Ministerio de Educacién
Universidad Tecnolégica Nacional
Facultad Regional Rosario

“2022 - Las Malvinas son argentinas”

Rosario, 21 de diciembre de 2022.-

VISTO E! expediente 1.D. N° 814211 presentado por el Consejo Departamental de Ingenicria

Quimica, relacionado con el programa analitico de la asignatura electiva “Introduccion a la Tecnologia

de los Alimentos”, de la carrera Ingenieria Quimica, y

ARTICULO I°.- Aprobar el programa analitico de la asignatura electiva “Introduccion a la Tecnologia
de los Alimentos”, que se agrega como Anexo I de la presente resolucion, de la carrera Ingenieria
Quimica a partir del Ciclo Lectivo 2023.

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

carreras de grado en el dmbito de la Universidad.

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

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 Comisién de Ensefianza evalud la presentacioén 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:

RESOLUCION N° 672 )
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RESOLUCION N° 6 72
YUTN ANEXO N 4

UNWERSIDAD YECNOLOGICA HAGIGHAL

Facultad Regional Basarie

Introduccion a la tecnologia de los alimentos
Programa analitico - Plan 2023
Ingenieria Quimica

Anual

2023 Espacio electivo

| Tecnologias Basicas

| Basicas de la Especialidad

2 hs_ Cétedra 48 hs. !‘eloj

Para cursar y rendir debe tener cursada/s:

Introduccion a la Ingenieria Quimica
Quimica

Para cursar y rendir debe teher éprobada:
No corresponde

Asignatural/s que la requieran cursada;

No corresponde
Asignatura/s que la requieran aprobada:
No corresponde

l.a asignatura introduce al estudio de los diferentes componentes de los alimenitos vy sus

reacciones de deterioro, a los efectos de optimizar los tratamisentos tecnoldgicos empleados en
el procesamiento para obtener productos alimenticios y reducir al minimo fa pérdida del valor

nutricional. Las actividades se centran en el estudio de los macronutrientes y micronutrientes

gue compenen el complejo alimenticio, estableciéndose las fundamentaciones concepluales
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sobre sus propiedades fisicoquimicas 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 v la aparicién de reacciones secundarias que generan productos indeseables.

Al finalizar la asignatura los estudiantes seran capaces de:

v Reconocer los componentes e ingredientes de los alimentos, sus funciones y propiedades.

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

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

¥ Describir los principales procesos de transformacién y conservacidn de los alimentos.

Competencias genéricas tecnolégicas Nivel de aporte
CG.1. Identificar, formular y resolver problemas de ingenler(a. No aporta
CG.2. Concebir, disefar y desarroliar proye&tos de ingenierfa. No aporta
CG.3. Gestionar, planificar, ejecutar y controlar proyectos de ingenieria. No aporta
CG.4. Utilizar técnicas y herramientas de aplicacion en la ingenieria. No aporta

CG.5. Contribuir a la generacion de desarrollos tecnoldgicos y/o innovaciones tecnoldgicas. No aporta

Competencias genéricas sociales, politicas y actitudinales Nivel de aporte
CG.6. Desempeiiarse de manera efectiva en equipos de trabajo. No aporta
CG.7. Comunicarse con efectividad. Bajo

.8, Actuar con ética y responsabilidad profesional. No aporta

£G.9. Actuar con compromiso sacial considerando el impacto econémico, social y ambiental  No aporta
de su actividad profesional en el contexto global y local.

CG.10. Aprender en forma continua, No aporta
CG.11, Actuar con espiritu emprendedor, No aporta
Competencias especificas de la carrera Nivel de aporte

CE.1. Identificar, formular y resolver problemas relacionados a productos, procesos, Bajo
sistemas, instalaciones v elementos complementarios correspondientes a la modificacién
fisica, energética, flsicoquimica, quimica o hiotecnoldgica de la materia vy al control y
transformacién de emisiones energéticas, de efluentes liquidos, de residuos sdlidos y de
emisiones gaseosas incorporando  estrategias de abordaje, utilizando _disefios
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experimentales cuando sean pertinentes, Interpretando fisicamente los mismos, definiendo
el modelo mds adecuado y empleando métodos apropiados para establecer relaciones y
sintesis.

CE.2. Disefiar, calcular y proyectar productos, procesos, sistemas, instalaciones y elementos No aporta
complementarlos correspondientes a la modificacién fisica, energética, fisicoquimica,

quimica o biotecnoldgica de {a materia vy al control y transformacion de emisiones

energéticas, de efluentes liquidos, de residuos sélidos y de emisiones paseosas aplicando

estrategias conceptuales y metodolégicas asociadas a los principios de cdleulo, disefio y

simulacidn para valorar y optimizar, con ética, sentido critico e innovador, responsabilidad

profesional y compromiso social.

CE3. Planificar y supervisar la construccién, operacidn y mantenimiento de procesos, No aporia
sistemas, instalaciones y elementos complementarios donde se llevan a cabo la

maodificacion fisica, energética, fisicoguimica, guimica o biotecnoldgica de la materia vy al

control y transformacion de emisiones energéticas, de efluentes liquidos, de residuos

s6lidas y de emisiones gaseosas utilizando de manera efectiva los recursos fisicos, humanos,

tecnoldgicos vy econdmicos; a través del desarrolio de criterios de seleccidn de materiales,

equipos, accesarios, sistemas de medicidn v la aplicacién de normas y reglamentaciones

partinentes, atendiendo los requerimientos profesionales practicos.

CE.4, Verificar el funcionamlento, condicién de uso, estado y aptitud de equipos, No aporta
instalaciones y sistemas involucrados en la modificacion fisica, energética, fisicoquimica,

guimica o biotecnolégica de la materia y en el control v transformacién de emisiones

ehergéticas, de efluentes liguidos, de residuos sélidos v de emisiones gaseosas aplicando
procedimientos, técnicas v herramientas teniendo en cuenta la legislacion, estdndares y

normas de funcionamiento, de calidad, de ambiente y seguridad e higiene.

CE.5. Proyectar y dirigir acciones, desarrollos tecnoldgicos e innovaciones tendientes a la No aporta
construccidn, operacidn y mantenimiento de procesos, sistemas, instalaciones y elementos
complementarios referido a la higiene y seguridad en el trabajo y al control y minimizacidn

del impacto ambiental en lo concerniente a su actividad profesional selecclonando y

utilizando técnicas y herramientas contempladas en las pricticas recomendadas y en las

normativas vigentes nacionales e internacionales,

CE.6. Optimizar procesos, sistemas, instalaciones y elementos complementarios No aporta
correspondientes a la  modificacién  ffsica, energética, fisicoquimica, guimica o
biotecnoldgica de la materia v al control y transformacién de emisiones energéticas, de

efluentes liquidos, de residuos sélidos y de emisiones gaseosas aplicando estrategias
conceptuales y metodoldgicas asociadas a los principios de céleule, disefoy simulacionas,

aplicande el modelo més adecuado, con ética, sentido critico e innovador, responsabilidad

profestonal y compromiso social y ambiental.

CE.7. Peritar y/o arbitrar procesos, sistemas, instalaciones, elementos compfementarios, No aporta
construccion, operacidn y/o mantenimiento involucrados en la modificacion fisica,

energética, fisicoquimica, quimica o biotecnoldgica de la materia y en el control y
transformacidn de emisiones energéticas, de efluentes liquidos, de residuos sélidos y de

emisiones gaseosas selecclonando y utilizando técnicas y herramientas contempladas en las

practicas recomendadas y en las Normativas vigentes Nacionales e internacionales.

CE.8. Asesorar y/o capacitar a organizaciones, empresas, organismos publicos o privados No aporta
respecte de procesos, productos, instalaciones, construccion, operacién, mantenimiento,

Invotucrados en la modificacidn fisica, energética, fisicogulmica, quimica o blotecnoldgica -

de la materia y en el control y transformacion de emisiones energéticas, de effuentes

liquidos, de residuos sélidos y de emisiones gaseosas aplicando procedimientos, técnicas y

herramientas teniendo en cuenta la legislacion, estandares y normas de funcionamiento, de
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calidad, de ambiente y seguridad e higiene.

CE9. Disefiar, asesorar yfo implementar sistemas de gestidn en organismos, empresas, No aporia
organismos publicos o privados respecto de procesos, instalacionas, construccidn,

operacidn, involucrados en la modificacién fisica, energética, flsicoguimica, qulmica o
biotecnoldgica de la materia y en el control y transformacion de emisiones energéticas, de

efluentes Hquidos, de residuos sdlidos y de emisiones gaseosas aplicando procedimientos,

técnicas vy herramientas teniendo en cuenta la legislacion, estdndares y normas de
funcionamiento, de calidad, de ambiente y seguridad e higiene.

CE.10. Realizar y/o presentar ante autoridades de aplicacion estudios de impacto ambiental  No aporta
correspondientes a procesos e instalacionas, involucrados en la medificacidn fisica,

energética, fisicoguimica, quimica o biotecnoldgica de la materia vy en el control y
transformacién de emisiones energéticas, de efluentes liquidos, de residuos sélidos v de

emisiones gaseosas aplicando procedimientos, técnicas y herramientas teniendo en cuenta

la legislacién, estandares y normas de funcionamiento, de calidad, de ambiente y seguridad

e higiene,

CE.11. Realizar anélisis de riesgo, asesorar y/o implementar diseRo seguro para organismos, No aporta
empresas, organismos péblicos o privados respecto de procesos, instalaciones,
construceion, operacién, mantenimiento involucrados en la modificacion ffsica, enetgética,
fisicoquimica, quirica o biotecnolégica de la materia y en el control y transformacién de

emisiones energéticas, de efluentes liquidos, de residuos solidos y de emisiones gaseosas

aplicando procedimienios, técnicas y herramientas teniendo en cuenta la legislacion,

estandares y normas de funcionamiento, de calidad, de ambiente y seguridad e higiene.

Unidacd N° 1

Titulo: Funciones basicas de los macronutrientes y micronutrientes que componen los
alimentos

Contenidos: Definicion de alimentos. Definicién de tecnologla alimentaria. Cédige Alimentario
Argentino. Normas Mercosur. SENASA. INAL. Hidratos de carbono. Proteinas. Grasas. Fibras.
Vitaminas. Minerales. Enzimas. Pigmentos. Compuestos bioactivos.

Carga horaria por Unidad: 12 horas reloj.

Unidad N° 2

Titulo; Reaccicnes de deteriare en un alimento.

Contenidos: Fl agua en los alimentos. Estructura y propiedades. Estado del agua en los
alimentos. Actividad acuosa. Isotermas de sorcion. Pardeamiento enzimatico y no enzimatico.
Oxidaclén 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.

Carga horaria por Unidad: 12 horas reloj.
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Unidad N° 3

Titulo: Procesado a temperatura ambiente,

Contenidos: Introduccion al procesado a temperatura ambiente: Acondicionamiento de la
materia prima y equipos utilizados: limpieza, tamizado, clasificacion y pelado. Introduccion a la
reduccion de tamafios y equipos involucrados en la desintegracion mecénica de sdlidos:
molienda, trituracion, corte y pulverizacion. Introduccion a la separacion y concentracion de
componentes de fos alimentos: separacion, extraccién y concentracion.

Carga horaria por Unidad: 10 horas reloj.
Unidad N° 4

Titulo: Mecanismos de conservacion de alimentos,

Contenidos: Principales causas de alteracion de los alimentos: agentes fisicos, quimicos y
biologicos. Mecanismos de conservacion de los alimentos: refrigeracion, congelamiento,
pasteurizacion, esterllizacion, deshidratacion, liofilizacién, concentracion, salazdn, glaseado,
acidificacion, ahumado, fermentacion, conservantes quimicos y tecnologias emergentes (no
térmicas). Envasado en atmosfera controlada y modificada. Diagramas de procesos en
bloques. Balance de materia. Higiene y limpieza de las instalaciones.

Carga horaria por Unidad: 10 horas reloj.

Unidad N° 5

Titulo: Materiales de envase.

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

Carga horaria por Unidad: 4 horas reloj.

Blbliografla Obltgatoria ‘
Badui Dergal S. (2013) CGuimica de los alimentos. México: Pearson.
Fennema O.R. (2000). Quimica de los Alimentos, Madrid: Reverte.

Bnblmgraf’a optativa y otros materla!es : y utilizar en la asignatura: i

Fellows P. (1994) Tecnologla del Procesacto de A!tmentos Zaragoza Acribia.

Bartholomai, E. (1991) Fabrica de Alimentos. Zaragoza: Acribia.

Cheftel y Cheftel, L. (1988). Introduccion a la Bloguimica y Tecnologia de los Alimentos - Tomo
1y Il. Zaragoza: Acribia.

Tscheuscner, H. {2001) Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos. Zaragoza: Acribia.
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Apuntes confeccionados por la catedra

El equipo docente disefia e implementa estrategias de aprendizaje activas y centradas en el y

la estudiante orientadas al desarrollo de las competencias de egreso, de acuerdo con los
lineamientos establecidos en el apartado 6 del Disefio Curricular de la carrera de Ingenieria
Quimica. Se configuran también estrategias de evaluacion formativas y sumativas,
enunciandose las formas e instrumentos de evaluacién a utilizar para poder acreditar el
desarrollo de las competencias indicadas en los niveles esperados. A los efectos, se
especifican las modalidades de aprobacion directa, aprobacion no directa (regularizacion) y
examen final de la asignatura. Estos apartados se describen en detalle en el plan anual de

actividades de la asignatura.

G

A i e Ay Rl 2 e .
La presente asignatura electiva “Introduccion a la Techologia d

é los Alimentos” Plan 2023 es
equivalente a la asignatura "Introduccion a la Techologia de los Alimentos”, (Res. CD FRRo N°
439/2021) correspondiente al Plan 95 adecuado.

6/6




