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PROGRAMA ANALITICO
Departamento: Ingenieria Quimica

Carrera: Ingenieria Quimica

Nombre de la actividad curricular: Tecnologia de los Alimentos
Area: Ingenieria Quimica

Bloque: Tecnologias Aplicadas

Nivel: V

Tipo: Electiva

Modalidad: Cuatrimestral

Carga Horaria total: H. Reloj: 60 H. Catedra: 80

Carga horaria semanal: H. Reloj: 4 H. Catedra: 5

FUNDAMENTACION

El perfil del ingeniero quimico es el de un profesional capacitado para desarrollar
sistemas de ingenieria y paralelamente aplicar la tecnologia existente comprometiéndose
con el medio. En este contexto, el desarrollo de un proceso para la elaboraciéon de un
alimento depende de la integracion exitosa de las etapas de recepcion, procesamiento y
logistica del producto alimenticio comprendiendo en cada etapa las necesidades y
dificultades que se deben atender en pos de la calidad y seguridad alimentaria.

OBJETIVOS

- Interpretar los agentes y mecanismos de modificacién de los alimentos

- Analizar los procesos que se aplican en las diferentes industrias alimenticias para
minimizar la contaminacion y deterioro del alimento durante toda la cadena de
procesamiento hasta llegar al consumidor.

- Conocer los sistemas de evaluacion y control de la calidad de los alimentos

- Integrar los conocimientos adquiridos en asignaturas precedentes o simultdneas
con esta asignatura.

Siendo que la industria de los alimentos surge como una necesidad de otorgar mayor vida
util y mejorar la calidad de los alimentos para consumo humano; el objetivo de esta
asignatura sera el de brindar los conocimientos necesarios para interpretar los agentes y
mecanismos de modificacidn de los alimentos y dejar las bases para un posterior analisis
de los procesos que se aplican en las diferentes industrias para minimizar la
contaminacién y los deterioros durante toda la cadena hasta llegar al consumidor.

A su vez se busca completar la formacion del ingeniero quimico y ensefiarle a “pensar” el
alimento, conociendo sus caracteristicas; con la finalidad de integrar los conocimientos
de ingenieria con las necesidades de la industria de la alimentacién.
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CONTENIDOS
Contenidos analiticos

CALIDAD DE LOS ALIMENTOS — Agentes y mecanismos de modificacion de los
alimentos.

Contaminacién y deterioro. Microorganismos en alimentos. Origen de los microorganismos
presentes en los alimentos. Parametros que afectan el crecimiento microbiano. Indicadores de
la calidad higiénica de los alimentos. Modificaciones que surgen de la alteracion de los
alimentos. Modificacion de la textura y de la estructura. Degradacion de proteinas. Produccion
de gas. Produccion de polisacaridos. Modificaciones del flavor. Modificaciones con riesgo de
patogenicidad. Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs). Micotoxinas. Otros
microorganismos patdgenos. Virus. Priones.

TRATAMIENTOS DE ESTABILIZACION DE LOS ALIMENTOS.

Bases de la estabilizacion bioldgica y fisicoquimica de los alimentos. Destruccion de los
agentes biologicos. Inhibicion por descenso de la aw (resolucion de problemas). Inhibicion
quimica. Estabilizacion fisicoquimica.

METODOS DE CONSERVACION.

Temperatura: escaldado, pasteurizacion, esterilizacion (resolucion de problemas),
refrigeracion, congelacion. Atmosferas controladas, modificadas y al vacio. Disminucion de
la aw: secado, deshidratacion, liofilizacion, salazon, concentracion. pH: encurtido,
escabechado, fermentacion. Ahumado. Sustancias quimicas. Radiaciones ionizantes.

CONTROL Y EVALUACION DE LA CALIDAD.
Guia de Buenas Practicas. Método HACCP. Analisis de peligros. Identificacion de puntos
criticos de control. Sistema de aseguramiento de la calidad.

DISTRIBUCION DE CARGA HORARIA ENTRE ACTIVIDADES TEORICAS Y PRACTICAS

. . . Carga horaria Carga horaria total
Tipo de actividad total en hs. reloj en hs. catedra
Tedrica 30 40
Formacion Practica 30 40

. . . Carga horaria Carga horaria total
Tipo de actividad total en hs. reloj en hs. catedra
Formacién experimental 4 5
Resolucién de problemas 15 20
Trabajo Monografico 11 15
Proyectos y disefio 0 0
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| Practica supervisada | 0 0

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

a) Modalidades de ensefianza empleadas segun tipo de actividad (tedrica-practica)

Partiendo del concepto de teoria y de aprendizaje, el enfoque es acercarse a los
problemas planteados integrando la teoria y la practica como forma de generaciéon
de conocimientos.

La metodologia de consideracion de cada una de las unidades tematicas sera
presentar el contenido en forma clara y ajustada a las necesidades del estudiante de
la carrera de Ingenieria Quimica de forma que el alumno utilice las herramientas
estudiadas para incorporar el alimento en los procesos industriales.

Se realizara también un trabajo practico en Planta Piloto de Elaboracién de Cerveza.
En algunas unidades se planteara la metodologia de resolucién de problemas.
Como herramienta de formacidn, se invitardn expertos en diferentes areas como
manera de enriquecer los aportes de conocimientos y fomentar la discusion de los
distintos temas tratados. Los alumnos también realizaran monografias grupales
sobre determinados tépicos propuestos por la catedra, que luego seran expuestas
en clase al resto de los estudiantes.

b) Recursos didacticos para el desarrollo de las distintas actividades (guias, esquemas,
lecturas previas, computadoras, software, otros)

Se utilizara Notebook y proyector para presentar las clases, con el objetivo de hacer
las mismas mas dinamicas y participativas; generando un ambiente de debate y
razonamiento que facilitard la interpretacion de la asignatura.

EVALUACION
Modalidad (tipo, cantidad, instrumentos)

Se realizara una evaluacién que consta de la preparaciéon de una monografia y su
presentacion oral individual. Dicha evaluacion proporciona una herramienta importante
al docente como retroalimentacidn, para mejorar la relaciéon ensefianza-aprendizaje y
continuar vinculando los contenidos de la materia con su aplicacién en la industria.

La monografia consta de la investigaciéon y descripcién completa de una tecnologia de
elaboracién de un producto alimenticio y la correspondiente elaboraciéon a escala de
laboratorio o piloto.

Requisitos de regularidad

Contar con el porcentaje de asistencia requerido por la reglamentacién vigente y aprobar
la evaluacion individual o su instancia de recuperatorio con 6 (seis).
Aprobar el trabajo practico de Planta Piloto.
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Requisitos de promocién:

Aprobar la evaluacién con una nota minima de 8 (ocho) con una dnica instancia de recuperacién.
Aprobar los trabajos practicos de laboratorio, y contar con el porcentaje de asistencia requerido
por la reglamentacién vigente.

Requisitos de aprobacién

Aprobar el examen final

ARTICULACION HORIZONTAL Y VERTICAL CON OTRAS MATERIAS

La ubicacidn de esta materia en el quinto nivel de la carrera tiene por objeto poder utilizar
los conocimientos de las asignaturas Operaciones Unitarias I, Fisicoquimica, Quimica
Analitica, Tecnologia de la Energia Térmica y Biotecnologia. Las Operaciones Unitarias
permiten la comprensién del disefio de los equipos para las operaciones requeridas; la
Fisicoquimica y la Termodindmica permiten analizar los procesos y calcular resultados;
la Quimica Analitica aporta el conocimiento para el monitoreo de los productos obtenidos
y la Biotecnologia aporta la base biolégica para comprender el comportamiento de los
microorganismos ya sea como agentes contaminantes, patégenos o beneficiosos en los
alimentos.

CRONOGRAMA ESTIMADO DE CLASES

Unidad Tematica Duracién en hs catedra
1 25
2 15
3 20
4 20
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