ANEXO
1-IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura: INDUSTRIALIZACION DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN
VEGETAL

Caracter de la asignatura: Obligatoria

Facultad/Area/Departamento: Facultad de Agronomia - Area de Agroalimentos

- Departamento de Biologia Aplicada y Alimentos

Carrera: Licenciatura en Gestion de Agroalimentos - plan de estudio 2018 -.
Periodo lectivo: Desde 2019

2. CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA

Ubicacion de la materia en el plan de estudio: 4° afio

Duracién: Cuatrimestral.

Profesor responsable de la asignatura: Dra. Silvia Susana Miyazaki
Carga horaria para el estudiante: NOVENTA y SEIS (96) horas — SEIS (6)
créditos).

Correlativas requeridas:

Regular:

Sistemas de Produccién de Granos, Sistemas de Produccién y Postcosecha de
Frutas y Hortalizas y Calidad Agroalimentaria.

Aprobada:

Quimica de los Agroalimentos, Microbiologia de los Agroalimentos

Para acreditar la asignatura como aprobada el estudiante debera tener
aprobadas todas las correlatividades requeridas para el cursado

Modalidad: Curso (Tedrico practico)

3. FUNDAMENTACION

La industria alimentaria realiza una serie de operaciones sobre las materias
primas agricolas cambiando su composicion y/o su nivel energético y las
convierten en alimentos aptos para el consumo humano. Para realizar estas
transformaciones se utilizan distintos aparatos, en las diferentes etapas de
procesado, siendo imprescindible que cada una de estas etapas esté bien
disefiada para que el producto sufra el minimo de deterioro y tenga los
parametros de calidad adecuados. En este sentido la carrera de Licenciatura
en Gestion de Agroalimentos tiene como propadsitos especificos que es formar
profesionales idoneos en el desempefio de todas las actividades relacionadas
con la gestion de las cadenas agroalimentarias. Ello involucra mantener una
especial atencién sobre los principios rectores de la calidad e inocuidad
aplicados a la materia prima, medios de produccién y producto terminado, con
cuidado del medio ambiente.
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La asignatura Industrializacion de los Alimentos de Origen Vegetal cumple un
importante papel en la curricula de la carrera, ya que en la misma se estudian
los procesos de la industrializacion de los productos vegetales tan basicos en la
alimentacion humana como los cereales, aceite de oleaginosas, frutas,
hortalizas, azicar entre otros. El conocimiento cabal de los mismos permitira al
profesional gestionar de modo integral la produccion de alimentos de origen
vegetal.

4. OBJETIVOS
Al concluir el curso el estudiante debera estar capacitado para:

o Establecer los parametros de calidad del producto vegetal (materia
prima) a procesar.

o Identificar correctamente el procesamiento mas adecuado para cada tipo
de materia prima de acuerdo con el producto final que se desea obtener.

[ Seleccionar los parametros de calidad de los productos elaborados.

o Gestionar el flujo del proceso de la industrializacion.

5. CONTENIDOS
5.1. Contenidos minimos — Resolucion (CS) 8555/17 —

Flujograma de los procesos industriales frutihorticolas. Métodos empleados en
los procesos, fisico-mecénicos, frio, calor, irradiacion. Control del producto.
Conservacion. Almacenamiento. Seguridad medioambiental. Gestion de
tratamientos de efluentes de empresas agroalimentarias. Materias primas:
cereales (panificables y no panificables), leguminosas, oleaginosas, hortalizas,
frutas y frutos secos. Productos derivados: harinas, aceites, azlcares, bebidas
analcohdlicas y alcohdlicas, café, té, yerba mate y cacao

5.2. Contenidos desarrollados

Unidad 1

Introduccidn: Industrializacion de los alimentos de origen vegetal como
disciplina cientifico-tecnolégica.

Procesos alimentarios. Transformacion y comercializacion de productos
agricolas

Unidad 2

Métodos empleados en los procesos. Reologia de los alimentos. Definiciony
clasificacion. Cuerpos elasticos. Cuerpos viscosos. Macrorreologia. Leyes
fundamentales de la reologia. Modelos reoldgicos. Determinacion experimental
de las propiedades reoldgicas.
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Unidad 3
Metodologia especifica de procesamiento y conservacion:

Procesos fisicos mecénicos:
Cortado, molido, prensado, centrifugado, amasado, filtrado, etc.

Procesos fisicos térmicos:
Conductividad, calor especifico, densidad, difusividad térmica
Deshidratacion, precocido, tostado, cocido. Evaporacion, Liofilizacion y secado
por spray, destilacion (secadores, hornos, rostizadores, etc.)
Enfriamiento: Equipos de refrigeracion.
Pre-enfriado, refrigerado, sistemas mecanicos de refrigeracion, sustancias
refrigerantes (camaras frias, tineles de enfriamiento, etc.). Congelado,
Temperatura de congelacion. Disefio del sistema de congelacion.
Mantenimiento de la cadena de frio.

Procesos fisicos irradiantes
Radiacién gamma. Niveles de aplicacion. Ejemplos.

Unidad 4

Seguridad Medioambiental

Principios de la proteccion medioambiental.
Tratamiento de efluentes industriales
Contaminacion ambiental.

Tratamiento de residuos organicos.
Contaminacion sonora.

Unidad 5

Descripcién de algunos procesos y productos derivados segun la Materia prima
Cereales. Caracteristicas generales. Propiedades fisico-quimicas. Estructura-
industrializacion. Condiciones de almacenamiento.

Molinos harineros, parametros de calidad de harinas. Mezclas de cereales,
cereales en escamas Yy glaseados.

Fermentacién de mostos de cereales. Bebidas alcohdlicas obtenidas por
fermentacion, cerveza y por destilacion, whisky.

Unidad 6
Leguminosas. Caracteristicas generales. Estructura-industrializacion.
Propiedades fisicoquimicas. Condiciones de almacenamiento.

Unidad 7
Oleaginosas. Caracteristicas generales. Estructura-industrializacion.
Propiedades fisicoquimicas. Almacenamiento.
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Prensado en frio y en caliente. Elaboraciéon de aceites (aceite de oliva).
Hidrogenacion parcial. Pardmetros de calidad de aceites. Conservacion de
aceites.

Unidad 8

Frutas. Caracteristicas generales. Estructura-industrializacién. Propiedades
fisicoquimicas. Almacenamiento. Operaciones previas al procesamiento.
Procesamientos (cortado, cocido, enlatado). Elaboracion de conservas, dulces,
mermeladas Y jaleas. Parametros de calidad del producto terminado Bebidas
fermentadas de frutas: elaboracion de vinos, sidras etc.)

Unidad 9

Hortalizas. Caracteristicas generales. Estructura-industrializacion. Propiedades
fisicoquimicas. Almacenamiento de hortalizas. Procesamientos: Cortado,
enlatado. Tubérculos, procesamiento.

Unidad 10

Azlcar de cafia. Caracteristicas generales. Estructura-industrializacion.
Propiedades fisicoquimicas. Extraccion de azlcar, concentracion y
deshidratacién. Almacenamiento de azucar.

Unidad 11
Nueces y frutos secos. Caracteristicas generales. Estructura-industrializacion.
Condiciones de almacenamiento. Procesos fisicos térmicos de deshidratacion.

Unidad 12

Té y yerba mate. Caracteristicas generales. Estructura-industrializacion.
Condiciones de almacenamiento. Procesado por secado de la hoja, tostado y
cortado. Fermentacion.

Granos de café. Caracteristicas generales. Procesamiento industrial.
Propiedades fisicoquimicas. Condiciones de almacenamiento.

Semillas de cacao. Caracteristicas generales. Estructura-industrializacion.
Propiedades fisicoquimicas. Variedades, calidad, condiciones de
almacenamiento. Mezclas de cacaos. Elaboracion de chocolates.
Conservacion.

Margarina vegetal, proceso.

6. METODOLOGIA DIDACTICA y FORMAS DE INTEGRACION DE LA
PRACTICA

Dos encuentros semanales de caracter obligatorio. Los estudiantes

desarrollaran un trabajo practico. Tres seminarios. Se fomentara las estrategias
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tendientes a fortalecer la interaccion entre los estudiantes y los temas
desarrollados en los seminarios.

7. FORMAS DE EVALUACION

Los estudiantes deberan rendir dos (2) parciales de caracter tedrico-practico.
Deberan aprobar el informe del trabajo practico. Deberan aprobar los
seminarios (constara de una presentacion por el estudiante y la presentacion
de una monografia)

CONDICION DEL ESTUDIANTE AL FINALIZAR EL CURSO
1) Regular

2) Promocidn sin examen final

3) Asistencia Cumplida

4) Libre

REGULAR
Requisitos

a) Acreditar como minimo un del 75% asistencia.

b) Obtener como minimo un promedio de cuatro (4) puntos entre los dos
parciales, con no menos de cuatro (4) puntos en cada uno de ellos. Se
podra recuperar uno solo de los dos parciales con nota inferior a cuatro
puntos (4) y la nota del recuperatorio reemplazara la nota reprobada

c) Alcanzar como minimo 4 (cuatro) puntos en el informe del trabajo
practico y el seminario.

Para aprobar la asignatura los estudiantes deberan rendir un examen final.

Esta condicion se pierde si: a) trascurren dos afios y el estudiante no se
presenta a rendir el examen final o b) obtuvo una nota insuficiente en
cuatro exadmenes finales

2) PROMOCION SIN EXAMEN FINAL
Requisitos

a) Acreditar al menos un minimo del 75% de asistencia.

b) Aprobar los dos parciales con una calificacion de seis (6) 0 mas
puntos en cada uno de ellos y un promedio final de ocho (8) o mas
puntos entre ambos -sin posibilidad de recuperacion de alguno de
ellos. La ausencia injustificada en alguno de los parciales colocara
automaticamente al estudiante en condicion de regular. La nota final
de la promocidn sera el promedio de las notas de los dos parciales,
del informe del trabajo practico y el seminario.
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3) ASISTENCIA CUMPLIDA

Quedaran es esta condicion los estudiantes que acrediten al menos el 75% de
asistencia a las clases pero que no hayan aprobado (calificacion inferior a
cuatro puntos) los parciales, el informe del trabajo practico y el seminario

Para aprobar o regularizar la asignatura el estudiante debera reunir los
requisitos exigidos para cada condicion en el cuatrimestre inmediatamente
posterior en el que quedo en la condicion de “asistencia cumplida”

4) LIBRES

Quedaran en esta condicion los estudiantes que retnan un promedio inferior a
4 (cuatro) entre los dos parciales, los que no logren acreditar al menos el 75%
de asistencia, los que no asistieron al trabajo practico, ni entregaron el informe
y los que no asistieron a los seminarios.

Para aprobar la asignatura se debera rendir un examen que constara de dos
instancias ambas excluyentes. El examen consistird en aprobar el cuestionario
de un trabajo practico sobre elaboracion de un producto fermentado vy la
ejecucion de dicho trabajo préactico.

8. BIBLIOGRAFIA

8.1. Bibliografia obligatoria

B TSCHEUSCHNER HORST-DIETER. 2001. Fundamentos de tecnologia
de alimentos. Zaragoza. Ed. Acribia. p.766

B BRENNAN James G. 2008. Manual del procesado de los alimentos.
Zaragoza. Ed. Acribia

B BARZ, A.; BARBOSA-CANOVA, G.V. (2005). Operaciones unitarias en
la ingenieria de alimentos. Ed. Mundi Prensa.

B ROSENTHAL AJ.2001. Textura de los alimentos. Zaragoza. Ed.
ACRIBIA. p. 318

B CHARLEY HELEN. 1995. Tecnologia de alimentos. México. Ed. Limusa
p. 768.

H TIRILY, Y; BOURGEOIS, C.M. 2001. Tecnologia de las hortalizas. Ed.
Acribia S.A.

B KADAN, S.S.; SALUNKHE, D.K. 2003 Tratado de Ciencia y Tecnologia
de las hortalizas. Ed. Acribia.

B SAPERS, G.M.; GORNY, J.R. YOUSEF, A.E..2006. Microbiology of fruits
and vegetables. CRC Press

B JEANTET, R; CROQUENNEC, T.; SCHUCK, P; BRULE, g. 2016.
Handbook of food and science technology 2. Food process engineering
and packaging. Wiley.
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B CALVO, G; CANDAN A.P.; COLODNER a.; GOMILA t. 2018 Tecnologia
de postcosecha de frutas de pepitas. INTA Ed.

8.2. Bibliografia complementaria

B De MICHELIS, A, 2008. Elaboracion de conservacion de frutas y
hortalizas. Ed. Hemisferio Sur

B ASHGRIZ, N..2011. Handbook of atomization and sprays. Springer.

B BARBOSA-CANOVAS GUSTAVO V., VEGA-MERCADO HUMBERTO.
2000. Deshidratacion de alimentos. Zaragoza. Ed. Acribia. p. 318

B MADRID A, J GOMEZ PASTRANA, F SANTIAGO Y JM MADRID. 1994.
Refrigeracion, congelacion y envasado de los alimentos. Madrid. Ed.
Mundi Prensa. p.302

B ALVARADO Jde Diosy JM AGUILERA. 2001. Métodos para medir
propiedades fisicas en la industria de los alimentos. Zaragoza. Ed.
Acribia. p. 430.

B CHEFTEL JCy H CHEFTEL.1999. Introduccion a la bioquimica y
tecnologia de los alimentos. Zaragoza. Ed. Acribia. p. 737

H BARBOSA-CANOVAS GUSTAVO V.; PALOU ENRIQUE,
POTHAKAMURY USHA, SWAMSON BARRY. 1999. Conservacion no
térmica de alimentos. Zaragoza. Ed. Acribia. p 296.

B ASHURST PR. 1999. Produccién y envasado de zumos y bebidas de
frutas sin gas. Zaragoza. Ed. Acribia. p. 432.

B SIELAFF HEINZ. 2000. Tecnologia de la fabricacion de conservas.
Zaragoza. Ed. Acribia. p. 304.

B CASP VANACLOCHA ANA, ABRIL REQUENA JOSE. 2003. Procesos
de conservacion de alimentos. Coleccion Tecnologia de Alimentos.
Madrid. Ed. Mundi Prensa. p. 496
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