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Tecndlogo Quimico

Asignatura;: Introduccion a la Industria Alimentaria

(Curso semestral de 3h/s de clases tedricas)
Fundamentacién

La asignatura “Introduccion a la Industria Alimentaria® tiene su significado en la importancia que
tene dicha industria manufacturera en el pais.

En Uruguay es un netamente un fabricante de productos de la cadena agroindustrial. Tanto de
materias primas como de productos elaborados para consumo interno y para exportacion.

Existe en el pals una constante actualizacién tanto en el procesamiento de alimentos como en la
normativa vigente fundamentalmente de la existencia del MERCOSUR, que se ve refiejada en el
aumento de las exportaciones y en los mecanismos de contralor.

Esto refieja en el avance de las capacidades de produccién que se traduce en mejoras de sus
plantas que cumplen con requisitos de nivel internacional, por lo que se necesitan también mas
operarios capacitados y exigencias de contralor,

Como consecuencia, este proceso se refleja en un incremento de la necesidad de profesionales
preparados para cubrir las necesidades de la Industria.

Los Tecndlogos Quimices deben estar incluidos en esta realidad y es importante que en su
programa de formacion, se les de la oportunidad de acercarse a las actividades profesionales de la
Industria Alimentana para conocer y valorar los procesos que involucra la fabricacion de alimentos,
la seguridad alimentaria y la inoculdad de los mismos independientemente que su futura actuacién
profesional.

Objetivos

El objetivo general del curso “Introduccién a la Industria Alimentaria® es que los estudiantes
desarrolien las siguientes competencias:
. Conocer las operaciones unitarias industriales involucradas en la elaboracion de los
alimentos.

Saber aplicar Buenas practicas de Manufactura

Aplicar correctamente métodos de higienizacidn y conservacion de alimentos

Tener nociones de Nutricion y correcta alimentacion

Manejar las Normas legales del pais de la regién.

Conocer la iImportancia del envasado, transporte y comercializacién de alimentos asi como
la normativa que rige estas instancias.

Estar en condiciones de obtener el certificado de “Manipulador de alimentos”

Contenidos

Los contenidos del programa que se desarrollan durante el curso son los siguientes:

* Nutrientes y nutricién.- Caracteristicas de los alimentos.

* Normativa legal vigente, RBN, RTM, CODEX Alimentaius

* Noclones de aditivos, cuando y por qué se usan. Adulterantes, contaminantes Nociones de
Toxicidad.

* Buenas Practicas de Manufactura. Nociones de higiene alimentaria, particularidades de la

Industria Alimentaria. Flujos de material y de personal, dreas limpias, envasado,

almacenamiento, transporte y comercializacién. Concepto de Manipulador de Alimentos

Métodos de conservacion: fisicos, quimicos y bioldgicos

Operaciones prefiminares y procesos unitarios.

Principales Industrias nacionales: camica, lactea, hortofruticola, azucarera, pesquera, cerealera,

Noclones de emulsiones, espumas, propiedades de éstas.
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Nimero de estudiantes

Se considera conveniente que el nimero de estudlantes no supere los 30 en las clases
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