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Composicion y calidad de la carne: el sistema proteico, evolucién de la carne, parametros
de calidad y su relacion con caracteristicas bioquimicas. Mlcroorgamsmos de riesgo.

Datos estadisticos de existencia de ganado bovino, faena y exportacion de carnes en la
Argentina. El problema de la aftosa y sus consecuencias para Argentina

Los frigorificos : frigorificos ciclo I (faena) , ciclo I (faena y despostada) y ciclo III
(faena, despostada y otros procesos adicionales)

Analisis de las operaciones de faena y despostada en el frigorifico. Caracteristicas
tecnologicas que debe reunir un frigorifico moderno

La integracion del novillo : rendimiento en carne, cuero, huesos, grasa y Menudencias. La
cuota Hilton : cortes que la integran

Carnes envasadas al vacio y refrigeradas: vida (til - Factores que afectan la vida 1til de la
carne refrigerada

Hamburguesas, carne cocida, congelada - Factores que afectan la vida util (recuento
microbiano y color) de hamburguesas refrigeradas - Vida util de hamburguesas congeladas

Embutidos crudos (salamin) y embutidos tratados térmicamente (salchicha, mortadela,
morcilla)

Carnes curadas (jamon)

Industria lictea

L

Datos estadisticos de la produccion lechera en la Argentina, productos lacteos y
exportacion.

La leche: Propiedades quimicas y fisicas.

Composicion y estructura coloidal. Composicién y estructura de los lipidos, estabilidad
del glébulo de grasa. Proteinas de la leche estructura y propiedades. Enzimas, lactosa y
vitaminas.



Propiedades fisicas de la leche: viscosidad, punto de congelacion, propiedades opticas.
Genuinidad

Calidad microbiolégica de la leche. Microorganismos causantes de deterioro y patogenos.
Aspectos higienico-sanitarios.
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4. Procesamiento de la leche
Clarificacién, separacion, estandarizacion. Pasteurizacion y procesos UHT.. Vida til.
Homogeneizacion. Procesos de membrana.
Evaporacion y deshidratacion por atomizacion. Equipos.

5. Leches fermentadas y yogurt. Tratamiento de la leche. Starters. Procesos de elaboracion y
equipos.

6. Quesos. Preparacion de la leche. Coagulacion de la caseina, factores que influyen.
Desuerado. Moldeado y prensado. Salado. Maduracion: cambios fisicos y quimicos,
condiciones. Control. Quesos fundidos.

7. Helados. Formulaciones e ingredientes. Estructura coloidal y estabilidad en el estado
congelado. Proceso de congelacion. Elaboracion y equipos. Vida util.

8. Dulce de leche. Definicion y composicion. Ingredientes. Elaboracion. Defectos: su
control.

9. Subproductos lécteos: caseina, lactosuero, procesos de membrana aplicados para la
obtencién de derivados del lactosuero. Aplicaciones en la elaboracion de alimentos.
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Buenos Aires, 4 § MAT ZUUS

VISTO las notas a fojas 1, 3, 6,10, 14y 17 elevadas por
el Departamento de Industrias donde informa las asignaturas y sus correspondientes
programas, que dictara durante el segundo cuatrimestre del ciclo lectivo de 2009 para las
carreras de Licenciatura en Ciencias Quimicas, Licenciatura en Ciencia Tecnologia de

Alimentos e Ingenieria de Alimentos.
CONSIDERANDO:

Lo informado por el Departamento de Industrias.
La revista del personal informada por Ia Direccion de

Personzl a fojas 13.
Lo aconsejado por la Comisién de Ensefianza,

Programas, Planes de Estudio y Posgrado.
Lo actuado por este Cuerpo en su sesion realizada en el

dia de la fecha, ¥
en uso de las atribuciones que le confiere el articulo 113

del Estatuto Universitario.

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
RESUELVE

ARTICULO 1°.- Autorizar el dictado de las asignaturas con sus correspondientes programas
que realizaré el Departamento de Industrias durante el segundo cuatrimestre del afio 2009
para las carreras de Licenciatura en Ciencias Quimicas, Licenciatura en Ciencia Y
Tecnologia de Alimentos e Ingenieria de Alimentos, tal como se detalla en los anexos |, 11y

lll que forman parte de la presente resolucion.

ARTICULO 2°.- Comuniquese al Departamento de Industrias, a la Direccion de Biblioteca y
Publicaciones conjuntamente con los correspondientes programas, tome conocimiento la
Direccién de Alumnos y Graduados, difindase en el ambito de esta Casa de Estudios y

cumplido, archivese.
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ANEXO Il

MATERIAS A DICTAR POR EL DEPARTAMENTO DE INDUSTRIAS DURANTE EL SEGUNDO
CUATRIMESTRE DE 2009 PARA LA CARRERA DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

Materia:
Correlatividad:
Programa:
Profesor/es:

Materia:

Correlatividad:

Programa:
Profesor/es:

Materia:

Cerrelatividad:

Programa:
Profesor/es:

FUNDAMENTOS DE LA PRESERVACION DE ALIMENTOS |
Operaciones Unitarias Il, Operac. Unitarias lll y Microbiologia Industrial
Se adjunta

Dra. Ana PILOSOF

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Il
Fundamentos de la Preservacion de Alimentos | y Quimica Analitica

Se adjunta
Dra. Ana PILOSOF

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS il
Fundamentos de la Preservacion de Alimentos Il

Se adjunta
Dra. Lia GERSCHENSON

--0Qo0--

-
ks

-
4 -



	ProgramaInd2009-029
	ProgramaInd2009-030
	ProgramaInd2009-031
	ProgramaInd2009-032
	ProgramaInd2009-033

