadas. Limusa, 1698,

» Susanne Rathjan, El boom de la aguas saborizadas, Enfasis. 2007,

* APHA. Métodos normalizados para el anélisis de agua potable y residual,
Diaz de Santos. 1892,

* Helnrich Thoinges. Zumos, vinos y licores: preparacién. conservacion y
almacenamiento. Omega. 1884,

* Alan Varnam. Bebidas: tecnologla, quimica y microblologia, Acribla 1997,

* R Ashursl. Produecién y envasado de zumos y bebidas de frutas sin gas.
Acribla. 1885,

235
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NEXO IV
ASIGNATURA: Tecnologia de Alimentos

CICLO LECTIVO: 2008

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS

Trabajo prictico de labaratorio N 11 Hurinas, pan y pastas,

Trabnjo prictico de laboratorio N* 2: Conservas de carme, clacinados, pescados
mariseos,

Trabajo prictico de laboratorio N* 3: Leche, queso, yogur, dulee de leche

Trabajo prictico de luhoratorio N" 4; Aceltes vegetales, Mantecy ¥ Margarina.

Practico de luborntorio N* 5: Conservas de honalizas v frutas, confiturns,

Practico de laboratorio N" 6: Agua mineral, jugos vegetales, polvos para proparar jugos.
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ASIGNATURA; Tecnologia de Alimentos
CICLO LECTIVO: 2008

ACTIVIDADES ESPECIALES QUE SE PREVEN

'v'_i:ul;: didictico n lns zonas productivas, con el objeto de visitar empresus productoras de
alimentos, conocer las muterfas primug utilizadas, las téemens de elaboragidn que Be
emplean y los métodos de conservacion, Fechu prevista entre el 15 ul 30 de junio. Se

solicitard tansporte y autorizucidn para que acompafic al contingenie un profesor de 1y
especinlidnd.
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ANEXO V]
ASIGNATURA: Teenologin de Allmentos

CICLO LFCTIVO: 2008

PROGRAMA DE EXAMEN

Balllla 1: Tema 1
Bolilla 2: Tema 2
Belilla 3;: Tema 3
bBolilad: Tema 4
Bolilla 5: Tema &
Bollllza 6: Tama 6
Bolllle 7: Tema 7
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