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PROGRAMA ANALITICO DE LA ASIGNATURA
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Modalidad Libre
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Departamento de Ciencia y Tecnologia

Carrera Ingenieria en Alimentos

Ciclo Superior - Nucleo Obligatorio

Correlativas: Operaciones Unitarias / Preservacion de Alimentos / Servicios de Planta

Carga horaria total: 144 horas

Docentes: Juan Alejandro Segura — Martin Martino
Ao lectivo: 2023 y 2024

Objetivos

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:

e Tener criterios propios sobre la seleccion de tecnologias apropiadas, la
radicacion y modificacion de plantas industriales.
e Adquirir conocimientos generales sobre las tecnologias y procedimientos de

distintas industrias especificas de alimentos.

Saberes profesionales

En la asignatura se propician los siguientes saberes profesionales:

e Identificar, formular y resolver problemas de ingenieria en alimentos.

e Disefar y desarrollar proyectos de ingenieria en alimentos

e Gestionar, planificar, ejecutar y controlar proyectos de ingenieria en alimentos

e Utilizar técnicas y herramientas de aplicacion en la ingenieria en alimentos.

e Contribuir en la generacion de desarrollos tecnoldgicos y/o innovaciones
tecnolodgicas.

e Comunicarse de manera efectiva.

e Actuar de manera profesional, ética y responsable.

e FEvaluar y actuar en relacion con el impacto social de su actividad profesional

en el contexto global y local.
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e Aprender de manera continua y auténoma.

e Tener una actitud profesional emprendedora

Contenidos minimos: Principios basicos de disefio de plantas de produccion de
alimentos. Caracteristicas particulares. Manipulacién de materias primas y productos.
Envases y caracteristicas tecnologicas. Balances de materia y energia de plantas de
produccion de alimentos. Criterios de disefio sanitario de equipos. Limpieza y

sanitizacién de equipos.

Programa analitico

Unidad 1. Introduccion. Concepto de tecnologia. Tecnologia de procesos.
Caracteristicas de los procesos industriales. Sistemas de produccion. Descripcion del
proceso y de los equipos. Diagrama de flujo. Diagrama de proceso. P&l. Materiales.
Normas. Planos descriptivos y constructivos. Planos de montajes. Instrucciones

operativas y manuales. Programacion de las operaciones.

Unidad 2. Estudio y disefio del producto. Innovacién: Innovaciones de mantenimiento
y de ruptura. Etapas del proceso creativo. Testeo de conceptos. Focus groups.
Traduccién de conceptos en especificaciones técnicas del prototipo: Brief de desarrollo
de producto. Quality function deployment. Proceso de lanzamiento de nuevos
productos: Formacion de equipo de lanzamiento. Comité de desarrollo. Disefio del
prototipo y del proceso de elaboracion: Seleccion del proceso. Identificacion de
materias primas e ingredientes. Formulacion / condiciones de proceso. Testeos

preliminares del prototipo. Definicidn del packaging. Vida util. Inscripcion del producto.

Investigacion del mercado. Métodos: encuestas, evaluaciones, tendencias vy

proyecciones. Estudio de la competencia, estimacion de los escenarios posibles.

Unidad 3. La planta. Seleccion de la ubicacién. El lay-out. Obra civil. Instalaciones
auxiliares: aire, vapor, energia eléctrica, gases. Caracteristicas principales de cada

una.

Unidad 4. Envasado y almacenamiento de alimentos. Proteccion de los alimentos de

los efectos fisicos, quimicos, microbiolégicos. Materiales de envasado, metal, plasticos
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rigidos, peliculas flexibles, papel y cartdon. Tecnologia del envasado. Sistemas

combinados. Interaccion entre envase y alimento.

Unidad 5. Planificacion de la produccién. Logistica y distribucién de alimentos.

Sistemas de transporte. Sistemas de distribucion. Calidad, tiempo y costo.

Unidad 6. Agua. Tratamiento de agua para proceso. Definicion de parametros del
agua. Sistemas de tratamiento. Caracteristicas de las principales tecnologias: carbén

activado, intercambio idnico, tecnologia de membranas.

Unidad 7. Industria de los jugos y concentrados. Caracteristicas basicas de los
productos. Estructura el mercado. Aspectos particulares de la tecnologia de procesos.

Equipos especificos. Principios de seleccién de procesos y equipos.

Unidad 8. Industria de las carnes rojas y derivados. Caracteristicas basicas de los
productos. Estructura el mercado. Aspectos particulares de la tecnologia de procesos.

Equipos especificos. Principios de seleccién de procesos y equipos.

Unidad 9. Industria de las carnes blancas y derivados. Caracteristicas basicas de los
productos. Estructura el mercado. Aspectos particulares de la tecnologia de procesos.

Equipos especificos. Principios de seleccién de procesos y equipos.

Unidad 10. Industria de la leche y los productos lacteos. Caracteristicas basicas de los
productos. Estructura el mercado. Aspectos particulares de la tecnologia de procesos.

Equipos especificos. Principios de seleccién de procesos y equipos.

Unidad 11. Industria de las harinas y los productos horneados. Caracteristicas basicas
de los productos. Estructura del mercado. Aspectos particulares de la tecnologia de

procesos. Equipos especificos. Principios de seleccion de procesos y equipos.

Unidad 12. Industria de pastas frescas y secas. Caracteristicas basicas de los
productos. Estructura el mercado. Aspectos particulares de la tecnologia de procesos.

Equipos especificos. Principios de seleccién de procesos y equipos.

Unidad 13. Industria de las grasas y margarinas. Caracteristicas basicas de los
productos. Estructura el mercado. Aspectos particulares de la tecnologia de procesos.

Equipos especificos. Principios de seleccién de procesos y equipos.
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Unidad 14. Industria de las bebidas sin alcohol. Caracteristicas basicas de los
productos. Estructura el mercado. Aspectos particulares de la tecnologia de procesos.

Equipos especificos. Principios de seleccién de procesos y equipos.

Unidad 15. Industria del vino. Caracteristicas basicas de los productos. Estructura el
mercado. Aspectos particulares de la tecnologia de procesos. Equipos especificos.

Principios de seleccién de procesos y equipos.

Trabajos practicos aulicos y extra aulicos

La nédmina de TP y sus objetivos son:

TP N° 1: Seleccionar las tecnologias adecuadas de autoclavado para dos tipos de

productos / capacidades de planta.
TP N° 2: Simular un desarrollo con lanzamiento de un producto / linea de productos.

TP N° 3: Seleccionar la macro y micro localizaciéon de una planta elaboradora de

alimentos.

TP N° 4: Confeccionar el Layout de una planta elaboradora de alimentos en un edificio

existente.
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EAN 9788420007274 ISBN 978-84-200-0727-4

Formas de evaluacién y acreditacion

La modalidad de evaluacion y aprobacién se regira segun el Régimen de Estudios
vigente. En la mesa de examen libre se evaluaran los temas de la asignatura con un
examen escrito y examen oral mas la presentacion de los trabajos practicos detallados

en el programa.
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