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Programa de:

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS

EYN. Cadigo:
REPUBLICA ARGENTINA
Carrera: Ingenieria Quimica Plan: 2004 V05 Puntos: 5
Escuela: Ingenieria Quimica Carga horario: 120 Hs. Semanales: 7,5
Departamento: Quimica Industrial y Aplicada Cuatrimestre/Ano:10°/5°
Obligatoria
Objetivos:

Estudiar los distintos procesos de transformacion, conservacion, contaminacion, alteracion y control
de las materias primas y los alimentos finales, afin de adecuarlos a las condiciones y necesidades
del consumo a nivel industrial, como fin Gltimo 0 como medio para la obtencion de nuevos productos.

Programa Sintético (titulos del analitico):

- Composicién de los alimentos

- Factores de descomposicion de alimentos.
- Sistemas de conservacién de alimentos.

- Conservacion de alimentos por aditivos.

- Conservacion de alimentos por calor.

- Conservacion de alimentos por frio.

- Conservacion de alimentos por desecacion
- Lacteos.

- Farinceos.

- Bebidas.

- Edulcorantes.

- Carnicos.

- Alimentos estimulantes.

- Condimentos.

- Frutas y hortalizas.

- Industrias fermentativas no lacteas.

Programa analitico de foja 2 a foja:2

Programa combinado de examen (si corresponde) de foja: a foja:

Bibliografia de foja: 3 afoja:3

Correlativas obligatorias: Bromatologia y Toxicologia, Procesos Biotecnolégicos. Sistema de Gestidn
de la Calidad e Inocuidad. Materiales de la Industria Quimica.
Correlativas aconsejadas:

Rige:
Aprobado HCD:Res: Modificado/Anulado/Subst. HCD:Res:
Fecha: Fecha

El Secretario Académico de la Facultad de Ciencias Exactas, Fisicas y Naturales de la U.N.C
certifica que el programa esta aprobado por el (los) niumero(s) y fecha(s) que anteceden.
Cérdoba, [/ /

Carece de validez sin la certificacion de la Secretaria Académica.




UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, FISICAS Y NATURALES
ESCUELA DE INGENIERIA QUIMICA

ASIGNATURA “TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS”
PROGRAMA ANALITICO

Unidad 1 — Composicion de los alimentos. Definicion de nutricién, Nutrientes, clasificacion.
Andlisis de alimentos. Alimentos de origen animal y de origen vegetal.

Unidad 2 — Factores de descomposicion de alimentos. Causas. Mecanismos de degradacion
de nutrientes. Microorganismos presentes en los alimentos.

Unidad 3 — Sistemas de conservacion. Conservacion de alimentos por aditivos. Aditivos
alimentarios. Clasificacion. Conservantes. Antioxidantes. Modificadores.

Unidad 4 — Conservacion de alimentos por calor. Cinética de la destructuracién térmica de
microorganismos. Penetracidn del calor. Esterilizacion, Pasteurizacion. Equipos. Envases.

Unidad 5 — Conservacion de alimentos por Frio. Refrigeracion y congelacion. Calculo del
tiempo y punto de congelacion. Equipos y cdmaras de congelamiento.

Unidad 6 — Conservacion de alimentos por deshidratacion . Deshidratacion, métodos. Teoria
de secado. Equipos. Materiales a secar. Liofilizacién.

Unidad 7 — Lacteos. Leche, composicion. Caracteristicas. Leche de consumo. Manteca.
Quesos. Otros derivados lacteos.

Unidad 8 — Farinaceos. Harinas. Composicién. Tipos de harinas. Control de calidad. Pan.
Galletitas. Otros derivados.

Unidad 9 — Bebidas. Bebidas alcohdlicas. Vino. Cerveza. Sidra. Aguardientes. Bebidas
refrescantes. Agua mineral.

Unidad 10 — Edulcorantes. AzUcar. Glucosa. Jarabes de maiz. Edulcorantes artificiales.

Unidad 11 — Cérnicos. Carnes, composicion. Mataderos, operaciones. Derivados carneos.
Huevos, conservacion.

Unidad 12 — Alimentos estimulantes. Café. Té. Yerba mate. Cacao., chocolate.
Unidad 13 — Condimentos. Especias. Sal. Condimentos &cidos.

Unidad 14 — Frutas y hortalizas, Recoleccién. Utilizacion. Almacenamiento.
Acondicionamiento. Industrializacion.

Unidad 15 — Industrias fermentativas no lacteas. Encurtidos. Aceitunas. Otros.
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Normas IRAM

Tipo de horas Cantidad
Tedricas 60
Resolucién de problemas 20
Laboratorio 30
Desarrollo y disefio 10




