Programa de

Decreto N° 1574/65 Resolucién N° 2263/79

Trabaios Dracticos
de Afio 3° D Ci Horas e .
A clo Especialidad Hoja
TECNOLOGIA LELOS o Superior Semanales guimica 1/12
ALIMENTOS 4°N P 3
Tema DESARROLLO Semanas
1 Microbiologia Industrial: descripcién, manejo y utilizacion de los 1
materiales.
2 Preparacion de caldos de cultivo. Distintos tipos de esterilizacion. 1
3 Siembra, estudio de colonias, coloracidn y. observacidbn microscopica 5
de microorganismos
Fermentacion alcohdlica en semi-micro escala. Obtencion de alcohol y
4 . . . 2
de alcohol absoluto. Fermentacion butilicocetonica.
Vinos: determinacion de densidad, extracto seco, azucares,
5 desviacion polarimétrica, acidez fija y volatil, materias colorantes, 3
sustancias conservadoras, edulcorantes, limites de sulfatos y cloruros.
6 Leche: determinacion de densidad, acidez, materias grasas, extracto 5
seco, aguado, pasterizado, hervido, conservadores.
Leche: desnatado, elaboracion de manteca. Elaboracién de caseina
7 lactica y al cuajo. Determinacién de: humedad, cenizas, acidez, 2
materias grasas..
8 Elaboracion de quesos, de pasta dura y de pasta semidura. 5
Preparacion de yogur o kefir.
9 Antibiéticos. Determinacion del poder resistente de los gérmenes 1
frente a los antibidticos. Antibiograma.
Azlcares. Sacarosa: determinacion de humedad, cenizas, glucosa,
10 edulcorantes, carga. Analisis de mezclas de azlcares. Obtencion de 2
almidon. Hidrolisis
Elaboracion de mermeladas y jaleas. Determinacion de pectina en las
11 frutas. Relacion acido-pectina. Poder gelificante. Elaboracion de dulce 2
de leche.




Programa de Decreto N°© 1574/65 Resolucion N° 2263/79

Trabalos Practicos H
de TECNOLOCGIADE | Afo 3°D Ciclo Sem?;\rnaz;sles Especialidad Hoja
LOS ALIMENTOS 40 N Superior 3 Quimica 2/2
Tema DESARROLLO Semanas
Aceites y grasas. Extraccion de un aceite por prensado y por

12 disolventes. Purificacion y blanqueo. Determinacion de los indices de: 3
acidez, acidez volatil, yodo, acetilo, refraccion, saponificacion, éster,
etc. Caracteristicas de aceites y grasas vegetales.

13 Carne y derivados. Determinacion de: humedad, cenizas, nitrégeno 5
soluble, nitratos, conservadores, metales, materias colorantes, etc..
Conservacion y conservadores. Elaboracion de picles por

14 - ’ e - . 1
fermentacion y por el método rapido. Elaboracion de condimentos.

Liofilizacion. Generalidades. Comparacion con otros métodos de

15 conservacion. Ventajas y desventajas. Fundamento fisico de la 2

liofilizacion.
Harinas. Preparacion de la muestra. Humedad: método por
16 destilacion y pérdida de 100° centigrado. Cenizas. Materia grasa. 5

Proteinas totales. Gluten: humedo y seco. Acidez. Fibra cruda.
Celulosa bruta. Mejoradores quimicos. Normas de tipificacion.

NOTA: Cuando por falta de equipos semi-industriales
o piloto en el Establecimiento no pudieran
realizarse las practicas previstas, éstas deberan
efectuarse en la escala de ensayos de laboratorio y
las clases correspondientes se completaran con la
resolucion de problemas referentes al tema.



