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VISTO: El Expte. N° 819-"Q"/07 cuya caratula dice “Departamento Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos e/Programas y Reglamentos de catedras”; y
CONSIDERANDO:
QUE el Director del Departamento presenta programas y reglamentos para su
aprobacion (Fojas 1);
QUE la Comision de Asuntos Académicos en su Despacho N° 003/08 recomienda la
aprobacién de los programas de las asignaturas presentados por el Departamento de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos;
QUE en la | Sesion Ordinaria del afio 2008 del Honorable Consejo Directivo realizada el
10 de abril, se aprueba el despacho de la Comisidn;
PORELLO:
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
RESUELVE:
ARTICULO 1°: APROBAR para los afios 2007/2008 los PROGRAMAS de asignaturas
pertenecientes al Departamento Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, a saber:
INTRODUCCION A LA CIENCIA DE LOS ALIMENTOS (Carrera Ingenieria Quimica)
OPERACIONES Y PROCESOS DE LOS ALIMENTOS (Carrera Ingenieria Quimica)
MICROBIOLOGIA GENERAL (Carrera Ingenieria Quimica)
ARTICULO 2°: REGISTRAR. Notificar al Sefior Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVAR.
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PROGRAMA DE: Operaciones y Procesos de los Alimentos . :
CARRERA: Ingenieria Quimica

DEPARTAMENTO: Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

PROFESOR TITULARIResponsabIe de la Asignatura: Miguel Eduardo Schmalko
CARGO Y DEDICACION: Profesor Adjunto - Dedicacién Simple

REGIMEN DE - . REGIMEN DE
DICTADO : I EVALUACION
Anual Cuatrimestre 1° .« .+~ Promocional
Cuatrimestral Cuatrimestre 2° Rl S| 1 NN
| Departamento | Ciencia y Tecnologia de los Alimentos B
DO | Apellido y Nombres Cargo y Dedicacion Funcién en la
CE Cétedra
NTE | Miguel Eduardo Schmalko | Profesor Titular- exclusiva Profesor a cargo
S Laura Ana Ramallo Profesor Adjunto- exclusiva | Profesor
*..1
CRONOGRAMA:

Semanas |y II: tema 1
Semanas Il ; tema 2
Semanas IV a Vil: tema 3
Semanas Vil a iX: tema 4
Semanas X a Xil: tema 5
Semanas XllI: tema 6
Semanas XIV y XV: tema 7

FUNDAMENTACION
La materia.se integra a la orientacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la
Carrera de Ingenieria Quimica.

En esta materia se suministran las particularidades para el disefio 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. Por
otra parte, en esta etapa de ia carrera el alumno ya posee conocimientos en el area de la
quimica y de la microbiologia suficientes para comprender las modicaciones que sufren
los Alimentos durante el procesamiento.
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1. Suministrar los fundamentos tecricos de los diferentes sistemas de conservacion de los
alimentos.

2. Informar al alumnc 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 e punto de vista organoléptico como nutricional y de
seguridad.

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

CONTENIDOS

Operaciones Preliminares: Recoleccion, ransporte y almacenamiento, preparacion,
escaldado. Trituracion y tamizado. Mezcla y homogenizacion. Prensado. Centrifugacion.
Filtracién.. Operaciones de envasado: magquinas envasadoras, envases. Operaciones de
conservacion de los alimentos: Conservaciér por calor: Pasteurizacion, esterilizacion.
Conservaciéon . por frio: refrigeracion y congelacion, camaras. Conservacion  por

deshidratacion: secaderos. Otras operaciones de conservacion. Procesos industriales en
la elaboracion de alimentos

MODULOS

Tema 1: Operaciones preliminares.

Tema 2: Operaciones de envasado.

Tema 3: Conservacién por frio: refrigeracion y congelacion.
Tema 4: Conservacién per calor. ‘

Tema 5: Conservacion por deshidratacion.

Tema 6: Otras operaciones de conservacion.

Tema 7: Procesos industriales en la slaboracién de alimentos

PROGRAMA ‘
Tema 1. Operaciones preliminares. - Recoleccion. Transporte. Almacenamiento.
Preparacién. Escaldado. o
Tema 2: Operaciones de envasado. Tipos de envases. Alteracion de los productos.
Esterilizacion de materiales de envases. Seleccién. Envasado aséptico de alimentos.
Tema 3: Conservacién por frio: re rigeracion y congelacion. Propiedades de los alimentos
congelados.  Almacenamiento refrigerado: ~ condiciones, cambios durante el
almacenamiento, métodos de refrigeracidn.  Congelacién: tiempo de congelacion,
almacenamiento de alimentos congelados.
Tema 4: Conservacion por calor. Tiempo de reduccidn decimal. Constante de resistencia
termica. Tiempo de muerte térmica. Penetracion - del calor. Modelos matematicos.
Relaciones entre cinética quimica y los pardmetros de procesado térmico. Método general
de calculo. Equipos. o B
Tema 5: Conservacién 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 ipnizantes. Altas presiones.
Esterilizacion dieléctrica y por micrcondas. Osmosis inversa.
Tema 7: Procesos Industriales: D
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ESTRATEGIAS DE APRENDIZAJE

Los fundamentos tedricos y la metodologia del calculo, asi como la evaluacion de los
cambios generados por los diferentes procesos de conservacion en los alimentos se
desarrollaran y discutiran en las clases tedricas. Para fijar estos conocimientos y técnicas
se llevaran a cabo clase practicas que comprendan algun proceso de conservacion
(secado, deshidratacién) y la evaluacién de los cambios generados por dicho proceso
(color, textura, aspecto, nutrientes, etc). Se dara especial importancia a los productos
alimenticios de la regién. ; :

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 exposicién
de las mismas.

Las clases podran ser del tipo teoricas y practicas.
Las clases teoricas seran de asistencia optativa; mientras que las clases practicas seran

de asistencia obligatorias, teniendo el alumno que asistir al 80% de las mismas para
lograr la condicién de alumno regular.

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

“Parte teérica: El alumno debera contestar diferentes preguntas sobre los diferentes
temas del programa de la asignatura.

Monografia: E! alumno debera presentar una monografia que describa un. proceso

integrado de una Industria de Alimentos y una vez aprobada esta monografia, debera
exponerla en forma oral. '

BIBLIOGRAFIA
1 General

1. SINGH, Paul R. y HELDMAN, Dennis R. Introduccion a la Ingenieria de los Alimentos.
Ed. Acriba S.A. 1993. '

2. Brenan, J.G.; Butters, J.R: Cowel, N.D. y Llley, AE.V. Las Operaciones de la
Ingenieria de los Alimentos. 3ra Edicion. Editorial Acribia. 1998

3. Earle, R.L. Ingenieria de los Alimentos. 2da Edicién. Editorial Acribia. 1998

4.  GOULD, Wilbur A. Operations for the Food Industries. CT! Publications USA. 1996.

. TOLEDOQ, Romeo T. Fundamentals of Food Process Engineering. Chapman and Hall.
2da. Edicion. 1991. K

6. SCHWARTZBERG, Henry and RAO, M.A. Biotechonology and Food Process
Engineering. Ed. Marcell Dekker, Inc. 1990.

7. RAO, MA. and RIZVI: S.S. Engineers Properties of Foods. Ed. Marcel Dekker, Inc.
2da. Ed. 1994. ' :

8. RIZVI; 8.S. and MITTAL G.S. Experimental Methods in Food Engineering. Ed.
Chapman and Hall. 1992. .

9. LE MAGUER, M. and JELEN, P. Food Engineering and Process Application. Vol. 1 y
2. Ed. Elsevier Applied Science Publishers. 1986,

10. CHEFTEL, J.C.; CHEFTEL, H. y BESANCON, P. Intr
Alimentos. Vol. II. Ed. cribia. 1983.
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11. Spiess, W.E.L. and Schubert, H. Engineering and Food Preservation Processes.
Elsevier Applied Science. 1990

2 Especifica

1 MUJUNDAR, A. S. Handbook of industrial Drying. 2", Edition. Volumen 1 y 2. 1995.

2 TREYBAL, R.E. Operaciones de Transferencia de Masa. 2da. Edicién Mc. Graw Hill.
1981.

3 PERRY, RH.. and GREEN, D.W. Perry. Manual de! Ingeniero Quimico. 6ta. Edicion.
1993.

4 DRYING TECHNOLOGY- An International Journal. Marcell Decker Inc. 1996-2000.

S5 REUTER, H. Aseptic Processing of Foods. Fd. Technomic. 1993.

6 ACKERMANN, P.; JAGERSTAD, M. and OHLSSON, T. Foods and Packaging
Materials — Chemical Interactions. The Royal Society of Chemistry. 1995.

8. CONSERVACION POR FRIO. (4 médulos) Apuntes del Dr. Rodolfo G. Mascheroni -
Universidad Nacional de la Plata

1 Por temas
Tema 1: Operaciones preliminarss.

1. CHEFTEL, J.C.; CHEFTEL, H. y BESANCON, P. Introduccion a la Bioquimica de los
Alimentos. Vol. Il. Ed. Acribia. 1983,

2. SCHWARTZBERG, Henry and RAC, M.A. Biotechonology and Food Process
Engineering. Ed. Marcell Dekker, Inc. 1990.

3. CONSERVACION POR FRIO. (4 modulos) Apuntes del Dr. Rodolfo G. Mascheroni -
Universidad Nacional de la Plata _ g

4. Brenan, J.G.; Butters, J.R.: Cowel, N.D. y Llley, AE.V. Las Operaciones de la
Ingenieria de los Alimentos. 3ra Edicién. Editorial Acribia. 1998 ‘

5. Earle, R.L. ingenieria de los Alimentos. 2da Edicion. Editorial Acribia. 1998

Tema 2: Operaciones de envasado. ‘ , ‘

1. CHEFTEL, J.C.; CHEFTEL, H. y BESANCON, P. Introduccién a la Bioguimica de los
Alimentos. Vol. II. Ed. Acribia. 1983. s |

2. SCHWARTZBERG, Henry and RAO, M.A. Biotechonology and Food Process -
Engineering. Ed. Marcell Dekker Inc. 1950

3. Brenan, J.G.; Butters, J.R: Cowel, N.D. y Llley, AEV. Las Operaciones de la
Ingenieria de los Alimentos. 3ra Edicién. Editorial Acribia. 1998

Tema 3: Conservacion por frio: refrigeracion Y_congelacion..

1. SINGH, Paul R. y HELDMAN, Dennis R. Introduccion a la Ingenieria de los Alimentos.
Ed. Acriba S.A. 1993. '

2. GOULD, Wilbur A. Operations vor the Food Industries. CTI Publications USA. 1996.

3. TOLEDO, Romeo T. Fundamentals of Food Process Engineering. Chapman and Hali.
2da. Edicion. 1991 '/

4. CONSERVACION POR FRIO. (4 modulos) Apuntes del Dr. Rodolfo G. Mascheroni -
Universidad Nacional de la Plata

Tema 4: Conservacion por calor.

1. SINGH, Paul R. y HELDMAN Dennis R. Introduccién a la Ingenieria de los Alimentos.
Ed. Acriba S.A. 1993." ' o

2. GOULD, Wilbur A. Operations for the Food industries\ CT1 Publications USA. 1996.

3. TOLEDO, Romeo T. Fundamentals of Food Proces ngineering. Chapman and Hall.
2da. Edicion. 1991.
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4. SCHWARTZBERG, Henry and RAO, MA. Biotechonology and Food Process
Engineering. Ed. Marcell Dekker, Inc. 1990.

5. LE MAGUER, M. and JELEN, P. Food Engineering and Process Application. Vol. 1y 2.
Ed. Eisevier Applied Science Publishers. 1986. ,

6. REUTER, H. Aseptic Processing of Foods. Ed. Technomic. 1993

Tema 5: Conservacion por deshidratacion.

1. SINGH, Paul R. y HELDMAN, Dennis R. Introduccion a la Ingenieria de los Alimentos.
Ed. Acriba S.A. 1993.

2. RAO, MA. and RIZVI: S.S. Engineers Properties of Foods. Ed. Marcel Dekker, Inc. 2da.
Ed. 1994.

3. MUJUNDAR, A. S. Handbook of Industrial Drying. 2", Edition. Volumen 1 y 2. 1995,

4. TREYBAL, R.E. Operaciones de Transferencia de Masa. 2da. Edicién Mc. Graw Hill.
1981.

5. PERRY, R.H.. and GREEN, D.W. Perry. Manual del Ingeniero Quimico. 6ta. Edicién.
1993.

6. DRYING TECHNOLOGY- An International Journal. Marcell Decker Inc. 1996-2000.
Tema 6: Otras operaciones de conservacién.

1. PERRY, R.H.. and GREEN, D.W. Perry. Manual del Ingeniero Quimico. 6ta. Edicién.
1993,

2. GOULD, Wilbur A. Operations for the Food Industries. CTl Publications USA. 1996.

3. TOLEDO, Romeo T. Fundamentals of Food Process Engineering. Chapman and Hall.
2da. Edicién. 1991, .

4. SCHWARTZBERG, Henry and RAQO, MA. Biotechonology and Food  Process
Engineering. Ed. Marcell Dekker, 'nc: 1996,

5.Revista Food Technology. Institute of Food Technologists

6.Revista La Alimentacion Latinoamericana. Editorial Publitec

Tema 7: Procesos Industriales. :

1. TOLEDO, Romeo T. Fundamentals of Food Process Engineering. Chapman and Hall.
2da. Edicién. 1991, _

2. GOULD, Wilbur A. Operations for the Food Industries. CTI Publications USA. 1996.

‘ 3. LE MAGUER, M. and JELEN, P. Food Engineering and Process Application. Vol. 1 y
- 2. Ed. Elsevier Applied Science Publishers. 1986

4. Spiess, W.E.L. and Schubert, H. Engineering and Food Preservation Processes.
Elsevier Applied Science. 1990

S. Revista Food Technology. Institute of Food Technologists

6. Revista La Alimentacion Latinoamericana. Editorial Publitec
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