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PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS EN PLANTA PILOTO 

 

Facultad: FCEyN 

Duración: anual 

Materias correlativas: Tecnología de Alimentos I, II y III (o cursada simultánea) 

 

Unidad 1: Implementación de buenas prácticas de manufactura y procedimientos operativos 

estandarizados de sanitización. Métodos de validación. Estándares microbiológicos. Análisis de la 

legislación para cada producto a elaborar. 

 

Unidad 2: Elaboración de productos lácteos.  

 

Unidad 3: Elaboración de productos cárnicos: chacinados y salazones cocidas.  

 

Unidad 4: Elaboración de dulces y mermeladas.  

 

Unidad 5: Elaboración de bebidas alcohólicas fermentadas.  

 

Unidad 6: Elaboración de productos panificados.  

 

Unidad 7: Implementación de planillas de producción y cálculos de rendimiento. 
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