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2. DESCRIPCION DEL CURSO

La asignatura “Tecnologia de los Alimentos” es una materia que describe: los procesos
de industrializacion de los alimentos, las materias utilizadas, los pardmetros a ser
controlados en la fabricacion, aplicados a las diferentes tecnologias:

= Cereales

= Carnicos

» Frutas y hortalizas
= |Acteos

Todos los conocimientos adquiridos en las clases tedricas tendran su respectiva practica
con el fin de aplicar todos los conceptos, reforzando con las diferentes visitas técnicas a
las industrias de procesamiento de alimentos: Comnaca, Embutidos San Andrés,
Prodeja, Pronaca, Cyrano, Molinos Superior, Alpina, Industria Lactea Morales, Camal
metropolitano.
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La materia permitira al estudiante conocer las diferentes tecnologias y aplicarlas a la
investigacion y desarrollo de nuevos productos, considerando que nuestro pais es rico
en recursos naturales y una de las deficiencias es la falta de desarrollo agro — industrial
y que los productos elaborados son poco 0 nada nutritivos esta seria una alternativa para
mitigar estos problemas.

3. OBJETIVO GENERAL

Aplicar la tecnologia para el disefio y elaboracion de alimentos, enfatizando en la
relacion de ésta con la nutricion y los beneficios del trabajo conjunto para proporcionar
a la sociedad alimentos saludables y econdmicos que contribuyan a mejora el estado
nutricional de las personas.

4.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar los diferentes procesos unitarios para la elaboracion de alimentos en
las diferentes tecnologias.

Determinar la importancia de los sentidos y relacionarlos con las propiedades
organolépticas de los diferentes productos.

Determinar los diferentes procesos de la tecnologia de lacteos, elaborar y
desarrollar productos nutritivos.

Identificar los diferentes procesos de elaboracidn productos carnicos, elaborar y
desarrollar productos nutritivos.

Determinar los procesos de industrializacion de frutas y hortalizas, elaborar y
desarrollar productos nutritivos.

Desarrollar la tecnologia de cereales mediante la elaboracion de diversos
productos.

Desarrollar en el alumno la capacidad de elaborar productos de las diferentes
tecnologias, enfocado a la problemaética nutricional del pais.

5. CONTENIDOS FUNDAMENTALES

CAPITULO I - INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1.1 Operaciones Bésicas
1.1.1 Seleccién
1.1.2 Limpieza
1.1.3 Desinfeccion
1.1.4 Mezclay Emulsificacion
1.1.5 Filtracién y Estrujamiento
1.1.6 Centrifugacion
1.1.7 Procesos térmicos
1.1.8 Evaporacion
1.1.9 Deshidratacion
1.1.10 Congelacion
1.1.11 Irradiacion
1.2 Balance de Materiales

CAPITULO Il — ANALISIS SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS



2.1 Generalidades
2.1.1 Los 5 sentidos y su relacion con las propiedades sensoriales de los
alimentos.
2.2 Los jueces y las condiciones de prueba
2.2.1 Los Jueces
2.2.2 Condiciones de Prueba
2.3 Pruebas sensoriales
2.3.1 Pruebas afectivas
2.3.2  Pruebas discriminativas
2.3.3 Pruebas descriptivas

CAPITULO IIl - TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

3.1 Conceptos Basicos
3.1.1 Frutas y hortalizas como alimento
3.1.1.1 Post- cosecha de frutas y hortalizas
3.1.1.1.1 Fisiologia de la maduracién y post- recoleccion
3.2 Materia Prima
3.2.1 Azdcar y otros edulcorantes
3.2.2 Sustancias coagulantes
3.2.2.1 Gomas solubles
3.2.2.2 Gelatina
3.2.2.3 Pectina
3.2.3 Preservantes
3.2.3.1 Usos y dosis permitidas
3.2.3.1.1 Acido benzoico
3.2.3.1.2 Acido Ascorbico
3.2.3.1.3 Acido Citrico
3.2.4 Aditivos
3.2.4.1 Usos y dosis permitidas
3.24.1.1 Colorantes
3.2.4.1.2 Estabilizadores
3.2.4.1.3 Mejoradores de sabor
3.2.4.1.4 Emulsificantes
3.3 Obtencion de pulpas de frutas
3.4 Elaboracion de jugos y néctares
3.5 Elaboracion de mermeladas
3.6 Elaboracion de concentrados
3.7 Elaboracion de conservas de frutas en almibar
3.8 Elaboracion de encurtidos
3.9 Elaboracion de productos congelados
3.10 Procesos de deshidratacion
3.11 Aplicacion de la tecnologia con fines nutricionales

CAPITULO IV - TECNOLOGIA DE CARNES

4.1 La carne como alimento
4.1.1 Estructura y composicion del musculo
4.1.2 Factores que afectan a la calidad de la carne
4.1.3 Produccién industrial de la carne



4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

4.1.4 Propiedades de la carne
Materia Prima

4.2.1 Carne

422 Grasa

4.2.3 Visceras y despojos

4.2.4 Tripas artificiales

4.2.5 Sangre de sacrificio

4.2.6 Sustancias curantes

4.2.7 Especias y hierbas
Embutidos Crudos

4.3.1 Elaboracion de Chorizo
4.3.2 Elaboracion de longaniza
4.3.3 Queso de Chancho
Embutidos Escaldados

4.4.1 Mortadela

4.4.2 Salchichatipo Viena

4.4.3 Salchicha Coctel

4.4.4 Salami cocido

Embutidos Cocidos

4.5.1 Embutido de Sangre

4.5.2 Embutidos de higado
Embutidos Curados

4.6.1 Elaboracion de Pollo Curado
4.6.2 Elaboracién de Chuletas curadas
Aplicacion de la tecnologia con fines nutricionales

CAPITULO V - TECNOLOGIA DE LACTEOS

5.1
5.2
5.3

5.4
5.5
5.6
5.7
5.8

5.9

La leche como alimento
Factores que influyen en la produccion y composicion de la leche
Materia prima
5.3.1 Leche
5.3.1.1 Anélisis de las propiedades fisico-quimicas
5.3.2 Suero de leche
5.3.3 Coagulantes
5.3.4 Cultivos lacticos
5.3.5 Azlcar, sal
Estandarizacion de la leche
Elaboracion de Leche saborizada
Elaboracion de Mantequilla
Elaboracion de Yogurt
Elaboracion de quesos
5.8.1 Queso Fresco
5.8.2 Queso Madurado
5.8.2.1 Dambo
5.8.2.2 Andino
5.8.3 Requeson
Elaboracion de Manjar de leche

5.10 Elaboracion de Pudines
5.11 Aplicacion de la tecnologia con fines nutricionales



CAPITULO VI - TECNOLOGIA DE CEREALES

6.1 Tipos de cereales
6.2 Partes anatdmicas del grano
6.3 Tratamientos previos al procesamiento
6.4 Eltrigo
6.4.1 Tratamiento de la harina
6.5 El maiz
6.5.1 Tratamientos de la harina
6.5.2 Productos y subproductos
6.6 LaSoya
6.6.1 Tratamiento de la harina
6.7 Snacks
6.8 Elaboracion de pan
6.8.1 Materia Prima
6.8.1.1 Harina
6.8.1.2 Agua
6.8.1.3 Levadura
6.8.1.4 Sal, azucar
6.8.1.5 Conservantes
6.8.2 Elaboracion de masa de hojaldre
6.8.3 Elaboracion de fideos.
6.8.4 Pasteleria
6.9 Aplicacion de la tecnologia con fines nutricionales

PRACTICAS DE LABORATORIO

Practica 1. Disefio y aplicacién de un programa de operaciones estandarizadas de
saneamiento para el laboratorio de la facultad de enfermeria — nutricién humana.

Practica 2. Tratamientos previos a la industrializacion.
Practica 3. Balance de materiales.

Practica 4. Analisis sensorial de los alimentos — determinacién del umbral de
concentracion, relacion olor - sabor.

Practica 5. Analisis sensorial de los alimentos — Escalas de referencia de textura'y
determinacion de perfiles

Practica 6. Elaboracion de pulpas de fruta.
Practica 7. Elaboracion de jugos y néctares.
Practica 8. Elaboracion de mermeladas.
Practica 9. Elaboracion de concentrados.

Practica 10. Elaboracion de frutas en almibar y encurtidos



Practica 11

Practica 12

Practica 13.

Practica 14.

Practica 15.

Practica 16.

Practica 17

Practica 18

Practica 19

Practica 20

Practica 21

Practica 22

Practica 23

Practica 24

Practica 25

Practica 26

Practica 27

Practica 28

Practica 29

. Desarrollo de productos (hortalizas y frutas)
. Elaboracién de longaniza
Elaboracion de chorizo
Elaboracion de mortadela
Elaboracion de salchicha
Desarrollo de producto

. Elaboracién de leche saborizada
. Elaboracion de queso fresco

. Elaboracion de queso mozarella
. Elaboracion de manjar

. Elaboracién de yogurt

. Desarrollo de producto
.Crecimiento de levadura

. Elaboracién de pan

. Elaboracién de masa de hojaldre
. Elaboracién de fideos

. Pasteleria

. Desarrollo de producto

. Presentacién de productos

6. METODOLOGIA

Las clases tedricas seran aplicadas en las diferentes practicas, reforzadas con las visitas
que elaboran productos en las diferentes tecnologias estudiadas.

Para la exposicion de los temas se utilizaran herramientas audiovisuales como videos,
diapositivas de PowerPoint. También se realizaran estudios de textos y
casos practicos a fin de interaccionar conocimientos teoricos, iniciativa e
, también como fomentar el trabajo en equipo. En los trabajos de
investigacion realizados por el estudiante primara la revision, sistematizacion, analisis y
presentacion de informacion secundaria y de informacion primaria, debidamente

a empresas

acetatos y
analisis de
innovacion

argumentados.



Asignatura: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

ORGANIZACION DOCENTE SEMANAL

ACTIVIDADES DE INTERACCION DOCENTE - )
ESTUDIANTES TRABAJO AUTONOMO DEL ESTUDIANTE
SEMANA (HORAS PRESENCIALES) (HORAS NO PRESENCIALES (TI\IE'\QQ;% TRATAS
EVALUACIONES . T '
N° de h decl N° de h q o0 capitulo descritos en
i N° de horas de € horas ae clases € horas de - N° de Contenidos)
(1-16) clases tedricas précticas, tutorias ACTIVIDADES (Descripcion) horas
laboratorios, talleres | especializadas
1° Semana 6 Revision conceptos previos 6 Prueba diagnostica Capitulo 1
2° Semana 6 Investigacion: Alimentos funcionales. 6 Capitulo 2
3° Semana 3 6 Inve.st_lga(:lon: Normas de etiquetado 6 Capitulo 3
nutricional.
4° Semana 3 6 Investigacién y desar_rollo de productos en 6 Capitulo 3:
base a frutas y hortalizas
5° Semana 3 6 Investigacién y desarrollo de productos de 6 Capitulo 3
frutas y hortalizas
6° Semana 3 Elaboracion y presentacion de productos. lera. Evaluacion Capitulo 4
7° Semana 3 InyegtlgaC|on y desarrollo de productos Capitulo 4
Carnicos.
8° Semana 3 6 InyegtlgaC|on y desarrollo de productos 6 Capitulo 4.
Carnicos.
9° Semana 3 6 Elaboracién y presentacién de productos. Capitulo 5
10° Semana 3 6 Inyestlga0|on y desarrollo de productos Capitulo 5
Lacteos.
11° Semana 3 6 :_né:ge;ztc:gacmn y desarrollo de productos 6 2da. Evaluacién Capitulo 5.
12° Semana 3 Elaboracién y presentacién de productos. Capitulo 6
13° Semana 3 Investigacion y desarrollo de productos en Capitulo 6
base a Cereales
14° Semana 3 6 Investigacion y desarrollo de productos en 6 Capitulo 6
base a Cereales
15° Semana 3 6 Investigacion y desarrollo de productos en 6 Capitulo 6
base a Cereales
16° Semana Elaboracion y presentacion de productos. 3era. Evaluacion Capitulo 6
17%emana Revision final
18° Semana Examen final




7. EVALUACION
La evaluacion de los estudiantes sera realizada en forma continua.

7.1. CRONOGRAMA DE EVALUACIONES:

1ra. Evaluacion Del 17 al 21 septiembre del 2012
2da.Evaluacion Del 22 al 26 de octubre del 2012
3ra. Evaluacién Del 26 al 30 de noviembre del 2012
Examenes Finales Del 10 al 14 de diciembre del 2012

7.2. SISTEMA DE CALIFICACION (puntaje asignado a pruebas parciales)

Nota 1: 10 puntos
Nota 2: 10 puntos
Nota 3: 10 puntos
Examen Final: 20 puntos
TOTAL 50 puntos
7.3. FECHA DE ENTREGA DE CALIFICACIONES EN SECRETARIA:
Nota 1: Hasta el 28 de septiembre de 2012
Nota 2: Hasta el 9 noviembre de 2012
Nota 3: Hasta el 7 de diciembre 2012
Nota del Examen Final: Hasta el 21 de diciembre de 2012 (VIA
INTERNET)

LUGARES DE VISITA DE OBSERVACION:

Comnaca, Embutidos San Andreés, Prodeja, Pronaca, Cyrano, Molinos Superior, Alpina,
Industria Lactea Morales, Camal metropolitano. (Fechas por confirmar)
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