1983 2023 — 40 ANOS DE DEMOCRACIA”

Ministerio de Educacién
Universidad Tecroligica Nacional
Facultad Regional Rosario

Rosario, 14 de diciembre de 2023 -

VISTO el Expediente ID N° 8156528, relacionado con la presentacién del Programa
Analitico de la asignatura electiva “Introduccion a la Tecnologia de los Alimentos”,
correspondiente a la carrera Ingenieria Quimica — Plan 2023, 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 Comisién de Ensefianza evaluo la presentacion y aconsejé 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 “Introduccién a la

Tecnologia de los Alimentos” de la carrera Ingenieria Quimica — Plan 2023, que se agrega
como Anexo | de [a presente resolucién.

ARTICULO 2°.- Establecer que la misma tendra validez durante cuatro ciclos lectivos
consecutivos, segun la Ordenanza N°® 1383 — Lineamientos para la implementacion de
asignaturas electivas para las carreras de grado en el ambito de la Universidad.
ARTICULQ 3°.- Registrese. Comuniquese. Cumplido, archivese.
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Carrera: Ingenieria Quimica

Asignatura: Introduccién a la tecnologia de los alimentos

Programa analitico - Plan 2023

Datos administrativos de la asignatura

Nivel en la carrera: Il Modalidad de dictado: | Anual

Plan: 2023 Tipo de asignatura: Espacio electivo
Bloque de conocimiento: | Tecnologias basicas

Area de conocimiento: Basicas de la especialidad

e hc?rarla FIESENEEL 2 hs. catedra Carga horaria total: 48 hs. reloj
semanal:

% de horas reloj no
presenciales:

Carga horaria no

q 0 [¢)
presencial semanal: o

0 hs. reloj

Asignaturas correlativas previas
Para cursar y rendir debe tener cursada/s:
Introduccidn a la Ingenieria Quimica - Quimica

Para cursar y rendir debe tener aprobada/s:

No corresponde

Asignaturas correlativas posteriores

Asignatura/s que la requieren cursada:

No corresponde

Asignatura/s que la requieren aprobada:

No corresponde

Presentacion. Fundamentacion.

La asignatura introduce al estudio de los diferentes componentes de los alimentos y sus
reacciones de deterioro, a los efectos de optimizar los tratamientos tecnolégicos 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
que componen el complejo alimenticio, estableciéndose las fundamentaciones conceptuales
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 y la aparicién de reacciones secundarias que generan productos indeseables.

Se articula verticalmente con contenidos de las asignaturas Quimica e Introduccién a la
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Ingenieria Quimica, ya que es necesario que el alumno tenga conocimientos de los elementos
quimicos, de estructuras y enlaces quimicos. Y horizontalmente con Introduccién a Equipos y

Procesos.

Objetivos

Al finalizar la asignatura los estudiantes seran capaces de:

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

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

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

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

Relacion de la asignatura con las competencias de egreso de la carrera

Competencias genéricas sociales, politicas y actitudinales (CG)  Nivel de aporte

CG.7. Comunicarse con efectividad. Bajo

Competencias especificas de la carrera Nivel de aporte

CE.1. Identificar, formular y resolver problemas relacionados a productos, procesos, sistemas,
instalaciones y elementos complementarios correspondientes a la modificaciéon fisica,
energética, fisicoquimica, quimica o biotecnoldgica de la materia y al control y transformacion

de emisiones energéticas, de efluentes liquidos, de residuos sélidos y de emisiones gaseosas Bajo
incorporando estrategias de abordaje, utilizando disefios experimentales cuando sean
pertinentes, interpretando fisicamente los mismos, definiendo el modelo mas adecuado y
empleando métodos apropiados para establecer relaciones y sintesis.

Contenidos desarrollados

Eje conceptual N° 1. Funciones basicas de los macronutrientes y micronutrientes que

componen los alimentos (12 horas reloj).

Contenidos: Definicion de alimentos. Definicidon de tecnologia alimentaria. Codigo Alimentario
Argentino. Normas Mercosur. SENASA. INAL. Hidratos de carbono. Proteinas. Grasas. Fibras.

Vitaminas. Minerales. Enzimas. Pigmentos. Compuestos bioactivos.
Eje conceptual N° 2. Reacciones de deterioro en un alimento (12 horas reloj).

Contenidos: El agua en los alimentos. Estructura y propiedades. Estado del agua en los
alimentos. Actividad acuosa. Isotermas de sorcion. 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,
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carnes, frutas, huevos. Aditivos tecnoldgicos para evitar el deterioro.
Eje conceptual N° 3. Procesado a temperatura ambiente (10 horas reloj).

Contenidos: Introduccién al procesado a temperatura ambiente: Acondicionamiento de la
materia prima y equipos utilizados: limpieza, tamizado, clasificacién y pelado. Introduccién a la
reduccién de tamafios y equipos involucrados en la desintegracibn mecanica de sodlidos:
molienda, trituracion, corte y pulverizacién. Introduccion a la separacién y concentracion de

componentes de los alimentos: separacién, extraccion y concentracion.
Eje conceptual N° 4. Mecanismos de conservacion de alimentos (10 horas reloj).

Contenidos: Principales causas de alteracion de los alimentos: agentes fisicos, quimicos y
bioldgicos. Mecanismos de conservacion de los alimentos: refrigeracion, congelamiento,
pasteurizacion, esterilizacién, deshidratacion, liofilizacion, concentracion, salazén, glaseado,
acidificacion, ahumado, fermentacion, conservantes quimicos y tecnologias emergentes (no
térmicas). Envasado en atmésfera controlada y modificada. Diagramas de procesos en

blogues. Balance de materia. Higiene y limpieza de las instalaciones.
Eje conceptual N° 5 . Materiales de envase (4 horas reloj).

Contenidos: Materiales de envase: requisitos y principales materiales. Grado de proteccion de
los materiales frente a los agentes ambientales. Interaccibn ambiente-envase alimento.

Envases activos. Envases inteligentes. Innovaciones en envases para alimentos.

Bibliografia obligatoria:

Badui Dergal. S. (2013). Quimica de los alimentos. México: Pearson.

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

Bibliografia optativa y otros materiales a utilizar en la asignatura:

Fellows P. (1994). Tecnologia del Procesado de Alimentos. Zaragoza: Acribia.

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

Cheftel y Cheftel, L. (1986). Introduccion a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos — Tomo |
y ll. Zaragoza: Acribia.

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

Apuntes confeccionados por la catedra

Metodologia de enseianza-aprendizaje y evaluacion

El equipo docente disefia e implementa estrategias de aprendizaje activas y centradas en el
estudiantado 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
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Quimica. Se configuran también estrategias de evaluacion formativas y sumativas,
enunciandose las formas e instrumentos de evaluacion a utilizar para poder acreditar el
desarrollo de las competencias indicadas en los niveles esperados. A los efectos, se
especifican las modalidades de aprobacién directa, aprobaciéon no directa (regularizacién) y
examen final de la asignatura. Estos apartados se describen en detalle en el plan anual de

actividades de la asignatura.

Observacion

El presente programa analitico reemplaza al correspondiente al Plan 2023, Res. CD FRRo N°
672/2022.
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