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POSADAS, 7} § [,

VISTO: El expediente CUDAP: FCEQYN_EXP-S01:0004303/2014 cuya carétula dice:
‘Causante: Departamento Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Titulo: Programa
Operaciones y Procesos de los Alimentos — Ingenieria Quimica”; y

CONSIDERANDO:

QUE el Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, presenta ante la
Secretaria Académica el Programa de la asignatura Operaciones y Procesos de los
Alimentos. (Fojas 2 a 4)

QUE Ia Comision de Asuntos Académicos en su Despacho N° 099/15 dice lo
siguiente: “Se sugiere aprobar el Programa de la a asignatura Operaciones y Procesos de
los Alimentos del Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, por el periodo
2014-2017". (Fojas 7)

QUE puesto a consideracion del Honorable Consejo Directivo en la V Sesion
Ordinaria realizada el 24 de agosto de 2015, 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 el periodo 2014/2017 el programa de la asignatura
OPERACIONES Y PROCESOS DE LOS ALIMENTOS de la Carrera Ingenieria Quimica, el

que se incorpora como Anexo | de la presente resolucion.

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

RESOLUCIONCD N® 44 ./ — L <
smc/PCD

Dr. Josd{Luis HERRERA

Secretaria Consejo Directivo Presidentg Consejo Directivo
Facultad de Ciencias Exactas, Facultad de Ciencias Exactas,
Quimicas y Naturales Quimicas y Naturales

“acultad de Ciencias Exactas,
Quimicas y Naturales



A UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
[ 2015 - Afio del Bicentenario del Congreso Facultad de Ciencias Exactas Quimicas y Naturales
\ de los Pueblos Libres" i Consejo Directivo
4 Félix de Azara N° 1,552 - Posadas (Misiones)

AR 1
4 /",i‘ {.,-':“. e ﬁ M

UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES -
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES

2014-2017

PROGRAMA DE: OPERACIONES Y PROCESOS DE LOS ALIMENTOS

CARRERA: Ingenieria Quimica ANO EN QUE SE DICTA :5to

PLAN DE ESTUDIO (afic de aprobacién) 2003 CARGA HORARIA: 80 horas
PORCENTAJE FORMACION TEORICA 60% PORCENTAJE FORMACION PRACTICA 40%
DEPARTAMENTO: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

PROFESOR TITULAR/Responsable de la Asignatura: Miguel Eduardo Schmalko

CARGO Y DEDICACION: Profesor Titular, dedicacion exclusiva(afectado con dedicacién simple) o
, " 4]
EQUIPO DE CATEDRA CARGO Y DEDICACION

1) Miguel Eduardo Schmalko Profesor Titular, dedicaciéon exclusiva(afectado con
dedicacion simple)

2) Laura Ana Ramallo Profesor Adjunto, dedicacién exclusiva(afectado con
dedicacién simpie)

3)

4)

5)

REGIMEN DE DICTADO REGIMEN DE

EVALUACION

Anual Cuatrimestre 1° Promocional

Cuatrimestral Cuatrimestre 2° S X NO | |

Atencion: Marcar segun corresponda con una “x”

OTRAS CARRERAS EN LAS QUE SE DICTA LA MISMA ASIGNATURA

Denominacion Carreras en que se dicta Ano del Plan de
Curricular , Estudios
10
CRONOGRAMA Semana i y Il: Tema 1

Semana lll: tema 2
Semanas IV a Vll: tema 3
\ Semana VIl a IX: tema 4

\ \ Semana X a Xll: tema 5 Laboratorio 2
y Semana XllI: tema 6

Semanas XIV y XV: tema 7

Laboratoriot
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FUNDAMENTACION

La materia se integra a la orientaofﬁ “8n"-Ciencia- y'
Tecnologia de los Alimentos de la Carrera de Ingenieria
Quimica.

En esta materia se suministran las particularidades para el
disefilo de equipos que se utilizan en los procesos
industriales de conservacion de los alimentos. Los
conocimientos basicos necesarios para dicho disefio son
adquiridos en las Operaciones Unitarias de la carrera. Por
otra parte, en esta etapa el alumno ya posee conocimientos
en el area de la quimica y de la microbiologia suficientes
para comprender las modificaciones que se producen los
Alimentos durante el procesamiento.

Al finalizar el curso, el alumno debe estar preparado para
disefiar equipos industriales y pueda calcular el grado de
deterioro que se producen al aplicar los diferentes tipos de
procesamiento.

OBJETIVOS

1. Suministrar los fundamentos teéricos de los diferentes
sistemas de conservacion de los alimentos.

2. Informar al alumno de las diferentes tecnologias de las
operaciones unitarias y procesos de conservacion de los
alimentos.

3. Analizar criticamente los diferentes modos de
conservacion de alimentos respecto de la calidad de los
mismos, tanto desde el punto de vista organoléptico como
nutricional y de seguridad.

4. Describir diferentes procesos industriales de produccion
de alimentos elaborados.

CONTENIDOS MINIMOS

Operaciones Preliminares: Recoleccion, transporte y
almacenamiento, preparacion, escaldado. Trituracion y
tamizado. Mezcla y homogenizacion. Prensado.
Centrifugacion. Filtracion.. Operaciones de envasado:
magquinas envasadoras, envases. Operaciones de
conservacion de los alimentos: Conservacion por calor:
Pasteurizacion, esterilizacion. Conservacién por frio:
refrigeracion y congelacion, camaras. Conservacion por
deshidratacion: secaderos. Otras operaciones de
conservacion. Procesos industriales en la elaboracién de
alimentos

MODULOS

La materia no posee modulos

UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
Facultad de Ciencias Exactas Quimicas y Naturales
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CONTENIDOS POR UNIDAD

Tema 1. Operaciones preliminares. £} Recoleccions
Transporte. Aimacenamiento. Preparacién. Escaldado.

Tema 2: Operaciones de envasado. Tipos de envases.
Alteracion de los productos. Esterilizacion de materiales de
envases. Seleccion. Envasado aséptico de alimentos.

Tema 3: Conservacion por frio: refrigeracion y congelacion.
Propiedades de los alimentos congelados. Almacenamiento
refrigerado: condiciones, cambios durante el
almacenamiento, métodos de refrigeracion. Congelacion:
tiempo de congelacidn, almacenamiento de alimentos
congelados.

Tema 4. Conservacion por calor. Tiempo de reduccion
decimal. Constante de resistencia térmica. Tiempo de
muerte  térmica. Penetracion del calor. Modelos
matematicos. Relaciones entre cinética quimica y los
pardmetros de procesado térmico. Método general de
célculo. Equipos.

Tema 5. Conservacion por deshidratacion. Equilibrio.
Curvas de velocidad de secado. Propiedades fisico-
quimicas y de transporte. Secaderos: descripcion, usos.
Modificaciones de la calidad de los alimentos durante el
secado. Deshidratacion osmética.

Tema 6: Otras operaciones de conservacion. Radiaciones
ionizantes. Altas presiones. Esterilizacion dieléctrica y por
microondas. Osmosis inversa.

Tema 7: Procesos Industriales: Descripcion de Procesos
integrados en la Industria de los Alimentos

ESTRATEGIAS DE
APRENDIZAJE

Los fundamentos teoricos y la metodologia del célculo, asi
como la evaluacion de los cambios generados por los
diferentes procesos de conservacion en los alimentos se
desarrollaran y discutirdn en las clases tedricas. Para fijar
estos conocimientos y técnicas se llevaran a cabo clase
practicas que comprendan algin proceso de conservacion
(secado, deshidratacion) y la evaluacion de los cambios
generados por dicho proceso (color, textura, aspecto,
nutrientes, etc). Se dara especial importancia a los
productos alimenticios de la region.

El tema 7 (Procesos Integrados en la Industria de los
Alimentos) se desarrollara en forma de monografia por
grupo de alumnos, con presentacion de carpeta y posterior
exposicion de las mismas
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SISTEMA DE EVALUACION |Los conceptos dados en las clases teérivéﬁfes?%e{.’évalua"f%‘én“j‘
por medio de la resolucion de problemas que se realizaran
en las clases practicas.

También se.tendran précticas de laboratorio en las que el
alumno podra aplicar los conceptos dados en las clases
teoricas y de resolucién de problemas.

En las monografias el alumno debera seleccionar entre los
diferentes tipos de procesos dados a lo largo del curso para
una aplicacion particular. En las exposiciones orales de
dichas monografias, se evaluara, ademas del grado de
conocimiento, los criterios utilizados en la seleccion de los
equipos.

REGLAMENTO DE CATEDRA |Los temas 1y 7 seran evaluados por medio de una
monografia que presentaran sobre un proceso particular.
Dicha monografia sera presentada por grupos y expuestas
en forma oral en una clase.

Los practicos de laboratorio seran evaluados con la
presentacion de un informe por grupo.

El examen final constara de una parte practica, en la que se
resolveran problemas de los diferentes temas y una parte
tedrica, en la que el alumno respondera diferentes
preguntas del programa.

Para poder rendir el examen final, el alumno debera ser
regular en la materia, lo que se logra teniendo un
porcentaje de asistencia a las practicas mayor a 80.
Ademas debera tener presentados los informes de las
practicas de laboratorio y las monografias.

En la nota final de la asignatura, se tendran en cuenta las
diferentes evaluaciones realizadas.
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BIBLIOGRAFIA 1. MARTINEZ DE LA CUESTA, y RUS M/ %4[%
OBLIGATORIA (9) Operaciones de Separacion en Ingenieria Qui etodos cfe'
Calculo., E. Editorial Pearson-Prentice Hall Espana.
2. SINGH, Paul R. y HELDMAN, Dennis R. 1993. Introduccion a la
“Ingenieria de los Alimentos. Ed. Acriba S.A.
3. BRENAN, J.G.; BUTTERS, J.R.; COWEL, N.D. y LLEY, AEV.
1998Las Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos. 3ra
Edicién. Editorial Acribia.
4. EARLE, R.L. 1998. Ingenieria de los Alimentos. 2da Edicion.
Editorial Acribia.
5. GOULD, Wilbur A. 1996. Operations for the Food industries. CTI
Publications USA.
6. TOLEDO, Romeo T. 1991. Fundamentals of Food Process
Engineering. Chapman and Hall. 2da. Edicién.
7. SCHWARTZBERG, Henry and RAO, M.A. 1990. Biotechonology
and Food Process Engineering. Ed. Marcell Dekker, Inc.
8. RAO, M.A. and RIZVI; S.S. 1994. Engineers Properties of Foods.
Ed. Marcel Dekker, Inc. 2da. Ed.
9. RIZVI; S.S. and MITTAL, G.S. 1992. Experimental Methods in Food
Engineering. Ed. Chapman and Hall.
10. LE MAGUER, M. and JELEN, P. 1986. Food Engineering and
Process Application. Vol. 1 y 2. Ed. Elsevier Applied Science
Publishers.
11. SPIESS, W.E.L. and SCHUBERTt, H. 1990. Engineering and Food
Preservation Processes. Elsevier Applied Science.
BIBLIOGRAFIA 1. MUJUNDAR, A. S. 2007. Handbook of Industrial Drying. 3rd.
COMPLEMENTA Edition. CRC Press.
RIA MC CABE, W.L.; SMITH, J.C. y HARRIOT, P. 2007. Operaciones
Unitarias en Ingenieria Quimica- 72 Ed.. Mc Graw Hill.
3. PERRY; R.H. and GREEN, D. 2008. Chemical Engineer’s
Handbook. Green y Perry — 8 th. Edition. Mc-Graw Hill company.
4. DRYING TECHNOLOGY- An International Journal. 1996-2010.
Marcell Decker Inc.
5. REUTER, H. 1993. Aseptic Processing of Foods. Ed. Technomic.
6. ACKERMANN, P.; JAGERSTAD, M. and OHLSSON, T. 1995.
Foods and Packaging Materials — Chemical Interactions. The Royal
Society of Chemistry.
7. MASCHERONI, R.G. 2010. Apuntes de CONSERVACION POR

FRIO. (4 modulos) .Universidad Nacional de la Plata.
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de la Asignatura: _ _ e i 4 o
QFERACIPMES 3. RSBSOS DE L0S. Ay 5070S
correspondiente a la Carrera: ~

AMGEULERLD. QUL LC A ...

y habiendo evaluado los siguientes items:

item considerado observaciones
Plan de estudio, afio que se
dicta, porcentaje de practica _—
y teoria

Equipo de catedra
Fundamentacién —
Obijetivos

Contenidos minimos y por
unidad

Estrategias de aprendizaje
Sistema de evaluacion
Reglamento de catedra
Bibliografia

N\

Este Consejo Departamental APRUEBA el presente Programa, que consta de

~G.(seen

Fojas, a los L2, dias del mes de/‘ja'//@ngfe de 25 19

- Jyera
Firma y Aclaracion
(*) tres firmas del Consejo
Departamental.

----- CERTIFICO, la aprobacion del presente Programa, otorgado por el

Consejo Departamental que corresponde al Periodo 201‘/‘—29/Z| la Asignatura

%
....O.p.ex.e.cxgn?f.s...1...?.mce(xo&..dg...los..e{.l.t.m.an ...... A

de la Carrera:
o - ( ( <
...... Jzﬂ%Q.Y.\L%\.L.Z...Qu.\.Im.c.—.%........

, i Secret Sriga "
Lic., MIRTRA ‘ Dr. JOSE HlUIS HERRERA AMBNA BANBUBLE
Secretatid del Consejo Bifectivo PRESIDENTE CIPNSEJ® DIRECTIVO Le. M\BJPTAAS“‘\PU:\I:AEEM!CA
Facultad de Ciencias Exactas, Facultad defClenclas Exactar FSE:HBG de Ciencias Exaclas,
Quimlcas y Naturales - UNaM . Quimicab y Naturales ac UnaM

= B Quimicas y Naturales -



