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PROGRAMA DE TECNOLOGIA DE _LOS
ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

1) Carrerals:
BROMATOLOGIA
INGENIERIA EN INDUSTRIAS DE LA ALIMENTACION

2) Carga horaria: 90 h

3) Afo de Vigencia : 2008

4) Equipo de catedra :
Profesor Titular: Dra. Ing. Alicia Ordoiez Yapur

Jefe de Trabajos Practicos: Lic. César Benito Sela

5) Objetivos :

Disefiar, investigar, desarrollar, supervisar y controlar la fabricacién,
transformacion y/o fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios
vegetales en el marco de las normas de calidad internacionales.

Contenidos Minimos : operaciones preliminares y procesado que intervienen en
la fabricacion, transformacion y/o fraccionamiento y envasado de alimentos de
origen vegetal. Supervision y control de procesos y productos terminados.
Legislacion y normativa vigente.

6) Contenidos :

Unidad N°1 :

La Tecnologia De Los Alimentos, Introduccion Genera I

» La Bromatologia . Su contenido y divisiones.

* La Tecnologia de los Alimentos . Su importancia en el control de calidad de
los alimentos.

* La Alteracion de los alimentos . Clasificacibn de los alimentos segun su
contenido acuoso y acidez.

* Procedimientos de conservaciéon de alimentos . Tratamientos fisicos:
congelacion, deshidratacién, calor, concentracion, radiaciones. Tratamientos
guimicos: fermentaciones, utilizacion de conservadores.

Unidad N°2 :
Conservas de Alimentos Vegetales En Envases Herméti  cos.
* Esterilizacion; esterilizacion industrial, pasteurizacion. Concepto.
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Método Appert de Conservacion de alimentos. Descripcion.

Conservas vegetales . Definicidn, valor alimenticio.

Clasificacion de los alimentos por su acidez.

Elaboracion de conservas vegetales . Diagrama de flujo general. Aspectos
tecnoldgicos y microbiolégicos. Buenas Practicas de Fabricacion. Puntos
criticos de control.

Elaboracion de frutas en conserva : duraznos, peras, damascos, ananas
ensalada de frutas, coctel de frutas. Aspectos tecnolégicos y microbioldgicos.
Puntos criticos de control. Control de calidad de producto terminado.
Legislacion vigente.

Elaboracion de hortalizas en conserva : tomates, pimientos chauchas, grano
de choclo, crema de choclo, arvejas, etc. Aspectos tecnoldgicos vy
microbiolégicos. Puntos criticos de control. Control de calidad de producto
terminado. Legislacion vigente.

Elaboracion de aceitunas : fermentadas, californianas, negras naturales,
griegas. Aspectos tecnoldgicos y microbiolégicos. Puntos criticos de control.
Control de calidad de producto terminado. Legislacion vigente.

Elaboracion de encurtidos . Aspectos tecnologicos y microbioldgicos.
Legislacion vigente.

Unidad N°3:
Concentrados .

Elaboracion de pulpas de frutas y hortalizas . Descripcion del proceso de
elaboracion. Envasado y esterilizacion. Envasado en grandes recipientes:
envasado en caliente, envasado aséptico.

Jugos vegetales . Tecnologia de la industria de los jugos citricos.
Subproductos de su elaboracién. Control de calidad de producto terminado.
Mosto concentrado . Aspectos tecnolégicos. Control de calidad.

Unidad N°4 :
Envases De Hojalata — Recubrimientos Comestibles

Tipos de hojalata . Recubrimiento de estafio. Proteccion superficial.
Fabricacion de envases de hojalata . Remaches: control, defectos.

Presion interior en los envases y su variacion durante la esterilizacion.
Influencia de las caracteristicas de la hojalata en el tiempo de vida atil de la
conserva.

Recubrimientos y filmes comestibles como barrera a la transferencia de
vapor de agua en frutas y vegetales.

Composicién de los filmes comestibles. Influencia d e la naturaleza
hidrofila — lipdfila de los componentes.

Unidad N°5 :
Alimentos Azucarados
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* Principales edulcorantes nutritivos . Composicion.

» Azucar de cafia . Descripcién del proceso de obtencién. Aspectos tecnoldgicos
y microbioldgicos.

* Azucar de remolacha . Descripcion del proceso de obtencion. Aspectos
tecnoldgicos y microbioldgicos.

» Dextrosa y jarabe de maiz . Descripcion del proceso de obtencion.

* Levulosa, lactosay sorbitol . Caracteristicas y obtencion.

* Miel de abejas . Composicion y propiedades. Extraccion. Clasificacion segun su
origen y obtencién. Almacenamiento. adulteraciones.

» Otros productos elaborados por las abejas . polen, jalea real. obtencién y
caracteristicas de ellos.
* Dulces, jaleas, mermeladas y confituras en general . Definicion,

caracteristicas. Aspectos tecnoldgicos de su obtencidén. Importancia de la
pectina, sacarosa, glucosa, y pH en la elaboracion de dulces y mermeladas.
Control de proceso y control de producto terminado. Defectos en la elaboracion
de mermeladas.

» Pectinas : obtencidn, caracteristicas.

» Caramelos . Aspectos tecnoldgicos. Legislacion vigente.

Unidad N°6 :

Alimentos Vegetales Conservados Por La Accién Del F__rio.

» Refrigeracion . Concepto. Aspectos teoricos y practicos del proceso.

» Refrigeracion en atmosfera controlada . Efectos de la modificacion de la
atmosfera sobre los alimentos y los microorganismos.

» Control de calidad de productos refrigerados . Defectos mas comunes en la
textura y color por accion de la refrigeracion en frutas y hortalizas en particular.

» Congelacion . Concepto. Fundamentos del método. principales métodos de
congelado. Ventajas de cada uno de ellos.

» Almacenamiento de productos congelados. Precauciones en el descongelado.

» Examen de calidad e inspeccién de frutas y hortalizas congeladas.

Unidad N°7 :

Frutas y Hortalizas Desecadas

» Desecacion y Deshidratacion . Conceptos segun el C.A. A.
Secado al sol. ventajas y desventajas.

» Deshidratacion de frutas y hortalizas . Equipos utilizados. Procesos
preliminares a la deshidratacion de frutas y hortalizas. Operaciones que siguen
a la deshidratacion: fraccionamiento, almacenaje, transporte, etc.

» Deshidratacion de frutas : duraznos, peras, ciruelas, higos, uvas, etc.
Aspectos tecnoldgicos particulares, control de calidad.

» Deshidratacion de hortalizas (papas, cebollas, ajos, etc.). Aspectos
tecnoldgicos particulares, control de calidad.

» Elaboracion de sopas deshidratadas . Aspectos reglamentarios.
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Unidad NS :
Cereales - Leguminosas - Industria Harinera

Cereales. Definicion. Condiciones y formas de comercializacion. Operaciones
permitidas y prohibidas segun el C.A.A. Influencia del procesamiento en la
composicion quimica de los cereales. Almacenamiento comercial de los granos
y sus efectos.

Trigo. Valor alimenticio. Proceso de obtencion de harinas. Aspectos
tecnoldgicos. Control de proceso. Control de calidad de producto terminado.
Tipificacibn comercial de las harinas. Harina integral: concepto. Harinas
leudantes: concepto. Legislacion vigente.

Otros cereales : maiz, arroz, avena, cebada, centeno. Valor alimenticio.
Aspectos tecnoldgicos de la obtencion de sus harinas. Formas de presentacion.
Leguminosas : soja. Valor alimenticio. Factores antinutricionales en el grano de
soja. Evaluacion del tratamiento térmico en productos de soja. Harina de soja:
aspectos tecnoldgicos de su obtencion.

Formulacion de mezclas vegetales : cereal - leguminosa. mejoramiento de la
calidad de las proteinas vegetales por suplementacion.

Unidad N°9:
Productos de Panaderia y Fideeria

Panificacion. Aspectos fisico quimicos y bioldgicos. Aspectos tecnologicos de
la fabricacion de pan. Agentes de blanqueo y mejoradores. Control de proceso,
control de calidad de producto terminado.

Productos de fideeria . Fideos frescos, aspectos reglamentarios. Fideos
secos: tipos, aspectos tecnoldgicos, control de calidad de producto terminado,
aspectos reglamentarios.

Unidad N°10:
Aceites Vegetales.

Aceites Vegetales. Concepto. Clasificacion de los aceites vegetales. Métodos
de obtencion de aceites vegetales: por prensado, por extraccion con
disolventes

Aceite de: Oliva, Girasol, soja, uva, maiz . Descripcidon de los procesos de
elaboracién. Control de calidad del producto terminado. Legislacion vigente.
Hidrogenacién . Margarinas. Concepto. Descripcidén del proceso de obtencion.
Control de calidad de producto terminado. Legislacion vigente.

Unidad N°11 :
Productos Estimulantes o Fruitivos.

Estimulantes nervinos . Definicion. Accion fisioldgica.

Café, composicion y propiedades. Café verde, tostado, torrado con azucar,
café instantdneo. Aspectos tecnoldgicos de sus obtencién. Control de calidad
de producto terminado.
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Chocolate . Aspectos tecnologicos de su obtencion. Control de calidad de
producto terminado. Tipos de chocolates legislados por el C.A.A.

Té. Tipos. Aspectos tecnoldgicos de su obtencion. Factores principales que
influyen en la calidad. Control de calidad de producto terminado. legislacion
vigente.

Yerba mate . Aspectos tecnologicos de su obtencion. Tipos de yerba mate
contemplados por el C.A.A. Control de calidad de producto terminado.
Legislacion vigente

Unidad N°12 :
Bebidas Hidricas.

Soda. Descripcion del proceso de elaboracion bajo normas Ivess. Control de
calidad de producto terminado. Legislacion vigente.

Agua Mineral : Caracteristicas diferenciales con el agua potable. Aspectos
tecnoldgicos de su captacion. Legislacion vigente.

Bebidas analcohdlicas . Definicion y tipos. Aditivos empleados. Legislacion
vigente.

Bebidas de bajo contenido alcohdlico . Definicion. Caracteristicas generales.

Unidad N°13:
Bebidas Alcohdlicas

Bebidas alcohdlicas fermentadas . Concepto.

Vino. Aspectos tecnoldgicos de su obtencidn. Tipos de vinos. Adulteraciones.
Falsificaciones.

Sidra. Composicion. Aspectos tecnolégicos de su obtencion.

Cerveza. Composicion. Aspectos tecnoldgicos de su obtencién.

Bebidas analcohdlicas destiladas . Composicion. Aspectos tecnoldgicos de
Su obtencion.

Unidad N°14 :
Alimentos de Régimen o Dietéticos:

Alimentos dietéticos . Concepto. Clasificacion segun el C.A.A. Alimentos
fortificados. Alimentos modificados en su composicion: lipidica, proteica,
mineral. Alimentos modificados en su valor energético. Legislacion vigente
Calculo de valor energético y poder glucoformador. Edulcorantes no nutritivos:
IDA.

Alimentos para celiacos, diabéticos, fenilcetonuricos.

Modificaciones a introducir en los procesos convencionales de elaboracion.

7) Bibliografia:

Andes, L., Calvet, Mercadal, J. Fabricacion de Conservas. Espafia, Gustavo Gilli
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Cddigo Alimentario Argentino actualizado.

Reglamentacion de Frutas y Hortalizas.

8) Actividades Tedricas:

Las clases tedricas se desarrollaran mediante clase magistral abierta en la que
se trabaja un eje central y en torno a él una serie de conceptos los necesarios
para avanzar en la comprension del tema. Se hara uso de videos de procesos de
elaboracion obtenidos en industrias, congresos y conferencias sobre diferentes
procesos de elaboracién. Estos se trabajan luego en las clases tedrico practicas.
Tiempo en horas: 45

Las clases de apoyo tedrico se desarrollan en el aula mediante una practica de
interaccion que se realiza entre compafieros y docentes, convirtiéndose ésta en
un recurso muy importante de aprendizaje donde se integran conocimientos y
experiencias. Se empleard la modalidad de utlizar como elemento de
observacion y discusion el material que resulta de las préacticas de fabrica que
realizan alumnos que ya han cursado la materia. En todo momento se respeto la
autoria del material: fotos, videos, disquettes, etc, logrando muy buenos
resultados.

Tiempo en horas: 5

9) Actividades Experimentales:

Se realizan visitas con guia auxiliar didactica y asistencia permanente del JTP a
establecimientos industriales del medio. A partir de ésta interaccion con el
contexto el alumno debe registrar el producto de la observacion, participacion y
puesta en comun en gabinete de trabajo guiado por el JTP en sus guias de
trabajos précticos.

Ademas se realizan trabajos de laboratorio que involucran control de producto
terminado en conservas vegetales, concentrados azucarados y de insumos como:
envases de hojalata. Se prevé la elaboracién a nivel piloto de conservas vegetales
en Planta Piloto de ingenieria de la F.C.A.l. bajo la supervisién de la céatedra,
fortaleciendo el proceso de ensefianza aprendizaje. Tiempo en horas: 30
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Resolucién de Problemas de Ingenieria

Se proponen la realizacion de tres problemas abiertos: (1) Cesién de metales en
conservas vegetales, (2) Preparacion de liquidos de gobierno en frutas en
conserva, (3) Disefio de proceso de un producto nuevo. Tiempo en horas: 10

Total de horas de la actividad curricular: 90

10) Metodologia de Ensefianza:

Por ser una asignatura que pertenece a las tecnologias aplicadas es que en ella
se busca ocurra un proceso de integracion de las ciencias basicas (matematica,
quimica) y de las tecnologias basicas (quimica orgénica, analitica, microbiologia,
balance de materia) asi como también con asignaturas del mismo area como
bioquimica de los alimentos.

Las visitas a establecimientos industriales, externas al ambito de la Facultad, son
practicas de observacion del contexto (futuro ambiente de trabajo). A partir de
ésta interaccion con el contexto el alumno debe volcar el producto de la
observacién y reflexion en un modelo de guia de trabajos practicos entregado por
la catedra.

La elaboracion de productos en la F.C.A.l., bajo la supervisién de la catedra tiene
por objeto fortalecer el proceso de ensefianza aprendizaje.

11) Evaluacion:

Para lograr la regularidad en la asignatura el alumno debe cumplimentar el 80%
de la asistencia a practicos, presentacion de carpeta completa de trabajos
practicos, aprobacion de un parcial que involucra conceptos tedrico practicos de
las 7 primeras unidades. La acreditacion final de la signatura se logra mediante un
examen final que involucra todo el programa.

12) Distribucion de la carga horaria.

Actividades Horas
1. Teodricas 45
2. Apoyo tedrico (incluye trabajos practicos de
aula) 5

3. Experimentales (practicas en establecimientos 30
industriales, laboratorio, planta piloto, taller, etc.)
4. Resolucion de Problemas de Ingenieria 10
(sélo incluye Problemas Abiertos)
Total de Horas de la Actividad Curricular 90
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