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DESCRIPCION

Esta asignatura que corresponde al plan de estudio de la carrera TECNICATURA SUPERIOR EN
EMPRENDIMIENTOS AGROALIMETARIOS permite informar al estudiante sobre el alcance y la naturaleza
de los procesos involucrados en el procesamiento de los alimentos.

Se introducen principios y técnicas que se aplican a la resolucién de problemas relacionados a
procesos reales asi como una vision general de los diferentes métodos de procesamiento, sus beneficios y
desventajas, dando una vision general de la importancia de la tecnologia en la industria de los alimentos.

Se trata que el estudiante se habitle a encarar la resoluciéon de problemas en forma l6gica y clara,
adquiriendo habilidad para comprender el problema, analizar los datos disponibles e idear un método de
resolucién. Dar conocimientos basicos sobre los tipos de operaciones y procesos quimicos e interpretacion
de Diagramas de Flujo.

En este plan se desarrolla el estudio de los procesos unitarios que no involucran transferencia de calor,
complementando la formacién de los estudiantes con una asignatura correlativa : Tecnologia de los
Alimentos 1.

Por otro lado, a través de la elaboracion de monografias por comisiones, se logran los siguientes
objetivos: entrenamiento en la recuperacion de informacién, redaccién y exposicién de temas relacionados
con la materia; perfeccionamiento del idioma inglés técnico.

PROGRAMA SINTETICO

1) Introduccion a los problemas de balances de masay energia en la industria alimentaria

2) Variables y magnitudes fisicas.
3) Balances de materia.

4) Principios bésicos.

5) Preparacion de la materia prima.

6) Reduccién de tamafio.

7) Mezclado y moldeado.

8)Separaciones mecanicas.

9) Concentracion con membranas.

10) Fermentaciéon y Tecnologia de enzimas

VIGENCIA ANOS
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PROGRAMA ANALITICO

1) Introduccion a los problemas de balances de masa y energia en la industria alimentaria.
Importancia de la industria alimentaria. Procesos quimicos y fisicos. Balances de materia y energia.
Diagramas de flujo. Identificacién de las corrientes. Ejemplos de problemas

2) Variables y magnitudes fisicas.
Introduccién. Variables y magnitudes fisicas. Masa, volumen y densidad. Composicién. Caudal. Fuerza 'y
peso. Presion. Temperatura. Energia, calor y trabajo. Conversion de unidades.

3) Balances de materia.

Teoria. Balances ecuacion general. Balances en sistemas continuos en estado estacionario. Balance global
en un sistema discontinuo. Balances en procesos con unidades mdultiples. Balances en sistemas con
reaccion quimica. Estequiometria. Reactivo limitante y en exceso. Separacion de productos, reciclo y
puenteo. Purga. Reacciones de combustion, aire tedrico y en exceso.

4) Principios basicos.
Caracteristicas sensoriales y propiedades nutricionales de los alimentos. Caracteristicas sensoriales :
Textura, aroma y sabor, color. Propiedades nutricionales.

5)Preparacion de la materia prima.

Limpieza: limpieza himeda, limpieza seca. Clasificacion por tamafio y forma (tamices de abertura fija,
tamices de abertura variable, procesamiento de imagenes). Clasificacion por color. Clasificacion por peso.
Separacion calificada (clasificacion por calidad).Pelado (con vapor , con cuchillo, por abrasién, caustico, con
llama).

6) Reduccién de tamanio.

Reduccion de tamafio en alimentos solidos. Teoria. Equipamiento. Alimentos fibrosos y Alimentos
secos. Efecto sobre los alimentos. Alteraciones de las caracteristicas sensoriales, valor nutritivo. Alimentos
liquidos. Teoria. Equipamiento. Efecto en los alimentos: textura o viscosidad, color, aroma, valor nutricional,
vida de anaquel.

7) Mezclado y moldeado.

Teoria de mezclado de sélidos. Teoria de mezclado para liquidos. Equipamiento: mezcladores para
liquidos de viscosidad baja o media, mezcladores para liquidos de viscosidad alta y pastas, mezcladores
para polvos secos y sélidos particulados. Efecto del mezclado en los alimentos. Moldeado.

8)Separaciones mecénicas.

Centrifugado. Teoria. Equipamiento: centrifugas liquido-liquido, centrifugas clarificadoras, centrifugas
decantadoras. Filtracién. Teoria. Equipamiento: filtros de presion, filtros de vacio. Prensado. Teoria.
Equipamiento: prensas discontinuas, prensas continuas.

9) Concentracion con membranas.
Teoria. Membranas. Osmosis Inversa y Ultrafiltracién. Equipamiento y aplicaciones. Efecto en los
alimentos.
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10) Fermentacion y Tecnologia de enzimas

Teoria. Fermentaciones en alimentos, tipos de fermentaciones, Fermnetaciones acido-lacticoa,
feremntaciones alcohdlicas, fermentaciones combinadas. Equipamiento. ewfecto en los alimentos.
Tecnologia de enzimas, Aplicaciones en los alimentos, carbohidrasas, enzimas pécticas, celulasas y
hemicelulasas, proteasas, oxidasas, lipasas, otras enzimas.

TRABAJOS PRACTICOS

Los trabajos practicos son problemas de aplicacién, de modo que las clases son todas tedrico-practicas.
Los alumnos deben realizar una monografia y exposicion oral sobre un tema relacionado con los
procesos de produccioén utilizados en la industria alimentaria.
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