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PROGRAMA ANALITICO

ASIGNATURA: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS I
CARRERA: INGENIERIA INDUSTRIAL

Afio en que se dicta: 5° afio

MODALIDAD: CUATRIMESTRAL

CARGA HORARIA TOTAL: 90 hs

CONTENIDOS

TEMA 1: Industria de la leche

Definicion segun el CAA. Propiedades fisico-quimicas y sensoriales. Caracteristicas. Procedencia y
caracteristicas de los microorganismos asociados a la leche. Factores que favorecen e inhiben su
desarrollo. 1.4 Andlisis de calidad. Tecnologia de la leche de vaca.

Produccién de leche de consumo en forma liquida: Procesos de Estandarizacion. Homogenizacion.
Tratamientos térmicos: Pasteurizacion. Esterilizacion. Tiempo de destruccion térmica (D). Valor letal (Fo).
Envasado aséptico. Almacenamiento y transporte.

Leches concentradas. Proceso de elaboracion. Leche concentrada azucarada y no azucarada.

TEMA 2: Industrias procesadoras de productos lacteos

Productos deshidratados. Leche en polvo. Presentacion general de las operaciones. Concentraciéon por
evaporacién a vacio. Principios. Equipos. Secado en cilindros calefactores: principios. Equipos. Secado por
atomizacion. Principios. Equipos. Calidad de los productos deshidratados.

Productos fermentados: yogur. Definicién. Tecnologia del yogur. Proceso de fabricacion. Problemas de
fabricacion. Defectos de aspecto y textura. Defectos del flavor. Importancia nutricional del yogur.

Productos grasos: Manteca. Composicion. Proceso de elaboracion. Rendimiento. Defectos y alteraciones.
Subproductos.

Helados. Ingredientes. Proceso de elaboracion. Etapas. Cambios estructurales en el helado a lo largo del
proceso de elaboracién.

Queso. Definicion. Tipos de quesos. Proceso de elaboraciéon. Equipos. Factores que disminuyen el
rendimiento de la leche en la produccién de queso. Optimizacién. Control de calidad en la elaboracion de
gueso. Dulce de leche. Proceso y Tecnologia de fabricacion. Ingredientes.

Subproductos Lacteos: Caseina. Lacto suero. Aplicaciones.

TEMA 3. Industria de la carne

Caracteristicas. Composicion de la carne. Proteinas. Importancia del glucégeno. Tejidos. Misculos. Musculo
esquelético. Estructura de la fibra muscular. Contraccion y relajacion. Glucdlisis.

Caracteres organolépticos. Pigmentos naturales y artificiales de la carne. Dureza. Humedad.

Tecnologia de la carne. Faena. Rigor mortis. Maduracion de carnes. Cambios quimicos. Influencia de las
modificaciones del Rigor mortis y la maduracién en las propiedades de la carne. Acortamiento por frio. El
rigor de la descongelacién. Carnes PSE y DFD.
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TEMA 4: Industrias procesadoras de carne.

Comportamiento funcional de los componentes de la carne durante el procesado

Derivados carnicos: Tipos de productos carnicos: Salazones. Definicion. Tipos. Chacinados: Definicion.
Tipos. Conservas. Definicion. Tipos. Ingredientes y aditivos utilizados en cada caso.

Curado. Aditivos y rango de concentracion. Proceso de elaboracién del jamén crudo curado.

Tema 5: Industria del pescado

Generalidades. Caracteristicas y composicion del muisculo de pescado. Clasificacion. Cambios post-
mortem. Factores de calidad del pescado. Tecnologia del pescado fresco Conservacion y almacenamiento
de pescados y mariscos. Métodos de congelacion. Almacenamiento.

TEMA 6. Industrias procesadoras de pescado

Productos elaborados: Tecnologia de fabricacion. Productos en salazén. Finalidad y Proceso de
elaboracién. Productos desecados. Finalidad y Proceso. Productos ahumados. Finalidad y Proceso de
elaboracién. Productos cocidos. Productos en semiconserva. Tipos y caracteristicas. Proceso de
elaboracién de productos marinados. Productos en conserva. Caracteristicas y proceso de elaboracion.
Tratamientos térmicos. Relacién tiempo-temperatura de los diferentes tratamientos térmicos aplicados.
Productos gelificados o extrusionados. Surimi. Proceso de elaboracion. Productos derivados del Surimi.
Proceso de elaboracion.

Tema 7: Industrias procesadoras de huevo y ovoproductos

8.1 Huevo. Definicion. Estructura, caracteristicas y composicion de la cascara, clara y yema. Factores de
calidad.

Ovoproductos. Definicion. Ovoproductos liquidos. Ovoproductos en polvo. Propiedades funcionales:
capacidad coagulante, capacidad aglutinante, capacidad espumante. Capacidad anticristalizante,
capacidad emulsionante.

Procesado de elaboracion de ovoproductos. Operaciones de separacion y fraccionamiento. Operaciones
gue modifican las propiedades tecnofuncionales: Pasteurizacion. Congelacion. Concentracién. Secado: por
atomizacion, liofilizacién. Ventajas e inconvenientes.
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NOMINA DE TRABAJOS PRACTICOS Y SEMINARIOS

Tratamientos térmicos de la leche: pasteurizacién y esterilizacion
Industria Lactea: leche en polvo
Industria Lactea: yogur
Industria Lactea: queso
Industria Lactea: dulce de leche
Andlisis de una planta frigorifica
Industria canica: productos curados crudos
Industria canica: productos curados cocidos
Industria canica: emulsiones carnicas
. Sistemas de conservacion del pescado: congelacién-liofilizacion
. Conservas de pescado
. Procesamiento del huevo: ovoproductos
. Trabajo practico integrador
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