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Ministerio de Edicacion
Uiniversidad Tecnoldgica Nacional
Faciltad Regional Rosario

Rosario, 12 de noviembre de 2021.-

VISTO El expediente 1L.D. N° 8127438 presentado por el Consejo Departamental de Ingenieria
Quimica, relacionado con el programa analitico de la asignatura electiva “Introduccion a la Tecnologia
de los alimentos”, 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 Consejo Departamental.

Que la Comision de Enseflanza evaluo la presentacion y aconsejd 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:
ARTICULO 1°.- Aprobar el programa analitico de la asignatura electiva “Introduccion a la Tecnologia
de los alimentos”, que s¢ agrega como Anexo | de la presente resolucion, de la carrera Ingenieria

Quimica a partir del Ciclo Lectivo 2022,

ARTICULO 2°.- Establecer que la misma tendra validez durante cuatro ciclos lectivos consecutivos,
seghn la Ordenanza N° 1383 — Lincamientos para la implementacién de asignaturas electivas para las

carreras de grado en el dmbito de la Universidad.

ARTICULO 3°.- Registrese. Comuniquese, Cumplido, archivese.

RESOLUCION N° 439
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FRRo Ing. Ruben Eernando CICCARELLI
Decano
C.D.
S.R. é
Ing. Antonio Luis MUINOS

Secretario Académico




RESOLUCION N° 439 ANEXO N° 1

* PROGRAMA ANALITICO

ERALES DE LA ACTIVIDAD CURRICULAR

T ASIGNATURA

INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Electiva
'AREA DE CONOCIMIENTO
R Tecnologia alimentaria

2 (64)

horas cétedra

Ingenierfa Quimica

fngenierfa Quimica

Techologias hasicas
DEIMF
Il

Aprobadas S Regulares

Para cursar: Integracién | y Quimica General

Para rendir: Integracion | y Quimica General

ITACION DE LA MATERIA DENTRO D

Dentro de la orientacién hacia el drea de alimentos, la asignatura introduce al estudio de los
diferentes componentes de los alimentos y sus reacciones de deterioro, a los efectos de
optimizar los tratamientos tecnologicos empleados en el procesamiento para obtener
productos alimenticios y reducir al minimo la pérdida del valor nutricional, Las actividades se
centran en el estudio de los macronutrientes y micronutrientes gue componen el complejo
alimenticio, estableciéndose las fundamentaciones conceptuales sobre sus propiedades
fisicoqufmicas y funcionales. Ello da paso al estudio de los factores y los procesos de
tratamiento que tienen como finalidad el reducir al minimo las pérdidas del valor nutricional y
la aparicién de reacciones secundarias que generan productos indeseables.

il ARTICULACION HORIZONTAL Y VERTICAL CON OTRAS MATERIAS -

Esta asignatura requiere conocimientos de Quimica General y de Integracion 1. Respecto de
Quimica General, es necesario que el alumno tenga conocimientos de los elementos quimicos
y de estructuras y enlaces quimicos. En cuanto a Integracion |, debe asentar conocimientos de
balance de materia.

oBETIVOS

Al finalizar la asignatura los estudiantes serdn capaces de:

v Reconocer los componentes e ingredientes de los alimentos, sus funcionesy

propiedades.
v Comprender y aplicar conceptos generales sobre el deterioro de los alimentos,
durante las distintas etapas de su elaboracién industrial,
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v Analizar los factores que influyen en las reacciones elementales que conilevan al

deterioro.
v Describir los principales procesos de transformacion y conservacion de los alimentos.

Unidad 1

Contenidos minimos: Definicién de alimento, Definicién de Tecnologia alimentaria. Codigo
Alimentario Argentino. Normas Mercosur. SENASA, INAL. Hidratos de carbono. Proteinas.
Grasas. Fibras. Vitaminas. Minerales. Enzimas, Pigmentos, Compuestos Bioactivos.

Unidad 2

Contenidos minimos: El agua en los alimentos. Estructura y propiedades. Estado del agua en
los alimentos. Actividad acuosa. Isotermas de sorcion. Pardeamiento enzimatico y no
enzimatico. Oxidacién 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 tecnologicos para evitar el deterloro.

Unidad 3

Contenidos minimos: introduccidn al Procesado a temperatura ambiente: Acondicionamiento
de la materia prima y equipos utilizados: Limpieza, Tamizado, Clasificacién y Pelado.
Introduccién a la Reduccion de tamafios y equipos involucrados en la desintegracion mecanica
de solidos: molienda, trituracién, corte y pulverizacion. Introduccién a la Separacion vy
concentracion de componentes de los alimentos: Separacion, Extraccion y Concentracion,

Unidad 4

Contenidos minimos: Principales causas de alteracion de los alimentos: agentes fisicos,
quimicos y bioldgicos, Mecanismos de conservacion de los alimentos: Refrigeracion,
Congelamiento, Pasteurizacion, Esterilizacion, Deshidratacidn, Liofilizacion, Concentracidn,
Salazén, Glaseado, Acidificacion, Ahumado, Fermentacion, Conservantes quimicos vy
Tecnologfas emergentes (no térmicas), Envasado en atmosfera controlada y modificada.
Diagramas de procesos en blogues. Balance de materia. Higiene y limpieza de las instalaciones.

Unidad 5

Contenidos minimos: Materiales de envase: requisitos principales materiales. Grado de
proteccion de los materiales frente a los agentes ambientales. Interaccion ambiente-envase-
alimento. Envases activos. Envases inteligentes. Innovaciones en envases para alimentos,

. Dictado de clases tedricas con proyector, tiza y pizarron.
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- Serén interactivas, promoviendo la participacion y el intercamblo de ideas alumno-docente y
alumno-alumno. Se realizara la blsqueda y utilizacion de las variadas fuentes de informacién
disponibles (bibliogréficas, normas, informaticas y/o de la web) para la confrontacion de
contenidos.

- Resolucién de problemas tipicos de ingenieria en aulay a través del campus virtual.

- El alumno deberé realizar una exposicion oral de los trabajos practicos solicitados por la
catedra

Clases Tedricas:

Las clases tedricas se componen de una parte expositiva de los conceptos requeridos, seguidas
del anlisis y discusion de los mismos, mediante ejemplos. La exposicién contendra una parte
introductoria donde se plantean los objetivos y se ubican los mismos en el contexto de la
asignatura. Luego una parte de desarrollo donde se exponen los contenidos en forma
ordenada y clara.

Experiencias Practicas:

El objetivo de las distintas experiencias précticas realizadas con los alumnos es gue los mismos
asimilen los conceptos adguiridos en la clase tedrica, despertando el interés por los temas
tratados, evacuando dudas y favereciendo la fijacidn de los conocimientos transmitidos. Para
cumplir con esto, se fomenta la discusién y una amplia participacién del alumno.

a) Para la Aprobacion no directa:
Asistencia a clases: de acuerdo con lo establecido en la Ordenanza CS 1549/2016.
Tener aprobada la exposicién oral de Jos trabajos préacticos pedidos por la catedra.

Tener los dos parciales aprobados. Se puede recuperar uno de ellos en el mes de noviembre
del afio cursado, en caso de desaprobar ambos parciales, se tomara un globalizador en el mes
de febrero del afio siguiente al de cursado.

Modalidad de parciales, recuperatorio y globalizador: tedrico — practicos.
b) Para la Aprobacion directa:
Tener aprobadas las exposiciones orales de los trabajos practicos solicitados por fa catedra.

Tener los dos parciales aprobados con el 70 % o mas, pudiéndose recuperar uno de ellos en
noviembre del afio cursado y el otro en febrero del afio siguiente.

Asistencia a clases segun lo establece la Ordenanza N® 1549,
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¢) Se estableceran condiciones de recuperacion para cada instancia.

Bibliografia basica:

v Badui Dergal. 5. 2013, Quimica de los alimentos. México: Pearson.
v Fennema O.R. (2000). Quimica de los Alimentos, Madrid: Reverte.

Bibliografia complementaria:

v Fellows P. (1994}. Tecnologia del Procesado de Alimentos. Zaragoza: Acribia,

v Bartholomal, E. (1991} Fabrica de Alimentos. Zaragoza: Acribia.

v Cheftel y Cheftel, L. {1986). Introduccion a la Biogulmica y Tecnologia de los Alimentos
—Tomo |y Il. Zaragoza: Acribia.

V' Tscheuscner, H. (2001) Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos. Zaragoza:

Acribia,




