ANO 2007 UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES- / Qbag e
F[I\ “CINCUENTENARIO DE LA Facultad de Ciencias Exactas Quimicas y Naturales; )

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Consejo Directivo
QU"VHCAS Y NATURALES” Félix de Azara N° 1.552 - Posadas (Misiones) E(

posapas, § 8 FEB 2008

VISTO: EIl 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 Coordinaciéon de la Carrera Ingenieria en Alimentos eleva lo
resuelto en la Asamblea del Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos referente a la
aprobacion de programas, afectaciones y docentes responsables de las distintas asignaturas, a
saber: Introduccion a la Ingenieria de los Alimentos, Biologia, Quimica y Bioguimica 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, Gestidn 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 y Metodologia de la Investigacién 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 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
BIOTECNOLOGIA DE LLOS 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 °
« METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION CIENTIFICA
los gue se incorporan como Anexo | de la presente resolucion.
ARTICULO 2°: APROBAR la némina de los Profesores responsables y Docentes afectados a las
asignaturas mencionadas mas arriba, la que se incorpora como Anexo |l de la presente resolucion.
ARTICULO 3°: REGISTRAR. Notlflcar al Sefior Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVAR.
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PROGRAMA 2007
Asignatura | TECNOLOGIAS ESPECIFICAS DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
| CARRERA [ Ingenieria en Alimentos ]
| ANO del Plan ] 2007
| Departamento | Ciencia y Tecnologia de los Alimentos |
REGIMEN DE DICTADO Presencial
Cantidad de Horas 120 horas (incluyendo evaluaciones)
EQUIPO DE CATEDRA Cargo y dedicacion Funcidn en la catedra
1) Andrés Ramon Linares Profesor Titular Exclusiva Titular
2) Maria Marcela Brousse Ayudante de Primera Exclusiva Auxiliar
CRONOGRAMA
1. Primer semana
2. Scgunda sema- | ELABORACION DE CONSERVAS VEGETALES:
na
¥
3. Tercersemana | - '
ZUMOS DE FRUTAS - ALIMENTOS GELIFICADOS:
4. Cuarta semana =
REFRIGERACION DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS,
5. Quinta semana
CONGELACION DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS.
6. Sexta semana
DESHIDRATACION DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLA:
7. Séptima sema-
na OBTENCION DE CARNE, PROCESO DE CARNIZACION:
8. Octava semana
PRODUCTOS CARNICOS: HUEVOS Y OVOPRODUGTOS:
9. Novena sema-
na OBTENCION DE LA LEWDTRNADOS LACTEOS:
e ho P e ;
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10. Décima sema-

INDUSTRIA MOLINERA. PANIFICACION, PASTAS Y OTROS
na PRODUCTOS

I Décimo prime- | EXTRACCION DE ALMIDON DE MANDIOCA: PRODUCGION
DE DERIVADOS:

ra semana

12, Décimo segun-

TECNOLOGIA DE LA YERBA MATE:
da semana

13. Decimo tereera | TECNOLOGIA DEL TE: TECNOLOGIA DE PRODUCTOS

scmana DERIVADOS:

14, Décimo cuarta

EVALUACIONES ~ ENTREGA SEMINARIOS
semana

FUNDAMENTACION

La ingenierfa de los alimentos ¢s una profesion que trata con un sinnimero de in-
dustrias de diferentes caracteristicas. Durante la carrera el estudiante adquiere un
conjunto de conocimientos dirigidos a su formacion ingenieril, como ser las cien-
cias basicas, las fisicoquimicas, los fenémenos de transporte, los fundamentos qui-
micos y bioquimicos de las transformaciones de alimentos y los principios de dise-
flo de lineas y equipos de produccion de alimentos y los conceptos de aseguramien-
to de la calidad. La presente asignatura es la integradora de conocimientos, median-
te la aplicacion de’blos mismos al estudio de las tecnologias y de las lineas de pro-
duccion de los princifiales grupos de alimentos. Ademés siendo la industria regional

muy particular en sus caracteristicas se suministran conocimientos sobre las tecno-

logias (menos conocidas) de las industrias regionales, a los fines que el estudiante |~

ajuste su vision sobre el drea en la cual va a desempeiiar su profesion.

OBJETIVOS

Generales:

Hacer conocer al ingeniero en alimentos de las tecnologfas especificas utilizadas en
la transformacién y conservacion de los diferentes tipos de alimentos.

Integrar los conocimientos adquiridos respecto de los principios de conservacion de

alimentos, de fundamentos de la ingenieria de alimentos y del aseguramiento de la
calidad.

Particulares:

Hacer conocer los aspectos fundamentales referentes a las tecnologias y a las
operaciones unitarias utilizadas en los procesos de conservacion de alimentos y la
vinculacion con la calidad de los productos para los principales grupos de alimen-
tos.

Hacer conocer a los ingenieros en alimentps las tecnologfas aplicadas en la trans-
formacion 7\£onservacién dg los principa?\ alimentos de la region.
W
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CONTENIDOS Tecnologias cspecificas de 1a transformacion y conservacion de: industrias de conservacion
MINIMOS de frutas y hortalizas. Industria de transformacion y conservacion de las carnes. Industria
Lactea. Industrias de Cereales. Industria de las grasas y los aceites. Industria del almidén de

mandioca y sus derivados. Industrias de la Yerba Mate y T¢ Otras,

Contenidos por

unidad:
Tema I: Tecnologias especificas de la transformacion y conservacidon de frutas v
hortalizas.
ELABORACION DE CONSERVAS VEGETALES: Introduccién.- Seleccion v
acondicionamiento de la materia prima: Operaciones preliminares. Principales
LJ conservas de frutas: Lineas de elaboracion.- Principales conservas de hortalizas: -

Lineas de elaboracion.- Tratamientos térmicos de estabilizacion.- Influencia del
tratamiento sobre la calidad.- Optimizacion de procesos.- Principales alteraciones
de alimentos envasados.- Fuentes de contaminacion durante el proceso de fabrica-
cion. ZUMOS DE FRUTAS: Introduccion.- Concepto. -Influencia de la materia
prima sobre la calidad. Equipos para la elaboracién.- Métodos de conservacion:
Calor; frio; otros.- Concentracion.- Aprovechamiento de subproductos. ALIMEN-
TOS GELIF[CAQOS: -Materias pri‘mas utilizadas.- Sustancias pécticas.- Enzimas
pécticas.- Fases industriales de fabricacion. REFRIGERACION DE PRODUCTOS
HORTOFRUTICOLAS. Prerreﬂ'ivgeracién: Factores influyentes.- Refrigeracion de
frutas y hortalizas, Tipos e instalaciones.- Condiciones de almacenamiento y trans-
porte. CONGELACION DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS. Linea de
produccion para la Congelacién de frutas y hortalizas. Alteraciones en la congela-
b' cion, DESHIDRATACION DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLA: Pretrata-
miento del producto. Equipos e instalaciones de deshidratacién de frutas y hortali-
zas Liofilizacién de alimentos: Sistemas y equipos. - Efectos de la deshidratacion

sobre la calidad de los productos.

Tema II: Tecnologias especificas de la transformacion y_conservacion de carnes vy

derivados animales

OBTENCION DE CARNE, PROCESO DE CARNIZACION: Introducci6n.- Ma-
taderos.- Tecnologfa del sacrificio y faenado de los animales de abasto.- Incidencias
) del sacrificio y preparacion de las canales sobre la calidad.- Desarrollo del rigor
mortis.- Maduracién de la carne.- Conservacion de la carne. Sacrificio de ganado

porcino. Escaldado y peladg, Bvisceracion. Desolla 0, ete. Tecnologia del faenado
de aves, PRODUCTOS CARNICOS: C};
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Equipamiento utilizado, lincas de produccion. Principales alteraciones.- Otros

productos carnicos, Factores que afectan a la formacion y estabilidad de la emul-
sion proteica. -Elaboracion de salchichas y patés.- Geles carnicos. HUEVOS Y
OVOPRODUCTOS: Industrias de manipulacion de huevos. Centros de clasifica-

cion y almacenamiento. Conservacion de huevos. Derivados de los huevos.

Tema I11: Teenologias especificas de la transformacion y conservacion de leche

OBTENCION DE LA LECHE: Introduccion.- Produccion, ordefio, recogida y

transporte.- Esquema de una central lechera.- Control de calidad.- Operaciones
previas. Conservacion de la leche. Concentracion y evaporacién de la leche. Pro-
ducci6n de leche en polvo. DERIVADOS LACTEOS: Introduccion.- Preparacion
de la leche.- Coagulacion.- Desuerado. Salado.- Prensado.- Maduracién del queso.-
Clasificacion de los diferentes tipos de queso.- Nuevas tecnologias de elaboracion.-
Crema y manteca.- Margarina.- Helados: cremas y sorbetes.- Tecnologia de elabo-
racion y caracterfsticas fundamentales. -Subproductos de la industria lactea: Casei-

nas, lactosa, sucro deslactosado y proteinas del suero.

Tema JV: Tecnologias especificas de la transformacién v conservacion de Cereales.

INDUSTRIA MOLINERA. Almacenamiento. Secado de los cereales. Tipos de
secaderos. Factorgs que influyen en el desarrollo de los microorganismos durante el
proceso de almacendmiento de‘ Iqs’cereales. Medidas de profilaxis. Proceso general
de fabricacion de harina. Industria semolera: molienda de trigos duros. Molienda
seca de maiz. Molienda seca del centeno. Molienda humeda de! maiz. Produccién | .-
de almidoén. Productos obtenidos a partir del almidén. Almidones modificados.’
Proceso de elaboracién de arroz blanco. Arroz sancochado. Arroz instantaneo o de
preparacion rapida. Malteria. PANIFICACION, PASTAS Y OTROS PRODUC-
TOS: Tecnologia de la panificacion: Amasado. Pesado o "division", Boleado o
hefiido. Reposo o prefermentacion. Formado. Fermentacion. Corte. Coccién. Apli-
caciones del frio en panaderia. Congelacion del pan. Conservacién de pan precoci-
do. Congelacion de masas. Las pastas alimenticias: Proceso de fabricacién. Prepa-

rados especiales para desayuno y aperitivo. Producto extruidos.

Tema V: Tecnologias especificas de la transformacion de la Industria de las grasas

y los aceites,

MATERIAS PRIMAS PARA LA PRODUCCION DE ACEITES Y GRASAS:
Fuentes, utilizacion y clasificacion de los acgites y las grasas. EXTRACCION DE

GRASAS Y ACEITES: Expresion mgcégiop def aceite. Prensado discontinuo.

% \ Pre;‘nsaci\o cofftinuo. Prensado a baja pr;&&n resion por centrifugado. Extrac-
73-08 \
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cién con disolventes. Tipos de extractores. Recuperacion del disolvente. Equipo
auxiliar. Extraccion del aceite de las pulpas de frutas (Palta). Fusion de grasas ani-
males. REFINACION y MODIFICACION DE GRASAS Y ACEITES: Neutraliza-
cidn y decoloracion. Eliminacion de gomas por hidratacion. Preparacion de la leci-
tina comercial. Neutralizacion alcalina. Otros métodos de desacidificacién. Decolo-
racion. Desodorizacion. Hidrogenacion: Catalizadores para hidrogenacion. Produc-
cién y purificacion del hidrégeno. Hidrogenacién de aceites para margarinas,
Hidrolisis de grasas, esterificacion e interesterificacion. Solidificacion, homogeni-

zacion y emulsionamiento.

Tema VI: Tecnologias especificas de la transformacién de la Industria del almiddn

de mandioca vy sus derivados.

EXTRACCION DE ALMIDON DE MANDIOCA: Limpieza. Lavado y pelado.
trituracion y rallado. Extraccion y refinamiento. Secado. Envasado. PRODUC-
CION DE DERIVADOS: Dextrinizacién. Tratamiento con enzimas: produccién de
jarabes. Almidones modificados: Tratamientos acidos. Oxidados. Fosfatos. Acetila-

dos. Hidroxipropilados. Octenilsuccinatos, etc.

Tema VII: Tecnologias especificas de la transformacién de las Industrias de la

Yerba Mate y Té. Otras.,
H

TECNOLOGIA DE LA YERBA MATE: Aspectos Quimicos de la composicion de

la hoja de yerba mate. Practicas agricolas del cultivo de la yerba mate. Cosecha.

Desarrollo de la tecnologia de elaboracion de la Yerba Mate. El secado. El cancha-
do. El estacionamiento de la Yerba Mate. La molienda. Legislacion sobre la pro- /
duccion e Industrializacion de la Yerba Mate. TECNOLOGIA DEL TE: Etapas del
proceso de t€ negro, cosecha, transporte, marchitado, enrulado, fermentacion, seca-
do. Elaboracién de té verde y parcialmente fermentados. TECNOLOGIA DE
PRODUCTOS DERIVADOS: extraccion de componentes solubles, concentracién

de los extractos, obtencion de solubles de té y yerba mate.
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ESTRATEGIAS DE APREN- | CLASES TEORICAS: En cllas sc desarrollaran los principios y fundamentos de
DIZAJE la asignatura,

CLASES DE COLOQUIOS: Se propondran diferentes tipos de productos y s¢
diseflaran en forma abierta las lincas de produccion correspondientes, con la
scleccion de equipamientos

CLASES PRACTICAS: Sc realizaran experiencias en laboratorios o en planta
piloto sobre las tecnologfas de preparacion de diferentes alimentos

VISITAS A PLANTAS: Se visitaran plantas industriales a los fines de compren-

der su principio de funcionamiento in situ.

SISTEMA DE EVALUACION | Trabajos Practicos: se aprobaran, mediante la presentacién de informes escritos

sobre los trabajos practicos realizados, en lo que deberan explicar los fundamen-
tos tedricos del trabajo realizado, los procedimientos matematicos y estadisticos
utilizados en el andlisis de los datos obtenidos en las experiencias y la conclusion
alcanzada a partir de la discusion de los resultados.

Regularidad dc la asignatura: Para adquirir la regularidad en la asignatura es

necesario tencr aprobado ¢l 80 % los trabajos practicos correspondicntes.
4

Coloquios y teorfa: los coloquios se evaluardn mediante un examen de problemas

a resolver sobre situaciones que se puedan presentar en las diferentes tecnologfas
de proccsamie{no. Y la teorfa de la asignatura mediante la presentacién de un
trabajo monografico dirigido sobre el disefto de una linea de produccién de ali-
mentos, previamente combinada con la catedra, en la cual se planteen los balan-

ces de masa y de energfa correspondientes.
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2001,
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nentes solubles de yerbg mate elaborada. (2007). Tesis presentada para optar al titulo de
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