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OBJETIVOS

Objetivos generales ,

-Conocimiento de los fundamentos, operaciones y’ procesos aplicados por la industria durante la
elaboracién y preservacion de alimentos. t ’
-Integracion de los conocimientos de fundamentos de preservacion de alimentos en procesos de
industrializacion. : sy Yy

.- Conocimiento de la composicion, caracteristicas fisicoquimicas y bioquimica de las materias
primas utilizadas para la industrializacion. b

- Conocimiento de los cambios fisicos, quimicos y bioguimicos que ocurren durante el procesado
de alimentos. ;

-Concientizar sobre la importancia de las distintas etapas de la industrializacién para asegurar la

o carlidad de los productos terminados.

utares

" .Conocimiento de la composicion, sus modificaciones durante la elaboracién y los fundamentos de

las operaciones y procesos aplicados en la industrializacion de pescado.

—-Conocimiento de 1a composicion, sus modificaciones durante la elaboracién y los fundamentos
de las operaciones y procesos aplicados en la industrializacion de huevos.

-,anocimiento de los fundamentos de las operaciones y procesos aplicados a la potabilizacién de
agua y de los ingredientes utilizados en la industrializacion de bebidas hidricas, analcoholicas y

* )alcohdlicas.

-Conocimiento de |a composicion, sus modificaciones durante la elaboracion y los fundamentos de
las operaciones y procesos aplicados en la'induslrializacibn de productos estimulantes.

CREDITOS

- Sesenta (60)horas.

MODALIDAD DE ENSENANZA
Tebrica y practica

FORMA DE EVALUACION
Dos parciales y final

' CONTENIDOS MINIMOS

.Cambios quimicos Y bioquimicos posteriores a la captura e industrializacion de pescado, moluscos
y krill. Valor nutritivo de los productos.

-Composicion e industrializacién del huevo. Propiedades funcionales y caracteristicas nutricionales.
-Agua potabte: criterios. Clasificacion de aguas minerales. Ingrediente, clasificacion y elaboracion
de bebidas analcohdlicas y alcohdlicas. Bebidas fermentadas y destiladas.

-Produccién y comercializacion de café, té y yerba mate. Cambios fisicos, quimicos y bioquimicos
durante el procesado. Nuevas tecnologias.



¢ _/‘ o i,
[ v - . ...“-‘ - ’-\‘
Of 8" % )
Pl L8 {

{ .mposicién de café verde y café tostado. Infusion. Obtencién de café Inslanténeo,'descafeinado /

.orrado. Almacenamiento. Envasado. : , \\» e

IV. 2: Té. Variedades. Clasificacién. Produccién. Té negro, verde y semifermentado. Proceso de
elaboraci6n. Equipos. Distintos sistemas de fermentacién y secado. Cambios guimicos y
bioquimicos durante el procesado. Desarrollo de flavores y color. Composicién. Obtenci6n de té
soluble. Descafeinado. : :

|V. 3: Yerba mate. Tecnologia de su elaboracion, maduracion y almacenamiento. Alternativas para
nuevas tecnologias: saborizacion y aceleracién de la maduracion. Composicion.
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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Il
Programa analitico. Afio 2004,

'@mgg'g' lo I. Pescado :
1.4: Cambios quimicos ¥ bioquimicos posteriores a la captura. Control de frescuri
|.2: Procesamiento de pescado fresco. Congelado. Tecnologia del salado. Ahumado. Cbnsérvas de .
pescado. Conservacion de pescado en atmosferas modificadas. Elaboracién de subproductos:
Harinas, pescado desmenuzado. Composicion, valor nutritivo y deterioro del pescado
industrializado. !
1.3: Moluscos Y crustaceos. Krill antartico.

.. '4 ..
Médulo Il Huevos :
11.1: Estructura y composicion: cascara y membranas cocleares; proteinas de la clara; proteinas y
lipoproteinas de la yema. Otros componentes. Quimica de la alteracion de los huevos durante el
almacenamiento. :

~L
) ,I’I,Z;.Huevo industrializado: Métodos de preservacién. Pasteurizacion. Ovoproductos liquidos,
o ygongelados y deshidratados. ‘

2 ‘
11.3: Grados de calidad de huevo fresco, y huevo conservado: evaluacion de calidad exterior,
calidad interior por transiluminacion y del huevo sin céscara. Especificaciones de calidad de
ovoproductos liquidos, congelados ¥ deshidratados.
I1.4: Propiedades funcionales y Su evaluacion: Capacidad' espumante de la clara, ' poder
emulsionante de la yema, coagulabilidad, sabor, color. Caracteristicas nutricionales.

s as, alc licas y anaic c
IIl. 1: Agua potable. Origen Y clasificacion. Tratamiento del agua: toma de agua, coagulacion y
floculacion, sedimentacion y filtracién. Criterios de potabilidad.
1. 2: Aguas minerales. Clasificacion.
11, 3: Bebidas analcohoélicas. Principales ingredientes. Elaboracion.
LA IIl. 4: Bebidas alcohdlicas. Clasificacion. Fermentacion alcohdlica.

111, 5: Vinos. Materia prima. Procesos de elaboracion; afiejamiento. Genuinidad. Andlisis quimico y
sensorial. Embotellado ¥ etiquetado. Vinos espumosos. Vinos producidos por fermentacion
secundaria. Vinos carbonatados.

111.6: Cerveza. Materia prima. Tipos de cerveza. Malteado. Lupulo. Procesos de elaboracion.
Lienado de botellas, barriles y latas. Cerveza sin alcohol.

lll. 7: Otras pbebidas fermentadas: sidra. Bebidas destiladas. Licores.
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Iv. 1: Café. Produccion y comercializacion. Cosecha y procesado. variedades de café verde. Café
tostado. Proceso de elaboracion. Equipos. Cambios fisicos Y quimicos durante el tostado.
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