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PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS EN PLANTA PILOTO

Facultad: FCEyN

Duracion: anual

Materias correlativas: Tecnologia de Alimentos I, Il y lll (o cursada simultanea)

Unidad 1: Implementacién de buenas practicas de manufactura y procedimientos operativos

estandarizados de sanitizacion. Métodos de validacién. Estandares microbioldgicos. Andlisis de la

legislacion para cada producto a elaborar.

Unidad 2: Elaboracion de productos lacteos.

Unidad 3: Elaboracidn de productos carnicos: chacinados y salazones cocidas.

Unidad 4: Elaboracion de dulces y mermeladas.

Unidad 5: Elaboracion de bebidas alcohdlicas fermentadas.

Unidad 6: Elaboracion de productos panificados.

Unidad 7: Implementacién de planillas de produccién y cdlculos de rendimiento.
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