Ministerio de Educacicn
Universidad Tecnoldgica Nacional
Facultad Regional Rosario

Rosario, 7 de noviembre de 2017

VISTO el Expediente 1D N° 8085286, relacionado con el programa analitico de la asignatura

electiva Introduccion a la Tecnologia de los Alimentos, de la carrera Ingenieria Quimica, y

CONSIDERANDOQ
Que los objetivos y contenidos del mismo se ajustan a la reglamentacién vigente.
Que dicho programa cuenta con el aval del respectivo Consejo Departamental.

Que la Comision de Ensefianza evalud la presentacion y aconsejo su aprobacion.

Por ello y atento a las atribuciones otorgadas por el articulo 85° del Estatuto Universitario.
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD REGIONAL ROSARIO
DE LA UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
RESUELVE: 7

ARTICULO 1°.- Aprobar el programa analitico de la asignatura electiva Introduccion a la Tecnologia
de los Alimentos, que se agrega como Anexo | de la presente resolucion, de la carrera Ingenieria
Quimica, a partir del Ciclo Lectivo 2018.

ARTICULO 2°.- Establecer que la misma tendra validez durante cuatro ciclos lectivos consecutivos,
segun la Ordenanza N° 1383 - Lineamientos para la implementacién de asignaturas electivas para
las carreras de grado en el ambito de la Universidad.

ARTICULO 3°.- Registrese. Comuniquese. Cumplido, archivese.
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Dentro de la orientacién hacia el 4rea de alimentos, la asignatura estudia de modo espeéifico
los diferentes tomponentes de los alimentos y sus reacciones de deterioro, a los efectos de
optimizar los tratamientos tecnoldgicos empleados en el procesamiento para reducir al
minimo la pérdida de! valor nutricional y la formacién de productos téxicos. De esta manera,
fas actividades se centran en el estudio de los macronutrientes y micronutrientes que
compoenen el complejo alimenticio, estableciéndose las fundamentaciones conceptuales sobre
las propiedades fisicoquimicas de los mismos, para luego afrontar la identificacién y analisis de
las reacciones de deterioro que tienen lugar y que contribuyen a modificar su vaior nutricional.
Ello da paso al estudio de los factores y los procesos de tratamiento que tienen como finalidad

el reducir al minimo las pérdidas dei valor nutricional y la aparicién de reacciones secundarias

que generan productos toxicos.
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Esta asignatura requiere conocimientos de Quimica General, Orgénica e Inorgénica y de
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Integracion 1. Se vincula horizontalmente con las materias electivas del Area de alimentos.
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v Conocer las funciones basicas de los macronutrientesy micronutrientes que componen

los alimentos.

v Comprender y aplicar conceptos generales sobre el deterioro de los alimentos, durante
las distintas etapas de su elaboracion industrial. -

v Analizar los factores que influyen en las reacciones elementales que conllevan al
deterioro. _

v Optimizar las condiciones del procesamiento para minimizar el deterioro del valor
nutricional, y establecer 1as condiciones operativas para evitar el riesgo microbiano y la
formacién de productos toxicos.

v Estudio de los mecanismos de las reacciones de deterioro en los alimentos principales:
cereales, harinas, lacteosy derivados, carnes, frutas, huevos.

v Aditivos tecnolégicos para evitar el deterioro.

v Balances de materia, diagramas de procesos en blogues e higiene y limpieza de las
instalaciones para la conservacion de alimentos.

iz CONTENIDOS

Unidad 1: Funciones basicas de los macronutrientes y micronutrientes gque componen los
alimentos. Definicion de alimento. Caodigo Alimentario Argentino. Normas Mercosur. Hidratos
de carbono. Proteinas. Grasas. Fibras. Vitaminas. Oligoelementos. Enzimas.

Unidad 2: Estudio de las reacciones de deterioro que tienen lugar en un alimento. Actividad
acuosa. Pardeamiento enzimatico y no enzimatico. Oxidacion de lipidos. Deterioro producido
por microorganismos. Toxinas. Estudio de las reacciones de deterioro en los alimentos
principales: cereales, harinas, lacteos y derivados, carnes, frutas, huevos. Aditivos tecnoldgicos
para evitar el deterioro. '

Unidad 3: Diferentes operaciones de acondicionamiento de los alimentos. Reduccion de
tamafios. Extraccion. Limpieza. Clasificacion por corriente de fluidos. Separacién magnética.
Lavado. Coccién. Escaldado. Pelado guimico. Utilizacién de aditivos mejoradores.

Unidad 4: Métodos de conservacion de alimentos. Balance de materia. Diferentes métodos de

conservacion: salazoén, azucarado, conservacién en vinagre, ahumado, atmosfera controlada,

evaporacion, deshidratacién, secado, blanqueo, refrigeracion, congelacién, radiaciones
ionizantes. Diagramas de procesos en blogues. Higiene Yy limpieza de las instalaciones.
Reduccion de tamaiios. Extraccion. Limpieza. Clasificacion por corriente de fluidos.
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Dictado de clases teéricas con proyector, tiza y pizarrén.
Seran interactivas, promoviendo la participacién y el intercambio de ideas alumno-docente y

alumno-alumno. Se realizard la busqueda y utilizacion de las variadas fuentes de informacion

disponibles (bibliograficas, normas, informéticas y/o de la web) para la confrontacion de

contenidos.
Resolucién de problemas tipicos de ingenieria en aula.

£l alumno debera realizar una exposicién oral de los trabajos practicos pedidos por la citedra
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VL. METODOLOGIAS DE ENSERANZA

Clases Tedricas:

Las clases tedricas se componen de una parte expositiva de los conceptos requeridos, seguidas
del andlisis y discusion de los mismos con ejemplos. La exposicién contendrd una parte
introductoria donde se plantean ios objetivos, y se ubican los mismos en el contexto de la
materia. Luego una parte de desarrolio donde se exponen los contenidos en forma ordenada y
clara.

Experiencias Practicas:

El objetivo de las distintas experiencias practicas realizadas con los alumnos es que los mismos
asimilen los conceptos adquiridos en la clase tedrica, tratando de despertar interés por los
temas tratados, de despejar las dudas, favoreciendo la fijacion de los conccimientos
transmitidos. Para cumplir con esto, se fomenta la discusién y una amplia participacién del
alumno. Ayudaré a estos objetivos la aplicacion de los conocimientos 3 ejemplos
caracteristicos y realizacion de trabajos practicos.

VIl © METODOLOGIA DE EVALUACION”
Condiciones para Aprobacién no directa de la Materia (Por examen final):
- Aprobar la exposicién oral de los trabajos précticos solicitados por la catedra.

- Aprobar dos parciales. Se puede recuperar uno de ellos en el mes de noviembre del afio de
cursado, en caso de desaprobar ambos parciales, se tomard un globalizador en el mes de
febrero de! afio siguiente.

- Asistencia a clases segun ordenanza 1549.
Condiciones para la Aprobacidn directa de la Materia:

- Aprobar los dos parciales con el 60 % o mas, pudiéndose recuperar uno de ellos en
noviembre del afio cursado.

- Asistencia a clases segun lo establece la ordenanza 1549
Modalidad de parciales, recuperatorio y globalizador: tedrico — practicos.
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Manual de Industrias de los Alimentos (1993), M. D. Ranken, Ed. Acribia

Tecnologia del Procesado de Alimentos {1994), P. Fellows, Ed. Acribia

Quimica de los Alimentos, O. R. Fennema (2000), Ed. Reverté

Ingenieria de los Alimentos: las Operaciones Basicas del Procesado (1988), L. Earie, Ed. Acribia

Las Operaciones de la Ingenierfa de los Alimentos (1980}, J. G. Brennan, Ed. Acribia
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Fabrica de Alimentos (1991), Bartholomai, Ed. Acribia

Introduccion a la Bioguimica y Tecnologia de los Alimentos —Tomo Iy li {1986}, Cheftely
Cheftel, Ed. Acribia
Fundamentos de Tecnologfa de los Alimentos (2001}, H. Tscheuschner, Ed. Acribia

Manual de Conservacién de los Alimentos (2002), S. M. Rahman, Ed. Acribia
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