

	[image: ]
	Departamento de Ingeniería Química y en Alimentos
	[image: ]
	Facultad de Ingeniería
	[image: ]
	Universidad Nacional de Mar del Plata




	CARRERA
	Ingeniería en Alimentos
	PLAN
	2003

	ASIGNATURA
	Industrias Alimentarias
	COD.
	1AC

	TIPO
	Obligatoria
	
	



[bookmark: _nddimbltco0o]PROGRAMA ANALÍTICO 
(A partir del Ciclo Lectivo 2016)
[bookmark: _jwprb7twjcig]UNIDAD 1: La Industria Láctea.
Análisis económico del sector.
Composición y efecto de los tratamientos físicos y químicos sobre los componentes de la leche.
Leche fluida.
Crema de leche. Manteca.
Dulce de leche.
Yogur, y otras leches fermentadas.
Quesos. La elaboración de distintos tipos de quesos:
Leches concentradas y Leche en polvo. Helados. Otros productos. 
[bookmark: _ypuubtbp8u0]UNIDAD 2: Industrias de las Carnes.
Carnes rojas: Análisis económico del sector.
Pescados y mariscos: Análisis económico del sector.
Aves: Análisis económico del sector.
Productos frescos y congelados.
Productos cocidos. Conservas.
Carne cruda picada. Hamburguesas. Carnes reconstituidas y texturizadas.
Embutidos. Pastas finas. Embutidos crudos y cocidos. Embutidos secos.
Carnes curadas crudas y cocidas.
Salazones. Productos escabechados. Productos ahumados.
Subproductos. 
[bookmark: _uksbrkjjthfu]UNIDAD 3: Industrias de los cereales y derivados.
Análisis económico del sector.
Producción de harinas, gluten y almidones.
Elaboración del Pan.
Elaboración de galletas (diferentes tipos)
Pastas alimenticias (secas y frescas, con y sin relleno)
Cereales para el desayuno (diferentes tipos). 
[bookmark: _3u84win1vsn9]UNIDAD 4: Procesamiento de frutas y hortalizas.
Análisis Económico del Sector.
Frutas. Almacenamiento de frutas frescas. Conservas de frutas. Frutas deshidratadas.
Dulces, jaleas y mermeladas.
Jugos y aromas.
Hortalizas. Almacenamiento de hortalizas frescas.
Conservas. Hortalizas congeladas.
Hortalizas deshidratadas. Purés deshidratados.
[bookmark: _5lkjkcgsiso8]UNIDAD 5: La industria de las bebidas.
Análisis económico del sector.
Aguas embotelladas. Bebidas sin alcohol. Gaseosas. Jugos de frutas (jugo de manzana).
Bebidas alcohólicas. Vinos. Cervezas. Bebidas destiladas. Licores. 
[bookmark: _obc9rb2tmcil]UNIDAD 6: Producción de ingredientes y aditivos.
Análisis económico del sector.
Azúcares y polisacáridos. Jarabes de maíz. Jarabe de alta fructosa. Almidones modificados. Derivados de celulosa. Gomas xantano y gelano. Pectinas. Alginatos. Lecitina de soja. Acidulantes: ácido cítrico, vinagre, ácido láctico. Colorantes. Potenciadores de sabor. Aromatizantes.
Huevos y derivados, mayonesa. 
[bookmark: _283lf68qcn0y]UNIDAD 7: Golosinas y Productos estimulantes.
Análisis económico del sector.
Confituras. Caramelos duros, blandos y rellenos. Chicles, diferentes tipos. Alfajores. Cacao en polvo. Chocolate.
Café. Yerba mate. Té. 
[bookmark: _b4d7mv4b97pi]UNIDAD 8: Oleaginosas y sus derivados.
Análisis económico del sector.
Obtención de aceites: girasol, maíz y oliva. Otros. Refinación. Aceites hidrogenados.
Soja y sus derivados
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