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OBJETIVOS GENERALES:

- Promover en los futuros técnicos y técnicas el aprendizaje de las tecnologias especificas de
procesado, conservacion y envasado de alimentos de origen vegetal, animal, mineral y/o
artificial aplicadas a la industrializacion de los alimentos, de modo que sean capaces de:

Manifestar conocimientos sobre las operaciones basicas y equipos implicados en los
procesos de conservacion, transformacion y envasado de los alimentos en funcion de
la materia prima de partida y el producto elaborado.

Manifestar conocimientos sobre los efectos de las diferentes tecnologias aplicadas
durante el procesado de alimentos sobre las propiedades fisicoquimicas, funcionales,
tecnologicas y sensoriales, asi como en el va nutritivo de los mismos, desde la
obtencidn/recoleccion de la materia prima y elaboracion del producto hasta su
envasado, almacenamiento y distribucion.

Reconocer e interpretar los procesos y las variables empleadas para la elaboracion de
los distintos tipos de alimentos e intervenir de manera idonea operando los equipos en
las lineas de produccion, controlando, analizando y ajustando las variables de proceso,
detectando, informando y/o proponiendo modificaciones ante fallas y supervisando
las lineas de produccion continua en sus diferentes regimenes de funcionamiento.
Concebir, proyectar y disefiar procesos, equipos e instalaciones industriales de
pequefia y mediana escala en el ambito de la industria de los alimentos, en términos
de calidad e inocuidad alimentaria, uso racional y eficiente de los recursos naturales y
preservacion del medio ambiente.

Seleccionar e implementar tecnologias de recuperacion de componentes de alto valor
potencial presentes en los subproductos de los diferentes procesos de elaboracion de
alimentos, tendiendo a un uso racional y eficiente de los recursos insumidos por los
mismos.

Participar activamente de proyectos de innovacion y desarrollo de nuevas tecnologias
y productos que satisfagan las necesidades de los consumidores y atiendan a




demandas emergentes.
- Brindar situaciones de aprendizaje contextualizado, que permitan relacionar los temas en
estudio con situaciones propias de los diversos dmbitos profesionales de la industria de los
alimentos, propiciando una aproximacion progresiva al campo ocupacional de la
especialidad.
- Propiciar el desarrollo de criterios de seleccion y destrezas en el manejo de bibliografia y
fuentes de informacion cientifico-tecnologica.
- Contribuir a la construccion de un marco teodrico cientifico-tecnoldgico de base, que
sustente y oriente las intervenciones técnicas de los y las estudiantes en las practicas que
desarrollen durante el trayecto formativo y en su futura actividad profesional.

CONTENIDOS:

Eje 1:Tecnologias de conservacion de los alimentos

Introduccion a la Tecnologia de los Alimentos. Tecnologias de conservacion: fisicas,
quimicas y biologicas. Calor: Escaldado. Pasteurizacion. Esterilizacion. Curvas de
calentamiento. Baremos de esterilizacion. Frio: Curva de congelacion. Formacion de
cristales. Cambios de volumen e integridad celular. Deshidratacion: Curvas de velocidad de
secado para alimentos. Relacion secado - aw - actividad microbiana. Aditivos quimicos:
Compuestos antimicrobianos y antioxidantes. Mecanismos de accion. Regulacion legal.
Radiacion electromagnética: Calentamiento por microondas. Radiacion ionizante. Efectos
sobre los MO y la calidad del alimento.

Eje 2: Tecnologia del procesado de cereales

Trigo: Proceso de obtencion de harinas. Composicion de los productos de la molienda. Valor
nutritivo de las fracciones de molienda. Harina de trigo: Caracteristicas funcionales.
Panificacion. Maiz: Molienda seca. Proceso de obtencion de almidon y germen de maiz.
Almidones modificados. Molienda hiimeda del maiz. Hidrdlisis enzimatica del almidon.
Proceso de obtencion de glucosa y fructosa.

Eje 3: Tecnologia del procesado de oleaginosas

Aceites de soja, maiz, girasol y oliva. Coccidon y prensada. Procesos de extraccion.
Refinacion de aceites. Obtencion de mayonesas. Harinas proteicas y derivados. Elaboracion
de productos destinados a consumo animal.

Eje 4: Tecnologia de la potabilizacion del agua

Parametros fisico-quimicos y microbiologicos del agua potable. Aguas superficiales y
subterraneas. Proceso de Potabilizacion: Coagulacion-Floculacion. Filtracion. Desinfeccion..
Agua mineral natural y aguas mineralizadas.

Eje 5: Tecnologia de los productos carnicos

Estructura y composicion de la carne. Cambios fisicos y quimicos post-mortem.
Microbiologia y parasitologia de la carne. Métodos de destruccion de bacterias de la carne.
Refrigeracion. Congelacion. Deshidratacion. Conservas carnicas. Establecimientos de faena y
frigorificos.

Eje 6: Tecnologia de los productos lacteos

Composicion. Microbiologia de la leche. Produccion y Conservacion de la leche cruda.
Tecnologia de las leches de consumo. Conservacion por frio y calor. Pasteurizacion.
Esterilizacion. Derivados de la leche. Tecnologia de la manteca y las cremas. Quesos:
Principios de la produccion de Quesos. Tipos de Quesos y sus procesos caracteristicos.
Mecanizacion. Tecnologia de la caseina. Manejo y disposicion del suero.

Eje 7: Tecnologia de los productos frutihorticolas

Produccion, refrigeracion, congelacion, deshidratacion y appertizacion. Manejo de cdmaras,
alteraciones y dafio por frio, factores pre-cosecha y post- cosecha. Procesos de Coccion y
Escaldado. Tecnologia de las Conservas.

Eje 8: Tecnologia de las bebidas alcohdlicas

Cerveza: Molienda, coccion y maceracion de la cebada o trigo. Lupulos. Fermentacion.




Maduracion y embotellado. Vinos: Fermentacion alcohdlica. Cambios en los azucares.
Proceso de maduracion. La fermentacion malolactica y otros cambios. Alteraciones.
Tecnologia de las Sidras.

Eje 9: Tecnologia de envasado de alimentos

Envasado tradicional. Tipos de envases para alimentos. Materiales. Permeabilidad. Envasado
al vacio. Envasado en atmodsferas controladas y modificadas. Legislacion. Envasado
sostenible.

BIBLIOGRAFIA

- Brennan, J., Butters, J., Cowell, N. y Lilley, A. (1998). Las operaciones de la Ingenieria de
los alimentos (3* ed.). Zaragoza: Acribia.

- Fellows, P. (1994). Tecnologia del procesado de los alimentos. Principios y practicas.
Zaragoza: Acribia.

- Potter, N. y Hotchkiss, J. (1995). Ciencia de los alimentos (5 ed.). Zaragoza: Acribia.

- Tscheuschner, H-D. (Ed.). (2001). Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos (2% ed.).
Zaragoza: Acribia.




	UNIVERSIDAD NACIONAL DE ROSARIO
	INSTITUTO POLITÉCNICO SUPERIOR
	“GRAL SAN MARTÍN”
	PLAN DE ESTUDIOS RESOLUCIÓN Nº: 6261/2021




