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VISTO: el expediente FCEQYN-S01:0002265/2023, referente al Programa de la asignatura

“EVALUACION DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS” de la carrera Ingenieria en
Alimentos; y

CONSIDERANDO:

QUE, desde el Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se eleva el Programa

de la asignatura “EVALUACION DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS” de la carrera
Ingenieria en Alimentos.

QUE, la Secretaria Académica toma conocimiento del tramite y eleva al Honorable Consejo
Directivo para su tratamiento.

QUE, la comision de Asuntos Académicos emite el despacho N° 300/23 en el que se sugiere
Aprobar el Programa de la asignatura “EVALUACION DE LAS PROPIEDADES DE LOS
ALIMENTOS" de la carrera de Ingenieria en Alimentos (Plan 2008).

QUE, el tema se pone a consideracién en la VIII* Sesién Ordinaria de Consejo Directivo
realizada el 23 de octubre de 2023, aprobandose -por unanimidad y sin objeciones de los consejeros
presentes- el despacho N° 300/23 de la comision de Asuntos Académicos.

Por ello:

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1°: APROBAR por el periodo 2023-2026 el Programa de la asignatura “EVALUACION
DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS"” de la carrera Ingenieria en Alimentos (Plan 2008),
el que se incorpora como Anexo de la presente Resolucion.

ARTICULO 2°: REGISTRAR. Notificar al Sefior Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVAR.
RESOLUCION CD N°

mle/PCD
Dra. Cl Dra. Sandra Liliana GRENON
Secretaria Consejo Directivo Presidente Consejo Directivo
Facultad de Ciencias Exactas, Facultad de Ciencias Exactas,
Quimicas y Naturales Quip rales
VISTO: se deja expresa constancia que en la fecha se tomé conocimienio P ...kl Honorafle Consejo Directivo de la

FCEQyN de conformidad al Art. 1° inciso "c" de la Ordenanza N° 001/97"
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
Periodo
2023-2026

PROGRAMA DE: EVALUACION DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS
CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS
ANO QUE SE DICTA: 4 (Cuarto aiio)
PORCENTAJE DE FORMACION TEORICA: 70%
PORCENTAJE DE FORMACION PRACTICA: 30%
PLAN DE ESTUDIO (afio de aprobacién): 2008
DEPARTAMENTO: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
PROFESOR Titular / Responsable de la Asignatura: Dra. Maria Marcela BROUSSE
CARGO Y DEDICACION: Profesor Titular Exclusiva Interino

CARGA HORARIA: 60 hs

EQUIPO DE CATEDRA CARGO Y DEDICACION
1) Maria Marcela BROUSSE Prof. Titular Exclusiva Interino (10 hs)
REGIMEN DE REGIMEN DE
DICTADO EVALUACION
Anual Cuatrime_stre 1° Promocional
Cuatrimestral X |Cuatrimestre 2° X SI X NO
._,.x ACE "R | A& GHENON
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CRONOGRAMA | UNIDAD TEMA

Semana 1 1 Propiedades mecanicas y Seminario

Semana 2 2 Propiedades reolégicas y Practico

Semana 3 2 Propiedades de textura y Practico

Semana 4 3 Propiedades térmicas y Practico

Semana 6 4 Propiedades de transferencia de masa y Practico

Semana 7 5 Propiedades eléctricas y Seminario

Semana 8 6 Parcial y Color

Semana 9 6 Color y Practico

Semana 10 7 |Analisis sensorial 1 y Seminario

Semana 11 8 Analisis sensorial 2 y Practico integratorio de Sensorial

Semana 12 9 Tecnologia de sabores y aromas.

Semana 13 9 Seminarios de tecnologia de sabores y aromas.

Semana 14 Parcial y recuperatorio de practicos

Semana 15 Recuperatorio tedrico

FUNDAMENTA- |La materia se integra a la carrera de Ingenieria en Alimentos. En esta materia se sumi-
CION nistran las particularidades para la evaluacién de las propiedades de los alimentos.
Estas propiedades serdn utilizadas en el disefio de los equipos de transferencia de masa
y calor en las Operaciones Unitarias y de conservzcion de los alimentos. Asimismo se
expondran los diferentes métodos experimentales que se tienen para determinar estas
propiedades. Ademas, se dan dps conocimientos necesarios para la aplicacion del ana-
lisis sensorial de los alimento§ una técnica particular de analisis muy empleada en la
/ ,i{dustria de los alimentos.
2l

e o Jra. SANDRA LILIARWY GRENON

Dra. CLAUDIA MARLELA MENDE. PRESIDENTE CONSEJO DIRECTIVO

SECRE ¢ Facultad de Ciencias Exactas, -
Quimicas y Naturales
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OBJETIVOS Generales

Y Propf)rcionar al Ingeniero en Alimentos los conocimientos necesarios para estimar las
COMPETEN- propiedades de los alimentos, ya sean las mismas fisicas o sensoriales.

CIAS A DESA- Particulares

RROLLAR

* Suministrar los fundamentos teéricos de las diferentes propiedades de los alimentos.

* Informar al alumno de las diferentes metodologias experimentales de medicién de
estas propiedades.

* Analizar diferentes modelos utilizados para ajustar los datos y predecir las propie-
dades en otros.

* Suministrar al alumno los conocimientos y métodos de analisis para el analisis sen-
sorial de los alimentos.

Competencias Genéricas y nivel a alcanzar

CGl. Identificar, formular y resolver problemas de ingenieria — Nivel medio

CGA4. Utilizar de manera efectiva las técnicas y herramientas de aplicacion en la inge-
nieria — Nivel medio

CG6. Desempeiiarse de manera efectiva en equipos de trabajo — Nivel medio

CG7. Comunicarse con efectividad — Nivel medio

CG8. Actuar con ética, responsabilidad profesional y compromiso social, consideran-
do el impacto economico, social y ambiental de su actividad en el contexto local y
global — Nivel medio

CG9. Aprender en forma continua y auténoma — Nivel alto

Competencias Especificar y nivel a alcanzar

CEL.3. Proyectar, supervisar y dirigir ensayos y comprobaciones para determinar la
aptitud de materias primas, insumos, productos determinar la aptitud de materias pri-
mas, insumos, productos intermedios, productos finales y sus envases. — Nivel medio

CE2.1. Analizar, disenar, simular, optimizar, implementar, dirigir, controlar y supervi-
sar sistemas de procesamiento industrial de alimentos y bebidas en lo concerniente a
su acondicionamiento, transformacion, conservacion y comercializacion; tanto en sus
aspectos técnicos como economicos. — Nivel medio

CONTENIDOS

1A GRENON
0 DIRECTIVO

Contenidos Minimos.

Propiedades mecanicas: Densidad, tamafio, forma. Propiedades reologicas: Viscosi-
dad, tipos de fluidos. Textura. Métodos de medicion. Propiedades térmicas: Calor
especifico, conductividad, temperatura de transicion vitrea.

Propiedades de trasferencia de masa: Difusividad. Coeficiente de transferencia de
masa. Propiedades eléctricas: Propiedad dieléctrica, Propiedades de transmision. Sis-
temas homogéneos y heterogéneos. Color: Sistemas, equipos. Métodos de medicion.
Analisis sensorial. Atributos sensoriales de los alimentos: color, textura, sabor y aro-
ma. Anatomia y fisiologia del gusto. Métodos de ensayo de degustacion. Interpreta-
cion de datos. Tecnologia de sabores y aromas.

Modulo 1
1. Tema l: Propiedades mecanicas

) ="
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Tema 2: Propiedades reologicas y textura \ﬂ;
Tema 3: Propiedades térmicas

Tema 4: Propiedades de transferencia de masa
Tema 5: Propiedades eléctricas

Tema 6: Color

Moédulo 2

I A

3l

Tema 7: Analisis sensorial |

8. Tema 8: Analisis sensorial 2

CONTENIDOS
POR UNIDAD

Tema 1: Propiedades mecanicas: Densidad. Tamaiio y forma de las particulas. Con-
traccion y deformacion en los tratamientos. Propiedades de los alimentos en polvo.

Tema 2: Propiedades reoldgicas y textura: Viscosidad. Efecto de la temperatura y
composicion. Tipos de fluidos. Modelos. Textura. Procedimientos de medicion. Vis-
cosimetros y texturometros.

Tema 3: Propiedades térmicas: Calor especifico. Conductividad y difusividad térmica
en solidos y liquidos. Equipos de medicion. Propiedades en alimentos congelados.
Temperatura de transicion vitrea.

Tema 4: Propiedades de transferencia de masa: Adsorcion. Isotermas de sorcion. De-
terminacion. Energias de sorcion. Difusividad en gases, liquidos y diferentes sélidos.
Modelos y ejemplos de aplicacion.

Tema 5: Propiedades eléctricas: Propiedad dieléctrica. Propiedades de transmision.
Comportamiento dieléctrico de compuestos. Sistemas homogéneos y heterogéneos.
Aplicaciones. Propiedades electromagnéticas: indice de refraccion.

Tema 6: Color: Sistemas de color: CIE, Hunter, CIELAB. Matiz, intensidad y cambio
absoluto de color. Atlas de color. Espectrofotometros y colorimetros. Preparacion de
la muestra.

Tema 7: Analisis sensorial 1: Funciones Sensoriales, quimiorreceptores. Atributos
sensoriales de los alimentos: color, textura, sabor. Gusto: anatomia y fisiologia. Carac-
teristicas de las sensaciones gustativas. Anatomia y fisiologia del olfato. Caracteristi-
cas de los odorivectores.

Tema 8: Analisis sensorial 2: Métodos de ensayo de degustacion: tests afectivos, dis-
criminativos y descriptivos. Entrenamiento. Paneles. Interpretacion de datos. Tecnolo-
gia de sabores y aromas.

Dra. SANDRA LILIANA GRENON
PRESIDENTE CONSEJO DIRECTIVO
Facultad de Ciencias Exactas,
Quimicas y Naturales
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ESTRATEGIAS | Clases Teéricas =

DE - e
En las clases teéricas se desarrollaran los principios y fundamentos de la asigna-
APRENDIZAJE |tura.

|

Trabajos practicos en LABTA (Laboratorio de Tecnologia Alimentaria)
Presencial

Se formularé trabajos practicos grupales en temas estratégicos de la materia a fin
de fijar conocimientos y técnicas y realizar ajustes a diferentes modelos existen-

tes. En los mismos se estudiaran las variaciones de las propiedades de los ali-
mentos.

Seminarios

Los alumnos deberan desarrollar los seminarios asignado por el profesor a cargo
de la materia.

Clases de Consultas y Tutorias

A lo largo del ciclo lectivo se dispondran horarios de consultas y tutorias para
asistir a alumnos en temas que necesiten afianzar sus conocimientos.

Actividades complementarias de soporte al estudiante

Tendran acceso al Aula virtual en donde habra material de consulta de cada tema
y de las clases dictadas.

SISTEMA DE Los trabajos practicos y seminarios, podran desarrollarse en equipo hasta tres
EVALUACION | personas o individual. La teoria sera evaluada de forma individual.

Trabajos Practicos: se aprobaran, mediante la presentacion de informes escritos
en tiempo y forma, sobre los trabajos practicos realizados, en los que deberan
explicar los fundamentos tedricos del trabajo realizado, los procedimientos ma-
tematicos y estadisticos utilizados en el analisis de los datos obtenidos en las
experiencias y la conclusion alcanzada a partir de la discusion de los resultados.
Se evaluara de forma individual o grupal.

Seminario: se aprobara con la presentacion oral con el tema asignado por el
profesor a cargo, de forma individual o grupal.

Teoria: La teoria de la asignatura se aprobara mediante parciales de forma indi-
vidual.

Facultad de Ciencias Exactas,
Quimicas y Naturales
UNaM
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REGLAMENTO | 1. DEL CURSADO %/
DE CATEDRA

1.1. Clases

Clases Tedricas:

® Laasistencia a las clases teéricas NO es obligatoria, pero si el alumno asiste a
las mismas debe respetar el horario de entrada y salida.

® Los seminarios son de caracter obligatorio y seran presentados en forma oral
por cada alumno. Los mismos consistirdn en la exposicién oral de un tema

correspondiente al programa vigente. Los alumnos deberén asistir al 100 %
de los seminarios.

Clases Pricticas de Laboratorio (TPL):

¢ La asistencia a los TPL es obligatoria pudiendo el alumno tener solamente
20% de inasistencia por situacion personal grave que sera RECUPERADA en
una clase especial para tal fin que ser4 establecida por el docente responsable
de la catedra.

e En las clases de TPL, el alumno podra ser interrogado sobre el o los TPL a
realizarse en la clase correspondiente y en el caso de no resultar satisfactorio
se le computard como negativo, a la suma de tres negativos correspondera
una nota de aplazo, que se computara dentro del resto de las notas de cuatri-
mestre.

¢ El alumno deberin asistir a las clases de TPL con las guias correspondientes
en caso de no tenerla debera retirarse de la clase.

* Los alumnos deberan asistir puntualmente a los TPL para evitar la demora en
la realizacion del laboratorio correspondiente, pasados los diez minutos del
horario de inicio de clase se le computara ausente.

1.2. Horarios de clases
Las clases son de 4 h por semana, distribuidas en 2 clases de 2 h cada una.

Segin el horario del inicio de la clase, se establece una tolerancia de 15 minutos,
si el alumno llegara después de dicho tiempo, es considerado ausente.

2. DE LA REGULARIDAD

Para obtener la regularidad en la asignatura, el alumno debe cumplir con los si-
guientes requisitos:

2.1. Asistir al 80% de las clases Practicas de Laboratorio.

2.2. Aprobar el 80 % de los informes correspondientes a cada Trabajo Practico de
Laboratorio.

2.3. Asistir y aprobar el 100 % de los seminarios.

La regularidad del AJumno se asentara en su Libreta\Universitaria una vez con-
cluido el dictado , a Asignatura. Esta Catedra n%h& renuncia a la regulari-
dad. \

4 SANDFA LILIAMA GRENON
NSEY0 DIRECTIVO
ad de Ciencias Exactas,
cas y Naturales
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REGLAMENTO |3. DE LA PROMOCION DE LA ASIGNATURA N\ >
DE CATEDRA Para optar por la promocién de la asignatura, el alumno debera cumplir con Yes)

siguientes requisitos:
3.1. Cumplir con la condicién de alumno regular.

3.2. Aprobar, 2 (dos) parciales tedricos. El alumno tendra la posibilidad de recu-
perar 1 (uno) de ellos, al finalizar el cursado.

4. DE LA APROBACION DE LA ASIGNATURA POR EXAMEN FINAL
4.1. Para alumnos regulares

En los turnos previstos en el calendario académico, el alumno seréd examinado
mediante una evaluacion escrita de modo que le permita al estudiante integrar
los contenidos teéricos especificos de la asignatura.

4.2. Para alumnos libres

Se considerara alumno libre a aquel alumno que, habiendo cumplido con los
items 2.1 y 2.2, no haya cumplido con el resto de las instancias exigidas.

El alumno debera comunicar a la catedra su decision de rendir libre la asignatura
por lo menos 7 (siete) dias antes de la fecha de examen.

Todo alumno que se presenta a rendir la asignatura en condicién de libre debera:
1. Aprobar, 1 (uno) examen de Practicos de Laboratorio que sera tomado por el
equipo de catedra dentro de los 3 dias anteriores a la fecha del examen.

2. Aprobar, previo al examen teérico final, 1 (uno) examen de Practico (resolu-
cion de problemas).

3. Rendir un examen tedrico final.

La aprobacion de las evaluaciones practicas s6lo tendra validez para el examen

tedrico final del turno de examenes en el cual el alumno se inscribio.

COMPLEMEN-
TARIA

1. Rao, M.A. y Rizvi; S.S. 1994. Engineers Properties of Foods. Ed. Mar-
cel Dekker, Inc. 2da. Ed.

2. Alvarado, J. de D., Aguilera, J.M. 2001.Métodos para medir propiedades
fisicas en Industrias de Alimentos. Ed. Acribia S.A.

3. Lozano, R.D. 1978. El color y su medicion. Ed. Americana Lee.

4. Stone, H., Sldel, J.L. 1993.Sensory Evaluation Practices. Ed. Academic
Press Inc.

5. Roos, Y. 1995. Phase Transition in foods. Ed. Academic Press Inc.

6. Taylor y Francis. 1996. Drying Technology. An International Journal.
Marcell Decker Inc.

7. Singh, P. R. y Heldman, D. R. 1993. Introduccion a la Ingenieria de los
Alimentos. Ed. Acribia S.A.

8. Brenan, J.G.; Butters, J.R.; Cowel, N.D. y Lley, A.E.V. 1998. Las Ope-
raciones de la Ingenieria de los Alimentos. 3ra Edicion. Ed. Acribia.

. Earle, R.L. 1998. Ingenieria de los Alimentos. 2da Edicion. Ed. Acribia.

10. Rizvi; S.S. y Mittal, G.S. 1992. Experimental Methods in Food Engi-

neering. Ed. Chapman and Hall.

1. Ibafiez, F; Moya, Y. y Barcina A. 2001.Analisis sensorial de alimentos:
métodos y aplicaciones. Springer.

2. Ramirez-Navas J.S. 2006.Liofilizacion de Alimentos. Colombia. Ed.
ReCiTelA.

3. Ramirez-Navas J.S. 2006. SUN a a Reologia de los alimentos, Colom-
bia. Ed. ReCiTelA.
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