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requisito​ ​haber​ ​aprobado​ ​el​ ​final​ ​de​ ​Fundamentos​ ​de​ ​la​ ​Preservación​ ​de​ ​Alimentos​ ​I 
 
Industria​ ​láctea 
1. Datos estadísticos de la producción lechera en la Argentina, productos lácteos y             
exportación. 
2. La leche: Propiedades quìmicas y fìsicas. Composición y estructura coloidal. Composición            
y estructura de los lìpidos, estabilidad del glóbulo de grasa. Proteínas de la leche, estructura y                
propiedades. Enzimas, lactosa y vitaminas. Propiedades físicas de la leche: viscosidad, punto            
de​ ​congelación,​ ​propiedades​ ​òpticas.​ ​Genuinidad 
3. Calidad microbiológica de la leche. Microorganismos causantes de deterioro y patógenos.            
Aspectos​ ​higiènico-sanitarios. 
4. Procesamiento de la leche Clarificación, separación, estandarización. Pasteurizaciòn y          
procesos UHT.. Vida útil. Homogeneizaciòn. Procesos de membrana. Evaporación y          
deshidratación​ ​por​ ​atomización.​ ​Equipos. 
5. Leches fermentadas y yogurt. Tratamiento de la leche. Starters. Procesos de elaboración y              
equipos. 
6. Quesos. Preparación de la leche. Coagulación de la caseína, factores que influyen.             
Desuerado. Moldeado y prensado. Salado. Maduración: cambios físicos y químicos,          
condiciones.​ ​Control.​ ​Quesos​ ​fundidos. 
7. Helados. Formulaciones e ingredientes. Estructura coloidal y estabilidad en el estado            
congelado.​ ​Proceso​ ​de​ ​congelación.​ ​Elaboración​ ​y​ ​equipos.​ ​Vida​ ​útil. 
8.​ ​Dulce​ ​de​ ​leche.​ ​Definición​ ​y​ ​composición.​ ​Ingredientes.​ ​Elaboración.​ ​Defectos:​ ​su​ ​control. 
9. Subproductos lácteos: caseína, lactosuero, procesos de membrana aplicados para la           
obtención​ ​de​ ​derivados​ ​del​ ​lactosuero.​ ​Aplicaciones​ ​en​ ​la​ ​elaboración​ ​de​ ​alimentos. 
 
Industria​ ​cárnica 
1. Composición y calidad de la carne: el sistema proteico, evolución de la carne, parámetros               
de​ ​calidad​ ​y​ ​su​ ​relación​ ​con​ ​características​ ​bioquímicas.​ ​Microorganismos​ ​de​ ​riesgo. 
2. Datos estadísticos de existencia de ganado bovino, faena y exportación de carnes en la               
Argentina.​ ​El​ ​problema​ ​de​ ​la​ ​aftosa​ ​y​ ​sus​ ​consecuencias​ ​para​ ​Argentina 
3. Los frigoríficos : frigoríficos ciclo I (faena) , ciclo II (faena y despostada) y ciclo III                 
(faena,​ ​despostada​ ​y​ ​otros​ ​procesos​ ​adicionales) 
4. Análisis de las operaciones de faena y despostada en el frigorífico. Características             
tecnológicas​ ​que​ ​debe​ ​reunir​ ​un​ ​frigorífico​ ​moderno 



5.​ ​La​ ​integración​ ​del​ ​novillo:​ ​rendimiento​ ​en​ ​carne,​ ​cuero,​ ​huesos,​ ​grasa​ ​y​ ​Menudencias.​ ​La 
cuota​ ​Hilton​ ​:​ ​cortes​ ​que​ ​la​ ​integran 
6. Carnes envasadas al vacío y refrigeradas: vida útil - Factores que afectan la vida útil de la                  
carne​ ​refrigerada 
7. Hamburguesas, carne cocida, congelada - Factores que afectan la vida útil (recuento             
microbiano​ ​y​ ​color)​ ​de​ ​hamburguesas​ ​refrigeradas​ ​-​ ​Vida​ ​útil​ ​de​ ​hamburguesas​ ​congeladas 
8. Embutidos crudos (salamín) y embutidos tratados térmicamente (salchicha, mortadela,          
morcilla) 
9.​ ​Carnes​ ​curadas​ ​(jamón) 
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