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PROGRAMA ANALITICO

I.1: Cambios quimicos y bioquimicos posteriores a la captura. Control de frescura.

12: Procesamiento de pescado fresco. Congelado. Tecnologia del salado.
Ahumado. Conservas de pescado. Conservacién de pescado en atmdsferas
modificadas. Elaboracion de subproductos: Harinas, pescado desmenuzado.
Composicién, valor nutritivo y deterioro del pescado industrializado.

s 1.3: Moluscos y crustaceos. Krill antartico.

Médulo Ii. Huevos

I1.1: Estructura y composicién: cascara y membranas cocleares; proteinas de la
clara; proteinas y lipoproteinas de la yema. Otros componentes. Quimica de la
alteracién de los huevos durante el almacenamiento. ;
I2:Huevo industrializade: Métodos ~de preservacion.  Pasteurizacion.
Ovoproductos liquidos, congelados y deshidratados.

II.3: Grados de'calidad de huevo fresco y huevo conservado: evaluacion de
calidad exterior, calidad interior por transiluminacién y del huevo sin cascara.
Especificaciones de calidad de ovoproductos liquidos, congelados Yy
deshidratados.

Il.4: Propiedades funcionales y su evaluacion: Capacidad espumante de la clara,

poder emulsionante de la yema, coagulabilidad, sabor, color. Caracteristicas
nutricionales.

Médulo lll. Bebidas hidricas, alcohélicas y analcohélicas

lll. 1: Agua potable. Origen y clasificacion. Tratamiento del agua: toma de agua,
coagulacién y floculacién, sedimentacién y filtracién. Criterios de potabilidad.

I1l. 2: Aguas minerales. Clasificacion.

I1l. 3: Bebidas analcohdlicas. Principales ingredientes. Elaboracién.

I1l. 4: Bebidas alcohdlicas. Clasificaciéon. Fermentacién alcohdlica. '

lll. 5: Vinos. Materia prima. Procesos de elaboracién; afiejamiento. Genuinidad.
Andlisis quimico y sensorial. Embotellado y etiquetado. Vinos espumosos. Vinos
producidos por fermentacién secundaria. Vinos carbonatados.

111.6: Cerveza. Materia prima. Tipos de cerveza. Malteado. Lipulo. Procesos de
elaboracién. Llenado de botellas, barriles y latas. Cerveza sin alcohol.




1Il. 7 Otras bebidas fermentadas:; sidra. Bebidas destiladas. Licores.

Médulo IV. Productos estimulantes

IV. 1: Café. Produccion y comercializacién. Cosecha y procesado. Variedades de
café verde. Café fostado. Proceso de elaboracion. Equipos. Cambios fisicos y
quimicos durante el tostado. Composicién de café verde y café tostado. Infusion.
Obtencién de café instantaneo, descafeinado y torrado. Almacenamiento.
Envasado.

IV. 2: Té. Variedades. Clasificacion. Produccién. Té- negro, verde vy
semifermentado. Proceso de elaboracién. Equipos. Distintos sistemas de
fermentdsion y secado. Cambios quimicos y bioquimicos durante el procesado.
Desarrollo de flavores y oolor Composicién. Obtencién. de té soluble.
Descafeinado.

IV. 3: Yerba mate. Tecnologia de su elaboracién, maduracion y almacenamiento
Alternativas para nuevas tecnologias: saborizacibn y aceleracion de la
maduracién. Composicion.
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VISTO las notas a fojas 01, 03, 15 y 17 elevadas por el
Departamento de Industrias donde informa las asignaturas y sus “correspondientes
programas, que dictara durante el primer y segundo cuatrimestre del ciclo lectivo 2016 para
la carrera Ingenieria en Alimentos. ‘

CONSIDERANDO:
Lo informado por el Departamento de Industrias.

La revista del personal informada por la Direccion de

Personal a fojas 27. : :
' Lo aconsejado por la Comisién de Ensefianza,

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

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 realizara el Departamento de Industrias durante el primer y segundo cuatrimestre del
afio 2016 para la carrera Ingenieria en Alimentos, tal como se detalla en los anexos | y i
que forman parte de la presente resolucion.

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

RESOLUCION CD N° ! 4 53; A_i‘

Dr. JOFQZILBER

MICO ADJUNTO ‘Dr. JUAN CARLOS REBOREDA
SECRETARIO ACADE! e
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