i:: . .: //‘7' :, . ‘/V’ . ’/

PROGRAMA ANALITICO DE ASIGNATURA

DEPARTAMENTO: Ingenieria Quimica

CARRERA: Ingenieria Quimica

NOMBRE DE LA ACTIVIDAD CURRICULAR: ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

Afio Académico: 2023

Area: Especialidad

Bloque: Tecnologias Aplicadas
Nivel: 5

Tipo: Electiva

Modalidad: cuatrimestral

Cargas horarias totales:

Horas reloj

Horas cdtedra

Horas cdtedra semanales

60

80

5

FUNDAMENTACION

El ingeniero quimico debe ser un profesional capacitado para desarrollar sistemas de

ingenieria aplicando la tecnologia existente, comprometiéndose con el medio. En este

contexto, el desarrollo de un proceso para la elaboracién de un alimento depende de la

integracién exitosa de las etapas de recepcién y procesamiento de las materias primas

hasta la obtencién del producto terminado, en condiciones de inocuidad. Esta

asignatura tiene por objeto focalizarse en la formacién del ingeniero quimico en el area

de la industria de la alimentacion, area fundamental y relevante dentro de las industrias

de nuestro pais y base de nuestra economia.
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COMPETENCIAS DE EGRESO ESPECIFICAS A LAS QUE CONTRIBUYE:

Competencia Competencias de
Actividades reservadas

Baja | Media | Alta

Competencias
de Alcances

CE1 (COMPETENCIA ESPECIFICA 1)

Identificar, formular y resolver problemas relacionados a
productos, procesos, sistemas, instalaciones y elementos
complementarios correspondientes a la modificacion 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 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.

CE4 (COMPETENCIA ESPECIFICA 4)

Verificar el funcionamiento, condicién de uso, estado vy
aptitud de equipos, instalaciones y sistemas involucrados en
la modificacidn fisica, energética, fisicoquimica, quimica o
biotecnoldgica de la materia y en el control y transformacion
de emisiones energéticas, de efluentes liquidos, de residuos
sélidos y de emisiones gaseosas aplicando procedimientos,
técnicas y herramientas teniendo en cuenta la legislacion,
estandares y normas de funcionamiento, de calidad, de
ambiente y seguridad e higiene.

CE7 (COMPETENCIA ESPECIFICA 7)

Peritar y/o arbitrar procesos, sistemas, instalaciones,
elementos complementarios, construccidn, operacién y/o
mantenimiento involucrados en la modificacién fisica,
energética, fisicoquimica, quimica o biotecnoldgica de la
materia y en el control y transformacién de emisiones
energéticas, de efluentes liquidos, de residuos sélidos y de
emisiones gaseosas seleccionando y utilizando técnicas y
herramientas contempladas en las practicas recomendadas
y en las Normativas vigentes Nacionales e Internacionales.

CE9 (COMPETENCIA ESPECIFICA 9)

Disefiar, asesorar y/o implementar sistemas de gestién en
organismos, empresas, organismos publicos o privados
respecto de procesos, instalaciones, construccion,
operacion, involucrados en la modificacion fisica,
energética, fisicoquimica, quimica o biotecnolégica de la
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materia y en el control y transformacién de emisiones
energéticas, de efluentes liquidos, de residuos sélidos y 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.

COMPETENCIAS DE EGRESO GENERICAS A LAS QUE CONTRIBUYE:

Competencia Baja | Media | Alta

CT1 (COMPETENCIA GENERICA » COMPETENCIA TECNOLOGICA 1) X

Identificar, Formular y resolver problemas de Ingenieria.

CT3 (COMPETENCIA GENERICA » COMPETENCIA TECNOLOGICA 3) X

Gestionar, planificar, ejecutar y controlar proyectos de ingenieria.

CS6 (COMPETENCIA GENERICA » COMPETENCIA SOCIAL, POLITICA Y
APTITUDINAL 6)

X
Desempefiarse de manera efectiva en equipos de trabajo.
CS7 (COMPETENCIA GENERICA » COMPETENCIA SOCIAL, POLITICA Y
APTITUDINAL 7)
X
Comunicarse con efectividad.
CS9 (COMPETENCIA GENERICA » COMPETENCIA SOCIAL, POLITICA Y
APTITUDINAL 9)
X
Aprender en forma continua y auténoma.
OBJETIVOS (APRENDIZAJE/LOGROS A ALCANZAR)
° Comprender los conceptos relevantes referidos a alimentos de origen vegetal
para su aplicacion en procesos industriales.
° Profundizar operaciones complejas de procesado de materias primas aplicables

a la produccién de alimentos de origen animal para su comercializacion en el mercado
argentino e internacional.

° Conocer las lineas de elaboracion de alimentos de origen vegetal que comprende
multiples etapas para su optimizacidn constante.

° Integrar conocimientos tedricos adquiridos previamente para analizar su

aplicacion en la industria.
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° Introducir normas 1SO y HACCP (calidad y seguridad alimentaria) para su

aplicacion en plantas elaboradoras de productos alimenticios.

CONTENIDOS

Contenidos minimos

° Caracteristicas distintivas de hortalizas y frutas. Procesos de conservas
vegetales.

° Procesos de la elaboracidn de bebidas fermentadas (vino y cerveza) y bebidas
destiladas.

° Cereales y sus derivados. Industrias molineras y sus procesos.

° Semillas oleaginosas, su morfologia, y procesamiento para la obtencion de

aceite crudo. Identificar proceso completo de refinacién de aceites. Conceptos de
fritura, como aplicacién de conceptos de transferencia de masa y energia.

Contenidos analiticos
Unidad Tematica 1: HORTALIZAS Y FRUTAS

Constituyentes individuales de hortalizas y frutas. Identificacion de las caracteristicas
especiales de sus carbohidratos. Analisis de los cambios quimicos durante la maduracién
de las frutas y clasificar los frutos en climatéricos y no climatéricos. Interpretacién de los
cambios en la velocidad de respiracidn. Clasificacion de los procesos de almacenaje en

atmosfera controlada.

Unidad tematica 2: CONSERVAS VEGETALES
Procesos de elaboracién de conservas vegetales. Examen de los procesos para obtener

vegetales deshidratados. Examen del proceso de elaboracién de encurtidos.

Identificacidn de productos derivados de frutas: jugos, dulces y mermeladas.

Unidad Tematica 3: PRODUCCION DE BEBIDAS ALCOHOLICAS
Proceso de elaboracién de cerveza y de la elaboracion de vino. Reconocimiento de las

caracteristicas del proceso de fermentacién.

Unidad Temaética 4: ELABORACION DE BEBIDAS ALCOHOLICAS DESTILADAS
Proceso de elaboracién de Whisky, Vodka, Aguardiente. Anadlisis de los pasos de la

destilacién y sus caracteristicas.
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Unidad Tematica 5: TECNOLOGIA DE CEREALES
Origen, produccién, anatomia y composicidn quimica de los cereales. Trigo: formacién

de gluten. Proceso de Molienda de cereales para la obtencion de harinas y sémolas de

trigo. Procesos de elaboracién de productos horneados, a base de harina de trigo.

Unidad tematica 6: SEMILLAS OLEAGINOSAS
Componentes de las semillas oleaginosas, su valor nutritivo. Identificacion de aspectos

guimicos de los procesos industriales de extraccién de aceites (extraccion por prensado

y extracciéon por solventes). Andlisis del procesado de los subproductos de la extraccién.

Unidad Tematica 7: REFINACION DE ACEITES Y OTROS PROCESOS
Procesos de obtencidn de grasas y aceites. Analisis de proceso de refinacién,

desgomado, eliminacién de lecitina, blanqueado, desodorizacién. Procesos de

hidrogenacioén, Interesterificacion y Transesterificacion.

Unidad Tematica 8: FRITURA
Fritura: caracteristicas del proceso. Cambios en el aceite / grasa. Cambios en el alimento.

Estabilidad de las grasas. Aditivos. Fritura industrial.

Unidad Tematica 9: CAFE, TE, YERBA MATE Y CACAO
Proceso de cosecha y procesamiento del café. Identificacion de las variedades de caféy

tipos. Proceso de cosecha y procesamiento de Té, sus tipos y reacciones que tienen
lugar. Cosecha y procesamiento de la Yerba Mate. Cosecha y procesamiento del cacaoy

la obtencion del chocolate.

Unidad Tematica 10: ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD - Sistemas de Calidad
Sistema de Calidad y analizar Norma ISO 9000 (ultima versién). Investigacién de

antecedentes. Identificacién de diferencias entre aseguramiento de la calidad y control
de Calidad. Aplicacién de principios de gestién de la calidad y mejora continua.

Estructurar la documentacidn. Sistema HACCP y disefio prototipo.



i:: . .: //‘7' :, . ‘/V’ . ’/

DISTRIBUCION DE CARGA HORARIA ENTRE ACTIVIDADES TEORICAS Y PRACTICAS

Modalidad ) )
. Horas Reloj totales Horas reloj
organizativa de las ) , Horas totales
presenciales virtuales totales
clases
Tedrica 26 4 30
Formacioén practica 8 22 30
Tipo de practicas Horas Reloj totales Horas reloj Lugar donde se

presenciales

virtuales totales

desarrolla la practica

Formacion
- 0 0 .
experimental
Problemas abiertos
i 8 22 Aula/ Aula Virtual

de Ingenieria (ABP) ula/ Aula Virtu
Proyecto y disefio 0 0 _
Otras: 0 0 _
Practi

CtICf':I 0 . _
supervisada
Total de horas 8 22 30

ESTRATEGIAS DE ENSENANZA Y ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Las clases sincronicas seran clases expositivas, en las que se expondran los conceptos
fundamentales de cada tema. Se utilizaran diapositivas para proyectar en pantalla los
puntos mds importantes y dicho material quedara a disposicidén de los alumnos para su
consulta permanente. También habra exposicion dialogada lo que permitira debatir
sobre los detalles de los procesos de cada industria analizada. Para las clases
asincrénicas se hara estudios de casos, analisis de noticias y cuestionarios guia; se
fomentard la investigacién de datos econdmicos sobre cada tema tratado, lo que
completard cada unidad abordada. Se fomentard el trabajo en equipo para posterior
exposicién de un tema a toda la clase. De esta manera se consolidan las competencias

CS6y CS7.

Trabajos Practicos:

1. Problemas de Seguridad Alimentaria y Plan HACCP. Investigacién de casos y
armado de plan HACCP. Actividad asincrénica.
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2. Cuestionario sobre elaboracién de Conservas Vegetales. Guia de preguntas para
abordar el tema. Actividad asincrénica.

3. Industria_del VINO. Andlisis de Mercado en Argentina y el mundo. Actividad
asincrénica.

4, Molienda de TRIGO. Analisis de Mercado en Argentina y el mundo. Investigacién
sobre la industria. Actividad asincrénica.

5. Industria ACEITERA. Analisis de Mercado en Argentina y el mundo. Investigacién
sobre la Industria. Actividad asincrénica.

6. Cuestionario FRITURA. Guia de preguntas para una mejor comprensién del tema.

Actividad asincronica.

Los Trabajos Practicos desarrollados en clases asincréonicas contribuyen a la
competencia CS9.

Asimismo, debido a la modalidad de abordaje del dictado de las clases y teniendo
presente los contenidos tematicos brindados, se evidencia que esta asignatura
contribuye a las competencias especificas y tecnoldgicas fijadas en los apartados
precedentes.

El dictado en modalidad virtual utilizard la plataforma GOOGLE Meet, por lo que los

alumnos deberan contar con acceso a computadora e internet.

MODALIDAD DE EVALUACION

Modalidad: parcial integrador presencial.

Requisitos de regularidad:
Se fija el criterio de una instancia de evaluacion integradora cuya calificacién sea entre

6 (SEIS) y menos de 8 (OCHO) puntos para regularizar la materia. Se establecen dos

instancias de recuperacion.

Requisitos de aprobacidn directa (Promocion):
Se fija el criterio de una instancia de evaluacién integradora cuya calificacién sea de 8

(OCHO) puntos o mas para aprobar y promocionar la materia. Sélo se puede aspirar a la
promocion en la primera instancia de recuperacién y la nota adquirida en esta instancia,

reemplazara automaticamente la nota adquirida en el parcial.
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Evaluacion Final:
La evaluacion final, requisito para la aprobacion de la asignatura (cuando el estudiante

no haya alcanzado la aprobacién directa), estd dirigida al analisis conceptual de los
contenidos y a su interrelacidn. Se prioriza la integracion de los temas. Consta de una
parte escrita en la cual el alumno desarrolla los conceptos de un determinado tema,
seguida de una parte oral en la cual se hace hincapié en la integracién de los diferentes

temas de la asignatura.

ARTICULACION HORIZONTAL Y VERTICAL CON OTRAS MATERIAS

Esta asignatura corresponde al quinto nivel (5to) y tiene por objetivo utilizar los
conocimientos de las Operaciones Unitarias | y Il, Fisicoquimica, Termodindmica,
Quimica Analitica, Economia y Legislacidon. Las Operaciones Unitarias permiten la
comprension del disefio de equipos para los procesos requeridos, la Fisicoquimica y la
Termodinamica permiten analizar los procesos en si mismos y calcular resultados,
mientras que la Quimica Analitica aporta el conocimiento para el monitoreo de los
productos obtenidos. Economia y Legislacion permiten asociar los conocimientos
técnicos especificos con la eficiencia y rentabilidad de las operaciones y con el marco
legal en que se desenvuelve la actividad de la industria de la alimentacién, de acuerdo
con lo establecido por ley en el Cédigo Alimentario Argentino juntamente con las
resoluciones MERCOSUR, todo bajo el alcance de los organismos de contralor como son

ANMAT, INAL, INAME y SENASA.

CRONOGRAMA ESTIMADO DE CLASES

Nro de

clase

Tema a desarrollar Actividad Modalidad

Sistemas de Calidad - Aseguramiento de Calidad -
ISO 9000 - HACCP y prerrequisitos

Teoria virtual - sincronica

Hs
Catedra
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Sistemas de Calidad - Aseguramiento de Calidad -

2 IS0 9000 - HACCP y prerrequisitos Practica | virtual - asincrdnica
3 HORTALIZAS Y FRUTAS Teoria virtual - sincronica
4 CONSERVAS VEGETALES Practica | virtual - asincrdnica
5 VINO Teoria virtual - sincronica
6 VINO Practica | virtual - asincronica
7 CERVEZA Teoria virtual - asincrénica
8 BEBIDAS DESTILADAS Teoria virtual - sincrénica
9 CEREALES Teoria virtual - sincrénica
10 CEREALES Practica | virtual - asincronica
11 OLEAGINOSAS Teoria virtual - sincrénica
12 OLEAGINOSAS Practica | virtual - asincronica
13 REFINACION DE ACEITE'S .- Int'eresteriﬁcacién - Teoria virtual - sincrénica
Trasesterificacion

14 FRITURA Practica | virtual - asincronica
15 CACAO, TE, CAFE y YERBA MATE Practica presencial

16 PARCIAL Practica presencial
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