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Ministerio de Educacidn
Universidad Tecnoldégica Nacional
Facultad Regional Rosario | -

Rosario, 3 de diciembre de 2013

VISTO el Expediente fel Consgjo Directivo N° ‘195/2013 relac:tor*auo con el progrdm“‘

anali tzco de la asignatura electiva Tecnologia de  Produccién de los A/zme,ntosJ de la carrera:

Ingenieria Quimica, y.

- CONSIDERANDO
Que los objetivos y contenidos del mismo se ajustan a la reglamentacion vigente.
Que dicho programa cuenta con el aval del respectivo Consep Departamentai

Que la Com|5|0n de Ensefianza evalué la presentaci on y aconsejo su aprobamon

Por e!!o Y atento a las atrlbumones otorgadas por el articulo 85° del Estatuto Universitario.
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD REGIONAL ROSARIO
DE LA{ UNIVERSIDAD TECNOLOGECA NACIONAL
RESUELVE:
ARTICULQ 1°.- Aprobar el ‘programa analitico de B asig'natura electiva Tecnologia de = Produccion

de los Alimentos; que se agrega como Anexo | de la presente resolucion, de la cawe;a lngcn eria

' Qmm!ca a partir del Ciclo Lectivo 2014,

ARTICULO 2°.- Establecer que la misma tendra validez du*ante cuatro ciclos lectivos "OI“S;"'JtiVOS,

' segun la Ordenanza N° 1383 — Lineamientos para la implementacion de aStgnaturas etectavcaa para .

~ las carreras de grado en el 4mbito de a Universidad.

ARTICULO 3°.- Reg;strese. Comunlquese. Cumplide, archivese.

RESOLUCION N;’ 8_78/201 3

| UTN r/

7 NELIDA R, ROSS!
e jefa Dpto. Despacho
q.‘.onﬁe}{) Directive




* ANEXO | — RESOLUCION N° 878/2013
PROGRAMA ANALITICO DE MATERIAS ELECTIVAS

. DATOS GENERALES DE LA ACTIVIDAD CURRICULAR

ASIGNATURA

TECNOLOGIA DE PRODUCCION DE LOS ALIMENTOS

NOMBRE REDUCIDO DE LA ASIGNATURA

CARRERA DEPARTAMENTO PLAN DE ESTUDIOS CARACTER
Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica 1995 (adecuado) Electiva
Ord. CSU 1028 Ord. CSU 1383

AREA DE CONOCIMIENTO

Tecnologia alimentaria

CARGA HORARIA SEMANAL (hs) CARGA HORARIA ANUAL (hs) REGIMEN DE DICTADO
4 (cuatro) 128 (ciento veintiocho) Anual
PROFESOR/ES AUXILIARES

Mag. Ing. Edmundo Re
Dr. Luis Canna

Dr. Ampelio Cazzoli

CORRELATIVIDADES
Aprobadas Regulares
Para cursar: | Termodindmica Operaciones Unitarias |
Fisico Quimica Tecnologia de la Energia Térmica
Fenémenos de Transporte Operaciones Unitarias Il

Para rendir: Operaciones Unitarias |

Tecnologia de la Energia Térmica

Operaciones Unitarias I

1. FUNDAMENTACION DE LA MATERIA DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS

La asignatura realiza una complementacién dentro del plan de la Ingenieria Quimica permitiendo la
coordinacién y ampliacidon de los conocimientos hacia los aspectos de los procesos quimicos que de
modo especifico, se relacionan con los diferentes métodos de conservacion y de aplicacion tecnoldgica
de las diferentes clases de alimentos.

Orientacion de la asignatura
La asignatura estd orientada a la formacion de profesionales de la Ingenieria Quimica con una

especializacién general hacia la industria alimentaria.

1. ARTICULACION HORIZONTAL Y VERTICAL CON OTRAS MATERIAS

IV.  OBIETIVOS
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Comprender y aplicar conceptos, principios, relaciones y la base experimental de las materias de
especializacién de Ingenieria Quimica para su aplicacién a la produccion, transformacién, manipulaciéon y
conservacién de los alimentos y sus materias primas

V. CONTENIDOS

Conceptuales

Tienen la finalidad de desarrollar el conocimiento, la comprensién y la aplicacién de diversos aspectos
cientifico-tecnoldgicos vinculados al area de la tecnologia de los alimentos. Comprende el andlisis y la
evaluacidn de situaciones para justificar la toma de decisiones.

Por ejes tematicos:

= Tema 1: Introduccidn. Propiedades de los alimentos. Materias primas alimentarias. Propiedades
nutricionales y funcionales de las materias primas alimentarias.

= Tema 2: Métodos de conservacion. Deterioro de los alimentos. Conservacidon por altas
temperaturas. Esterilizacion comercial. Pasteurizacién. Efecto sobre la calidad y el valor
nutricional. Conservacion por bajas temperaturas. Etapas de la formacion de cristales de hielo.
Enfriamiento y congelacidon. Modificaciones de los alimentos durante el almacenamiento en
estado congelado.

= Tema 3: Conservacion por deshidratacién. Secado. Velocidad de secado. Relaciones entre los
parametros del secado y las caracteristicas del alimento. Liofilizacion. Caracteristicas
fisicoquimicas de los productos liofilizados.

* Tema 4: Conservacién quimica. Conservantes. Nitritos, nitratos. Acido ascérbico. Antioxidantes,
etc. Atmosferas inertes y controladas. Uso del didxido de carbono. Maduracién artificial.
Conservacién por medios biolégicos. Fermentaciones como método de preservacion.
Fermentacion lactica, alcohdlica y acética.

= Tema 5: Conservacion mediante medios fisicos no convencionales. Radiaciones penetrantes.
Pulsos eléctricos. Pulsos luminosos. Altas presiones. Conservacién por tecnologia de obstaculos.
Microondas. Penetracién de microondas. Propiedades dieléctricas de los alimentos.

= Tema 6: Alimentos de origen animal. Lacteos. Procesos de elaboracion de lacteos. Constituyentes
quimicos y estado fisico. Valor nutricional. Lipidos de la leche. Glucidos de la leche. Separacion de
materia grasa. Homogenizacion. Pasterizacion de la leche. Concentracion de la leche. Manteca.
Yogur. Quesos. Carnes. Sistema proteico muscular. Industrializacién de carnes rojas. Aves. Efectos
de la coccidn, congelacion y deshidratacion. Tecnologia: Productos elaborados.

= Tema 7: Alimentos de origen vegetal. Harinas y productos de molineria. Almacenamiento de los
granos de los cereales. Harina de trigo. Molienda. Proporcidn de extraccién. Grasas y aceites.
Aceites vegetales. Produccion. Crushing, extraccidon por solvente, prensado. Refinacion. Frutas y
legumbres. Composicidon y propiedades. Maduracién después de la cosecha. Almacenamiento
refrigerado.

= Tema 8: Envasamiento y embalaje. Composicidon y caracteristicas del vidrio. Propiedades.
Caracteristicas de las principales materias plasticas utilizadas. Propiedades de los embalajes
plasticos para alimentos.

= Tema 9: Seguridad alimentaria. Buenas practicas de manufactura. Sistema HACCP. Higiene y
limpieza de las instalaciones. Higiene: personal, locales y materias primas. Tratamiento del agua
segun su empleo. Limpieza de locales y aparatos. Desinfeccion del agua e instalaciones. Limpieza
en el lugar CIP.

Procedimentales

Tienen la finalidad de desarrollar las capacidades necesarias para el mejor desempefio, el desarrollo de
habilidades y destrezas para reconocer situaciones normales y anormales de proceso y operar con
instalaciones, equipos e informacion.

Actitudinales

Pagina2de 3



* ANEXO | — RESOLUCION N° 878/2013

Permiten la adecuada vinculaciéon con los otros (el entorno de trabajo) y el desarrollo de conductas
orientadas a la preservacion de la salud, higiene, conservacion de recursos, proteccion de los
ecosistemas y el medio ambiente.

VI. METODOLOGIAS DE ENSENANZA

Inclusién de ejemplos y casos concretos para hacer mas comprensibles los contenidos.
Uso de recursos multimedia imagenes, presentaciones, animaciones, graficos, etc.
Materiales curriculares (recursos)

Exposicion

Presentacion con diapositivas y/o videos

Bibliografia

Separatas

Impresos de diapositivas

Articulacion docencia-investigacion-extension

Ambos docentes son integrantes del Centro de Investigacidn y Desarrollo en Tecnologia de los Alimentos
(CIDTA) en la FRRo.

En los temas que corresponde se presentan y discuten los proyectos de investigacion, sus resultados y
las publicaciones resultantes de la actividad del CIDTA.

VIl. EVALUACION Y REQUISITOS DE APROBACION

Criterios de:
a) Regularidad: Asistencia - Parciales

b) Promocién: Examen final individual
VIll. BIBLIOGRAFIA

= BRENNAN; Ingenieria de los Alimentos

= CHARLEY; Tecnologia de Alimentos

= EARLE; Ingenieria de los Alimentos

= FELLOWS; Tecnologia del Procesado de Alimentos

= HAYES; Manual de Datos de Ingenieria de Alimentos
= LUCK; Conservacion Quimica de Alimentos

= MAFART; Ingenieria Industrial Alimentaria

= RICHARDSON; Chemical Changes in Food Proccesing
= BARBOSA; Dehydration of Foods
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