TECNOLOGIA DE ALIMENTOS |

DURACION: 120 horas
HORAS DE CLASE SEMANALES: Teodricas: 4
Laboratorio/problemas: 4
Totales: 8

HORAS TOTALES DE CLASE : Tedricas: 64
Laboratorio/problemas: 56
Totales: 120

Programa Analitico:
Médulo I: Tecnologia de cereales.

1.1. Trigo. Harina. Molienda del grano. Grado de extraccion. Indices. Alteraciones durante
el almacenamiento. Variedades panaderas y fideeras. Harinas integrales. Harinas leudantes,
polvos para homear. Composicion y propiedades. Andlisis de granos y harinas: indices de
valor panadero y de alteraciones.

1.2 Panificacion

Procesos de panificacion:

Amasado:
Aspectos quimicos de la masa, formacion de la masa, meétodos de amasado, controles en

el amasado, incidencia del amasado en las caracteristicas del pan.

Division y formado.

Fermentacion:

Fases, procesos quimicos de la fermentacion, formas de fermentar, controles.

Grenado.

Coccidn:

Fenomenos fisicos y bioquimicos durante la coccion, hornos.

Transporte de los productos.

Conservacion del pan. Envejecimiento del pan. Defectos del pan.

Instalaciones y equipos.

1.3.0tros productos Galietitas y Pastas

Galletitas:

Distintos tipos: dulces (cookies), obleas, saladas (crackers). Calidad de la harina,
férmulas, elaboracion, equipos.

Pastas:

Distintos tipos: frescas y secas. Calidad de la harina, sémola, formulacién, proceso de
elaboracion.

Tartas y tortas.

1.4. Maiz. Molienda humeda y seca. Almidon, jarabes de maiz y otros subproductos.

1.5. Otros cereales. Malteado. Cereales para el desayuno: procesos de elaboracion.

1.6. Arroz. Procesamiento del grano. Parbolizado.



.~ Médulo lI: Tecnologia de grasas y aceites

Il. 1. Métodos de obtencion y refinacion de grasas y aceites de origen animal y vegetal.
Il. 2. Modificaciones fisico-quimicas introducidas por fraccionamiento, hidrogenacion e
interesterificacion: cambios en la composicion, cristalizacion y plasticidad de grasas.

Il. 3. Estabilidad de grasas y aceites. Aceites para ensalada y frituras. Grasas plasticas para

reposteria.
Il. 4. Emulsiones alimenticias. Elaboracion de cremas, manteca, margarinas, y mayonesas.

Estabilidad de las emulsiones. Emulsionantes.
Il. 5. Sustitutos de grasas y aceites.
Il. 6. Cacao. Tecnologia de la elaboracion del Chocolate. Polimorfismo de la grasa de cacao.

Modulo Ill. Tecnologia de frutas, verduras y leguminosas
lIl.1.Materia prima. Cultivar, produccion, madurez. Cosecha. Manejo postcosecha.
Almacenamiento y transporte previo a la comercializacion o industrializacion.
Pretratamientos.
ll.2.Principales factores que influencian la calidad de frutas y hortalizas para el
consumo en fresco y como productos conservados. Apariencia, “flavor”, textura, color,
nutrientes y aspectos microbiologicos. Efecto de las distintas operaciones de manejo,
procesamiento y almacenamiento.
ll.3.Tratamiento postcosecha y/o industrial. Ejemplos y analisis critico de distintas
lineas de procesamiento. Consideraciones de calidad sensorial, nutritiva y microbioldgica.

Linea de tratamiento de vegetales y frutas frescas.

Linea de produccion de vegetales y frutas frescos cortados.

Lineas de produccion de duraznos y damascos en almibar.

Linea de produccién de tomates al natural, triturados y extractos.

Linea de produccion de jugos de frutas y mostos concentrados.

Linea de produccion de encurtidos (aceitunas, pickles).

Linea de produccion de productos congelados.

Linea de produccion de dulces, jaleas y mermeladas.

Linea de produccion de frutas y hortalizas deshidratados (ciruelas, peras,

etc).

Linea de produccion de vegetales y frutas liofilizados.

Linea de produccion de vinos.
l.4.Leguminosas. Obtencion de concentrados y aislados proteicos de soja. Extrusion y
texturizacion. Obtencion de manteca de mani.

Maodulo IV: Alimentos ricos en azucares.

IV. 1. Sacarosa. Tecnologia de su obtencion. Cristalizacion. Control en el ingenio.

IV. 2. Miel. Proceso de obtencion. Maduracion. Conservacion.

IV. 3. Productos de confiteria: Tecnologia de la utilizacion de aditivos e ingredientes.
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