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Unidad 1 — Caracteristica generales de la Industria Alimentaria y Sistemas de Gestion de
Calidad.

Sistemas HACCP. Analisis de peligros y puntos criticos de control. Estrategias. Nociones
de Microbiologia. Enfermedades transmitidas por alimentos: virus, bacterias, hongos y
levaduras y toxinas. Parametros que catalizan el crecimiento microbiano. Mesofilos y
termofilos. Buenas practicas. Tipos de contaminacidon: quimica-fisica y bioldgica.
Prevencion. Actividad acuosa.

Unidad 2 — Industria Lactea.

Buenas practicas en el tambo. Mastitis. Leche fluida: diagrama de flujo y deteccion de
P.C.C. Derivados lacteos: Dulce de leche, leche en polvo, leches especiales, manteca,
yogurt y quesos. Procesos industriales. Reaccidon de Maillard. Produccién en planta piloto.

Unidad 3 — Azucar y Productos Azucarados.
Miel. Proceso industrial. Diagrama de flujo. Parametros a controlar.

Unidad 4 — Conservas.

Productos en conserva: Sopas enlatadas y frutas. Aguas madres. Conservacion.
Clostridium Botulinum. Autoclave. Funcionamiento. Proceso de esterilizacion de
alimentos.

Unidad 5 — Productos Carnicos.

Ganado vacuno: cuidados, bienestar animal, buenas practicas. Mataderos. Métodos de
conservacion de la res. Derivados: chacinados, embutidos, conservas, fiambres,
salazones. Cortes.

Unidad 6 — Estimulantes Nervinos.
Definicion de Estimulantes Nervinos segun el CAA. Industrias: Te, café, yerba mate y
cacao. Etapas. Productos derivados. Antioxidantes.
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Unidad 7 — Cereales y productos derivados.
Productos farinaceos: Trigo. Harina y derivados. Maiz. Harina y derivados. Arroz.
Soja. Importancia en la Argentina. Granos transgénicos.

Unidad 8 — Grasas y aceites.

Industria aceitera: girasol, maiz, soja y oliva. Importancia del proceso. Parametros a
controlar. Rancidez. Tecnologia de grasas y aceites. Hidrogenacion de aceites. Grasas
“Trans”.

Unidad 9 — Bebidas alcohdlicas.
Industria vitivinicola. Industria cervecera. Bebidas alcohodlicas generales. Fermentacion
alcoholica.

Unidad 10 — Nociones de biotecnologia.

El ADN. Fragmentaciéon del ADN. Biomateriales, tejidos y organos, ingenieria celular,
ingenieria tisular. Tecnologias. Ingredientes mejorados, aprovechamiento de
subproductos.

Alimentos funcionales y nutracéuticos, ingredientes y sustancias activas con beneficios
nutricionales afadidos. Probioticos. Variedades mejoradas/adaptadas a condiciones
particulares, mejora genética (vegetal y animal). Biosanitarios y fertilizantes. Organismos
genéticamente modificados. La salud y el ambiente

Unidad 11 — Envases.
Caracteristicas de los envases aptos para contener alimentos. Envases rigidos y flexibles.
Vidrio, aluminio, hojalata. Plasticos. Papel.

Unidad 12 — La industria pesquera

El pescado como materia prima industrial. Procesamiento de pescado congelado y
pescado fresco. Harina y aceite de pescado. Control de calidad de los productos
pesqueros.
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Subsistemas de gestion de calidad en el sector agroalimentario. Alimentos Argentinos.
Levenspiel. Chemical reaction engineering. John Wiley & Sons.

Flogler. Elementos de ingenieria de las reacciones quimicas. Pearson.
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