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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS II
CARRERA: Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
CODIGO: 4134
CARACTER DE LA MATERIA: Obligatoria
DURACION: Bimestral,
HORAS DE CLASES SEMANALES: Teérico-Prictico 8 horas.
ASIGNATURAS CORRELATIVAS: para el cursado es requisito haber aprobado los

Trabajos practicos de Fundamentos de la Preservacion de Alimentos 1. Para rendir el final, es

requisito haber aprobado el final de Fundamentos de la Preservacién de Alimentos I

Industria lictea

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

2. La leche: Propiedades quimicas y fisicas. Composicién y estructura coloidal. Composicion
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 congelacién, propiedades Opticas. Genuinidad

3. Calidad microbioldgica de la leche. Microorganismos causantes de deterioro y patégenos. |

Aspectos higiénico-sanitarios.
4. Procesamiento de la leche Clarificacién, separacion, estandarizacién. Pasteurizacion y

procesos UHT.. Vida util. Homogeneizacidon. Procesos de membrana. Evaporacién y |

deshidratacién por atomizacién, Equipos.

5. Leches fermentadas y ybgurt. Tratamiento de [a leche, Starters. Procesos de elaboracién ¥

equipos.
6. Quesos. Preparacién de la leche. Coagulacién de la caseina, factores que influyen.

Desuerado. Moldeado y prensado. Salado. Maduracién: 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. Definicién y composicion. Ingredientes. Elaboracién. Defectos: su control.

9. Subproductos lacteos: caseina, lactosuero, procesos de membrana aplicados para la

obtencién de derivados del lactosuero. Aplicaciones en la elaboracién de alimentos,

Industria cArnica

1. Composicién y calidad de la carne: el sistema proteico, evolucidn de la carne, pardmetros

de calidad y su relacién con caracteristicas bioquimicas. Microorganismos de riesgo.
2. Datos estadisticos de existencia de ganado bovino, faena y exportacién de carnes en la
Argentina. El problema de la aftosa y sus consecuencias para Argentina

3. Los frigorificos : frigorificos ciclo I (faena) , ciclo IT (faena y despostada) y ciclo III |

(facna, despostada y otros procesos adicionales)

4. Anilisis de las operaciones de faena y despostada en el frigorifico. Caracteristicas
tecnoldgicas que debe reunir un frigorifico moderno




o

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

6. Carnes envasadas al vacio y refrigeradas: vida atil - Factores que afectan la vida qtil de la
carne refrigerada

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

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

9. Carnes curadas (jamén)
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VISTO las presentes actuaciones elevadas por| el
Departamento de Quimica Orgénica donde se comunican las materias obligatorias para la
Licenciatura en Ciencia y Tecnologfa de Alimentos (Plan 2001) que se dictan desde dicho
afio, con sus correspondientes programas. ' f
'CONSIDERANDO: '
|
La revista del personal docente informado por la Direc@:ién
de Personal a fojas 21.
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 la fecha, y : :
en uso de las atribuciones que le confiere el Estatuto
Universitario.
|
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES
RESUELVE ' ‘
ARTICULQ 1°.- Dar validez al dictado vy los corresgondientes programas de las asignatfuras
que, desde el afio 2001 se realizan en el Departamento de Quimica Organica, de acuer&:ilo-al
detalle que figura en los Anexos que forman parte de la presente resolucion. 5

;
ARTICULO 2°- Comuniquese al Departamento de Quimica Organica y a la Direccién de
Estudiantes y Graduados, difindase en el dmbito de esta Casa de Estudios y cumplido,

archivese. '
i

RESOLUCION CD N° 24 22

Dr. JUAN CARLOS REBOREDA E
DECANO ‘
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