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VISTO: El Expte. N°® 2.088-“Q"/07 cuya caratula dice “Dir. De la Coordinacion Carrera
Ingenieria en Alimentos: e/Programas de asignaturas del Departamento Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos. Afectaciones y docentes responsables y docentes”; y
CONSIDERANDO:

QUE el Director de la Coordinacion de la Carrera Ingenieria en Alimentos eleva lo
resuelto en la Asamblea del Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos referente a la
aprobacién de programas, afectaciones y docentes responsables de las distintas asignaturas, a
saber: Introduccion a la Ingenieria de los Alimentos, Biologia, Quimica y Bioquimica de los Alimentos,
Microbiologia General y de los Alimentos, Materiales y Envases en la Industria de los Alimentos,
Analisis de Alimentos, Nutricion Basica, Biotecnclogia de los Alimentos, Procesos de Conservacion
de los Alimentos, Evaluacion de las Propiedades de los Alimentos, Gestién y Aseguramiento de la
Calidad de los Alimentos, Tecnologias Especificas de la Produccién de Alimentos, Tecnologia de los
Materiales Avanzados para la ingenieria de los Alimentos y Metodologia de la Investigacion Cientifica
(Fojas 1/2);

QUE la Comision de Asuntos Académicos en su Despacho N° 114/07 sugiere aprobar
los programas y reglamentos y las afectaciones a cada una de ellas;

QUE en la Vil Sesion Ordinaria del afio 2007 del Honorable Consejo Directivo realizada
el 20 de diciembre del cte. afio, se aprueba el despacho de la Comision;

POR ELLO:
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
RESUELVE:
ARTICULO 1°: APROBAR para los afios 2007/2008 los PROGRAMAS y REGLAMENTOS de las
asignaturas de la CARRERA INGENIERIA EN ALIMENTOS, pertenecientes al Departamento Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, a saber:
o INTRODUCCION A LA INGENIERIA DE LLOS ALIMENTOS
BIOLOGIA
QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS
MICROBIOLOGIA GENERAL Y DE LOS ALIMENTOS
MATERIALES Y ENVASES EN LA INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS
ANALISIS DE ALIMENTOS
NUTRICION BASICA
BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
PROCESOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
EVALUACION DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS
GESTION Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS
TECNOLOGIAS ESPECIFICAS DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS ¢
TECNOLOGIA DE LOS MATERIALES AVANZADOS PARA LA INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS *
e METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION CIENTIFICA
los que se incorporan como Anexo | de la presente resolucion.
ARTICULO 2°: APROBAR la nomina de los Profesores responsables y Docentes afectados a las
asignaturas mencionadas mas arriba, la que se incorpora como Anexo Il de la presente resolucion.
ARTICULO 3° REGISTRAR. Not|f|car al Sefior Decano. Comunicar. Cumpilido. ARCHIVAR

RESOLUCION CD N° g} ), ¢
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PROGRAMA 2007

| Asignatura | PROCESOS DE CONSERVACION DL LOS ALIMENTOQS ]
| CARRERA } Ingenieria en Alimentos ]
| ANO del Plan , 2007 B
| Departamento [ Ciencia y Tecnologia de los Alimentos |
|__REGIMEN DE DICTADO l Cuatrimestral }
DOCENTES Apellido y Nombres Cargo y Dcd.icaci(’m Funcion en la Catedra
Laura Ana Ramalio Prof. Adjunto exclusiva | Prof. a cargo -
(\" A determinar Auxiliar de 1ra simple Auxiliar
CRONOGRAMA:
Distribucion de Semanas |: tema 1

modalidad de Dictado Semanas lI- 11l : tema 2

Semanas V-V : tema 3
Semanas VI-VII: tema 4
Semanas VIII- IX: tema 5
Semana¥ IX - X: tema 6
Semanas XI- XII: tema 7
Semanas XlI- XllI: tema 8
Semanas XIV: tema 9
Semanas XV: tema 10
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FUNDAMENTACION

La materia se integra a la carrera de Ingenieria en
Alimentos, en el 5to afio. La conservacion de los alimentos
representa el objetivo final del procesamiento de
alimentos. Por ello es una disciplina que conlleva Ia
sintesis y aplicacion de los conocimientos adquiridos por el
estudiante en el area de la ciencia y tecnologia de
alimentos, incluyendo aspectos fisicos, matematicos,
quimicos, microbiologicos, nutricionales e ingenieriles.

En esta materia se estudian las particularidades de los
diferentes métodos de preservacion y su efecto sobre las
caracteristicas microbiologicas, nutritivas y sensoriales de
los alimentos. Esta es la base que permite efectuar la
seleccion o disefio del equipamiento que se utiliza en los
procesos industriales de conservacion.

Los conocimientos basicos para dicho disefioc son
adquiridog, por el alumno en las operaciones de
transferencias de cantidad de movimiento, calor y materia.

L Na, M.
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OBJETIVOS |Objetivo General
Proporcionar al Ingeniero en Alimentos capacidades para calcular,
disefiar y/o seleccionar tecnologias de transformacion y
conservacion de los alimentos y los equipos necesarios para
llevarlos a cabo.

Objetivos particulares

Proveer al alumno los conocimientos sobre las principales
tecnologias utilizadas en la conservacion para encarar con éxito el
disefio de procesos 'y seleccion de equipos aplicados a Ia
conservacion de los Alimentos —
Adaquirir capacidad para seleccionar procesos y equipos de
conservacion de los alimentos.

Aplicar los conceptos adquiridos en las operaciones unitarias al
disefio especifico de equipos para la conservacion de los

alimentos.

v
b1

CONTENIDOS

Operaciones Preliminares: Recoleccion, transporte y alma-
MiNIMOS

cenamiento, preparacién, escaldado. Conservacion por calor:| ..
Pasterizacion, esterilizacion. Conservacion por frio: refrigeracién "
y congelacion, cdmaras. Deshidratacidn osmética. Conservacion
quimica de los alimentos. Conservacion en atmosferas
controladas y modificadas. Otras operaciones de conservacion.
Métodos combinados. Higiene de los equipos en la industria
alimentaria. Definicion de vida util, Principales causas de
deterioro de los alimentos. Ensayos acelerados de vida util.
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Prof. ACIREA E.
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{POR UNIDAD

CONTENIDOS

Prof. GR/
SECRETARIA CON
Facultad ds 1
Quimicas Y
WU N

Tema 1: Operaciones preliminares

Tratamicnto de las materias primas. Recoleccion, transporte y alma-
cenamiento de las materias primas. Preparacion de las materias primas:
inspeccion, seleccion, limpicza, clasificacién, pelado, cte. Téenicas y
cquipamicnto. Escaldado. Objetivos de Ia operacion de escaldado,
Caracterizacion de la operacion. Instalaciones. Efcctos del escaldado
sobre los alimentos.

Tema 2, Conscrvacion por calor

Tratamientos  térmicos cn  alimentos. Cinética de  inactivacion
microbiana, efectos de la temperatura y el tiempo del proceso.
Pardametros D y Z. Esterilizacion de alimentos envasados. Probabilidad
de deterioro y establecimiento del valor de esterilizacion deseado.
Métodos HTST. Ventajas. Mecanismos de transferencia calérica.
Calculo del proceso térmico. Método General Mejorado. Letalidad.
Transferencia de energia en estado no estacionario. Modelos analiticos
y empiricos. Equipos de esterilizacion de alimentos envasados.

Pasteurizacion.  Objetivos de la  operaciéon  de pasteurizacion,
Caracterizacion de la operacién. Instalaciones. Efectos de la
pasteurizacion sobre los alimentos.

Resolucién de problemas.

Tema 3. Conservacion por frio: Refrigeracion

Refrigeracion deylos alimentos: Reduccion de la temperatura (estado no
estacionario). Man}enimiento a,de la temperatura a su valor adecuado.
Estimacion de cargas de refrigeracién. Variables que influyen en la
velocidad de enfriamiento. Aspectos fisicoquimicos, bioquimicos y
microbiolégicos de la conservacién de alimentos por bajas
temperaturas. Almacenamiento refrigerado: efecto de las condiciones
operativas (temperatura; humedad relativa; circulacion de aire;
renovacion de aire; embalaje y estiba).

Camaras frigorificas. Calculo de la carga. Equipos. Calculo de tiempos
de enfriamiento. ~Almacenamiento refrigerado de productos
hortifruticolas. Condiciones optimas de almacenamiento. Calculos y
problemas.

Tema 4. Conservacion por frio: Congelacién

Conservacion por congelacion. Formacion de hielo en alimentos: hielo
extra e intracelular. Velocidad de Congelacion. Propiedades
termofisicas de alimentos congelados. Calculo de tiempos de
congelacién. Ecuacion de Plank y sus debilidades. Métodos
aproximados y numéricos. Equipos de congelacion. Dafios originados
por la congelacion. Almacenamiento congelado. Recristalizacién del
hielo. Influencia de la congelacion en los microorganismos, lipidos,

proteinas, enzimas, pardsitos y ptros factores nutricionales.
Descongelgeion, Caleulog y problem ‘
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CONTENIDOS Tema 5. Deshidratacion osmética
POR UNIDAD Deshidratacion osmética de alimentos. Mecanismos y cinética de

deshidratacion. Calculos de tiempo de deshidratacion. Equipos de
deshidratacion, aplicaciones, tendencias y nuevos productos.
Efectos de las variables de operacion sobre las propiedades
nutricionales y mecénicas de los alimentos. Rehidratacion.
Estabilidad de los alimentos deshidratados. Posibles aplicaciones a
productos regionalcs.

Tema 6. Conscrvacion quimica de los alimentos
Conservacion por agentes quimicos. Agentes Antimiocrobianos.
Sistemas antimicrobianos presentes naturalmente en los alimentos.
Agentes quimicos. con propiedades multifuncionales. Agentes
antioxidantes: Mecanismos de oxidacién y modo de accion de los
‘ agentes antioxidantes. Recomendaciones para su uso en diferentes -
= alimentos. Niveles de aplicacién recomendados para diferentes
alimentos. Aspectos regulatorios.

Tema 7. Conservacion en atmosferas controladas

Conservacion en atmosferas diferentes a la normal. Atmosferas
modificadas activas y pasivas. Bases fisiol6gicas y bioquimicas del
efecto de las atmosferas controladas y atmosferas modificadas sobre
los alimentos. Efectos sobre los microorganismos. Respuestas
fisiologicas de los vegetales. Atmésferas controladas: Fundamentos,
aplicaciones, fipos. Obtencion y regulacion de la atmosfera.

Tema 8. Otros métodos de preservacion de alimentos

Metodos de preservacion por factores combinados: Fundamentos.
Interaccion entre los diferentes factores de stress, Ejemplos de| .-
aplicacion en alimentos. Otros métodos de conservacion de |
alimentos: altas presiones, pulsos de campos eléctricos, campos
magnéticos oscilatorios, pulsos luminicos, irradiacién de alimentos.
u Estado actual de sus aplicaciones.

Tema 9. Higiene de los equipos

Fuentes y control de la contaminacién: materia prima, envases, agua
de enfriamiento, ambiente, operadores y equipos. Importancia y
técnicas de cloracion del agua en la industria. Introduccién al disefio
higiénico de plantas y equipos, técnicas de limpieza y saneamiento e
higiene de los operarios.

Tema 10. Vida util de los alimentos

Definicién de vida util. Principales causas de deterioro de los

alimentos. Efecto de la temperatura. Efecto de la humedad. Modelos

cinéticos de deterioro y de prediccion de la vida util. Ensayos

acelerados de vida atil. Cinédtica de deterioro sensorial, punto de

vista del consumidor. Sistemas de almacenamiento y distribucion.
os basados en el tiempo.

Conceptos de manefé='de stock. Cri ‘
Criterios basados en la calidad. Ejercil
dd cinética y vida util.”
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ESTRATEGIAS DE |Los aspectos tedricos e ingenieriles relacionados con las
APRENDIZAJE operaciones de conservacion de los alimentos frescos y
procesados por diferentes tecnologias, como asi también |a
metodologia de calculo, se desarrollaran y discutiran en las
clases tedricas.

Los aspecios tetricos de la asignatura se complementan con
el analisis y resolucion de problemas practicos relacionados
con los topicos ensefiados. Posteriormente, el estudiante
ejercitara practicamente los conocimientos aprendidos, en el
desarrollo de los trabajos practicos especificos. Se dara
especial importancia a los productos alimenticios de Ia region.
Para el aprendizaje de esta asignatura el estudiante debera
consultar la literatura técnica existente en libros y articulos de
revistas, en forma tal que esté en conocimiento del “estado
L del arte” en esta materia.

SISTEMA DE Las clases seran de caracteristicas tedricas y practicas.
EVALUACION - . , . , .
Las clases tedricas seran de asistencia optativa; mientras
que las clases practicas (laboratorio y planta piloto) seran de
asistencia obligatorias.

Para regularizar la materia el alumno debe asistir al 80 % de
las clases practicas y superar el minimo de 40 puntos en los
parciales tedricos. '

*Parte practica: se superara con la aprobacion del informe de
los mismos.

*Parte teérica: Se realizaran dos examenes parciales, uno a
- mitad de semestre y el otro al finalizar el dictado de la
asignatura. Cada uno de estos examenes estar4 constituido
por una parte tedrica y una parte de calculo. Los parciales se
aprueban con un minimo de 60 puntos

La nota final se calculara en base a la media aritmética entre
los resultados obtenidos en las dos partes en que consta la
evaluacion tedrica y el informe de los practicos, a través de
los siguientes indices:

- Parcial | y II: 40 % cada uno

- Informes de trabajos practicos: 2\6\

A
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