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PROGRAMA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Carrera: Ingenieria en Alimentos

Asignatura: Tecnologia de Alimentos

Nucleo al que pertenece: Superior Obligatorio Il
Docentes: Ing. Juan Alejandro Segura — Ing. Martin Martino

Prerrequisitos obligatorios: Operaciones Unitarias, Preservacion de Alimentos y
Servicios de Planta

Objetivos
Se espera que quienes cursen la asignatura:
e Logre criterios propios sobre la seleccién de tecnologias apropiadas, la
radicacion y modificacién de plantas industriales
e Adquiera conocimientos generales sobre las tecnologias y procedimientos
de distintas industrias especificas de alimentos.

Contenidos minimos

Principios basicos de disefio de plantas de produccién de alimentos. Formulacion.
Aditivos. Caracteristicas particulares. Manipulacion de materias primas y
productos. Balances de materia y energia de plantas de produccion de alimentos.
Disefio de equipos. Elementos de estimacién de las inversiones y del célculo

anticipado de costos.

Carga horaria: 8 horas semanales



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. Innovacion: Innovaciones de mantenimiento y de
ruptura. Etapas del proceso creativo. Testeo de conceptos. Focus groups.
Traduccion 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. Formulacién / condiciones de
proceso. Testeos preliminares del prototipo. Definicion del packaging. Vida util.
Inscripcion del producto.

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

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 rigidos, peliculas flexibles, papel y cartdn. Tecnologia del envasado.
Sistemas combinados. Interaccion entre envase y alimento.

Unidad 5

Planificacion de la produccion. Logistica y distribucion 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 iénico, 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 seleccion 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 seleccion 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 seleccion 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 seleccion 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 las pastas frescas y secas. Caracteristicas basicas de los productos.
Estructura el mercado. Aspectos particulares de la tecnologia de procesos.

Equipos especificos. Principios de seleccion 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.

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 seleccion 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.

Nota: en funcion de la disponibilidad podrian incluirse otros temas dentro de los

seminarios.



Bibliografia
Bibliografia Obligatoria

e Fellows, P. Tecnologia del procesado de los alimentos. Ed. Acribia.

e Perry, Manual del Ingeniero Quimico.

e Singh, P. y Heldman, D. Introduccion a la ingenieria de alimentos. Ed. Acribia.

e Brennan, J. G.; Butters, J. R. ; Cowell, N. D.; Lilly, A. E. V. Las operaciones de
la Ing. de los Alimentos. Ed. Acribia.

e Earle, R. L. Ingenieria de los alimentos. Las operaciones basicas aplicadas a
la tecnologia de los alimentos. Ed. Acribia.

Bibliografia de consulta

e Desrosier, N. Elementos de tecnologia de alimentos. Ed. Cecsa
e Gruda, Z. Tecnologia de la congelacion de los alimentos. Ed. Acribia

e Hayes, G. Manual de datos para ingenieria

Organizacién de las clases

Los contenidos del curso se desarrollan en clases tedricas, seminarios y trabajos
monograficos. Los trabajos practicos incluyen la discusion de las estrategias y
metodologias para resolver problemas concretos. La realizacion de trabajos
practicos persigue el afianzamiento de los conocimientos desarrollados en
seminarios y clases teoricas y el entrenamiento practico en la actividad de
desarrollo e implementacion tecnolégica.

Las clases de la asignatura se dividiran en:

Clases tedrico/practicas: Todos los temas son expuestos y explicados en clase
utilizando pizarrén y presentaciones en PowerPoint, con apoyo de imagenes. Las
clases tedricas se desarrollan en un ambiente tendiente a promover el didlogo, la
formulacién de preguntas y el debate a fin de favorecer la comprension de los
diferentes temas. Se proporcionaran ejemplos de interés general en relacion con

la Ingenieria en Alimentos.



Practicas: Sera una de las actividades principales del curso la busqueda y
obtencion de informacidén que permita cumplir las consignas asignadas, aplicacion

de criterios y presentacion de informes escritos y orales.

Modalidad de evaluacién
La modalidad de evaluacion y aprobacion sera segun el Régimen de estudios
vigente (Res. CS 201/18).

Modalidad reqular

Los contenidos tedricos se evaluaran mediante dos evaluaciones parciales.
Ademas, se calificaran los informes de los trabajos practicos que también tendran
una exposicion oral. La nota final de la asignatura quedara determinada por el
promedio de las notas de los parciales, las notas de las monografias y exposicion

oral.

Modalidad libre

En la modalidad libre, se evaluaran los contenidos de la asignatura con un examen

escrito, un examen oral e instancias de evaluacion similares a las realizadas en la

modalidad presencial



CRONOGRAMA TENTATIVO

Tema/unidad Actividad* Evaluacion
Tedrico | Practico
1| Clase Inaugural X
1 Unidad 1 Concepto de tecnologia. Tecnologia de procesos. Caracteristicas de los procesos X
industriales. Sistemas de produccion. Descripcion del proceso y de los equipos.
Unidad 1 Diagrama de flujo. Diagrama de proceso. P&I. Materiales. Normas. Planos descriptivos y
2 | constructivos. Planos de montajes. Instrucciones operativas y manuales. Programacion de las X
operaciones.
2| TP Ne°1 Seleccién de tecnologia. Seleccion de autoclaves
3| Clase de consulta X
Unidad 2
3| Investigacion del mercado. Métodos: encuestas, evaluaciones, tendencias y proyecciones. Estudio de X
la competencia, estimacion de los escenarios posibles.
4| TP N°2 Desarrollo de Producto. Practico
4 | Clase de consulta X
Unidad 3
5| La planta. Seleccidn de la ubicacion. El lay-out. Obra civil. Instalaciones auxiliares: aire, vapor, energia X
eléctrica, gases. Caracteristicas principales de cada una.
5| Clase de consulta X
Unidad 4
6 Envasado y almacenamiento de alimentos. Proteccion de los alimentos de los efectos fisicos, X
guimicos, microbiolégicos. Materiales de envasado, metal, plasticos rigidos, peliculas flexibles, papel y
cartén. Tecnologia del envasado. Sistemas combinados. Interaccion entre envase y alimento.
6 | Clase de consulta X
7| 1ler Parcial X
7 | Recuperatorio X
8| Clase de consulta X
8

Presentaciones de productos desarrollados




Unidad 5
Planificacion de la produccion. Logistica y distribucion de alimentos. Sistemas de transporte. Sistemas
de distribucién. Calidad, tiempo y costo.

9

Clase de consulta

10

Clase de presentacién de tecnologia a definir

10

Clase de consulta

11

Clase de presentacién de tecnologia a definir

11

Clase de consulta

12

Clase de presentacion de tecnologia a definir

12

Clase de consulta

13

Clase de presentacion de tecnologia a definir

13

Clase de consulta

14

Clase de presentacién de tecnologia a definir

14

Clase de consulta

15

Clase de presentaciéon de tecnologia a definir

15

Clase de consulta

16

2do Parcial

16

Recuperatorio

17

Recuperatorio/Nivelatorio

18

Integrador

XXX [X




