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Correlativas:
e Bromatologia y Toxicologia
e Procesos Biotecnoldgicos

Contenido Sintético:
e Conservacion de alimentos.

e Reologia y textura de los alimentos.

e Diseno de alimentos.

e Anadlisis sensorial de alimentos.

e Tecnologia de productos lacteos.

e Tecnologia de cereales y derivados.

e Tecnologia de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.
e Tecnologia de edulcorantes.

e Tecnologia de carnes y derivados.

e Tecnologia de grasas y aceites.

e Tecnologia de los productos de frutas y hortalizas.

Competencias Genéricas:

CG2: Concebir, disefar y desarrollar proyectos de ingenieria (sistemas,
componentes, productos o procesos).

CG4: Utilizar de manera efectiva las técnicas y herramientas de aplicacién en
ingenieria.

CG5: Contribuir a la generacién de desarrollos tecnoldgicos y/o innovaciones
tecnoldgicas.

CG6: Desempefiarse de manera efectiva en equipos de trabajo.
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Competencias Especificas:

CE3.1.5 Seleccionar, disefiar y controlar procesos y operaciones de
transformacion para dar respuesta a las necesidades de la comunidad
contemplando aspectos éticos, legales, tecnologicos, economicos vy
ambientales.

CE3.1.6 Proyectar y dirigir acciones, desarrollos tecnolégicos e innovaciones,
destinados a generar productos para dar respuestas a las necesidades de la
comunidad que cumplan con la legislacion vigente, contemplen la salud, la
necesidad de conservacion de los recursos y el ambiente y posibiliten el
desarrollo economico de la organizacion, local y regional.

CE4.1.3 Identificar, formular y resolver problemas relacionados a productos,
procesos, sistemas, instalaciones y elementos complementarios
correspondientes a la modificacion fisica, energetica, fisicoquimica, quimica o
biotecnoldgica de la materia y al control y transformacion de emisiones
energéticas, de efluentes liquidos, de residuos solidos y de emisiones
gaseosas incorporando estrategias de abordaje, utilizando disenos
experimentales cuando sean pertinentes, interpretando fisicamente los
mismos, definiendo el modelo mas adecuado y empleando métodos
apropiados para establecer relaciones vy sintesis.

Presentacion

La asignatura de Tecnologia de los Alimentos, corresponde al 10™ semestre de
la Carrera de Ingenieria Quimica y esta inserta en el area de Tecnologias
Aplicadas.

La Tecnologia de los Alimentos es una asignatura que integra areas del
conocimiento vinculadas a las ciencias fisicas, quimicas y bioldgicas aplicadas al
procesamiento y conservacion de los alimentos, y al desarrollo de nuevos y
mejores productos alimentarios, tales como son composicion, propiedades y
analisis de los alimentos, biotecnologia, microbiologia, legislacion alimentaria,
gestién de calidad e inocuidad, operaciones unitarias, entre otros. Dentro del
campo de las ciencias de los alimentos, esta disciplina tiene como finalidad el
estudio de los distintos procesos de conservacion, transformacién y control de
las materias primas, del producto en proceso y terminado, para utilizar de
manera efectiva técnicas y herramientas que permitan disefiar, desarrollar o
adecuar, segun sea pertinente, procesos que contemplen las condiciones y
necesidades del consumidor, como fin Ultimo o como medio para la obtencién de
nuevos productos contemplando aspectos éticos, legales, tecnoldgicos,
econdmicos y ambientales; con especial énfasis pero no exclusividad
en los procesos industriales desarrollados regionalmente.

La asignatura esta centrada en la aplicacién de los principios y fundamentos de
ingenieria, de las operaciones unitarias y la fisico-quimica de los alimentos a
distintos procesos de produccién de alimentos. Es por ello que se profundiza en
las diferentes tecnologias de elaboracién y conservacion de las diferentes
matrices alimentarias.



El trabajo sobre los contenidos de la asignatura implica, tanto desde la manera
de abordar su aprendizaje con énfasis en el trabajo en equipo como en su
aplicacion, un enfoque integrador de conceptos abordados en asignaturas
previas y de otros nuevos mas especificos de esta area tecnoldgica.

Se considera la formacién en tecnologia de los alimentos como un nucleo
fundamental para quienes egresan como ingenieros quimicos, ya que esta area
es una de las mas desarrolladas de la provincia de Cérdoba y de la Argentina.

Contenidos

1. Conservacién de alimentos. Factores de descomposicién de alimentos.
Degradacion de nutrientes. Clasificacién de los alimentos segun su origen y
conservacion.  Conservacion de alimentos por aditivos. Clasificacion.
Aplicacién: prolongacién de la vida util y modificacidon de caracteristicas
sensoriales de los alimentos.

2. Conservacion de alimentos por métodos térmicos. Cinética de la
destruccidon térmica de microorganismos. Velocidad de intercambio térmico.
Calculo del tiempo y punto de congelacion. Equipos.

3. Conservacion de alimentos por deshidrataciéon. Aplicacion de la
psicrometria al secado de alimentos. Teoria de secado. Secado por conveccion,
conduccién, radiacién y liofilizacion. Funcionamiento y seleccion de equipos.
Calculos de tiempos de secado.

4, Conservacién de alimentos por tecnologias no tradicionales y de barreras.
Principio de funcionamiento, equipos y variables de proceso.

5. Reologia y textura de los alimentos. Propiedades fisicas y reoldgicas de los
alimentos. Atributos fisicos. Textura de alimentos. Equipos de medicién

6. Disefio de alimentos. Aspectos generales del desarrollo e innovacién de
alimentos. Nuevas tendencias en la elaboracién de alimentos. Estrategias en el
disefio de alimentos destinados a grupos de poblacidon especificos. Alimentos
funcionales

7. Analisis sensorial de alimentos. La percepcién. Modalidades sensoriales.
Propiedades sensoriales de los alimentos. Pruebas sensoriales: Pruebas
afectivas, discriminativas y descriptivas. Perfiles sensoriales.

8. Tecnologia de productos lacteos. Leche, composicion. Caracteristicas.
Leche para consumo humano. Derivados lacteos: productos lacteos acidificados;
concentrados; manteca; otros derivados lacteos.

9. Tecnologia de cereales y derivados. Farindceos. Harinas. Composicion.
Tipos de harinas. Control de calidad. Pan. Galletitas. Otros derivados.

10. Tecnologia de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas. Vino. Cerveza. Sidra.
Aguardientes. Bebidas refrescantes.

11. Tecnologia de edulcorantes. Azucar. Glucosa. Jarabes de maiz.
Edulcorantes artificiales.



12. Tecnologia de carnes y derivados. Mataderos, operaciones. Derivados
carneos.

13. Tecnologia de grasas y aceites. Prensado y extraccion por solvente. Aceite
de soja, girasol y oliva.

14. Tecnologia de los productos de frutas y hortalizas. Manejo industrial
pos-cosecha. Operaciones comunes Yy particulares por tipo de producto.
Productos frescos, minimamente procesados y procesados.

Metodologia de ensefianza

El desarrollo general de la asignatura se basa en clases tedrico-practicas. Por
ello las estrategias de ensefianza seleccionadas para llevar adelante la propuesta
son: clase expositiva-dialogada en la cual se utilizan recursos informaticos como
presentaciéon a través de diapositivas que incluyen organizadores graficos y
visualizacion a través de animaciones y videos demostrativos, con la
participacion activa de los estudiantes para analizar casos especificos de la
ingenieria de alimentos. Las mismas estan orientadas a desarrollar los conceptos
fundamentales de cada tema poniendo énfasis en los aspectos conceptuales que
merecen mayor atencion y que el estudiante debera analizar y profundizar en
base a la bibliografia sugerida por la catedra.

A estas clases se agregan seminarios basados en guias de preguntas literales,
exploratorias, respuesta anterior-pregunta-respuesta posterior
(RA-P-RP); resolucidon de problemas y ejercicios; estudio de casos mediante la
asistencia y orientacién del profesor. Los estudiantes abordan situaciones
problematicas, disefiando estrategias para su resolucién y aplicando criterios
para interpretar los resultados con el objetivo de mejorar la comprensién de los
conceptos, procedimientos, analizar e interpretar diagramas y ecuaciones
abordadas en las clases tedrico-practicas.

Las actividades de ensefianza-aprendizaje se completan con formacién
experimental en planta piloto que reproduce algunos de los principios en los que
se basan las operaciones tecnoldgicas que se realizan en la industria alimentaria
y el estudio de los factores que influyen en ellas, guiado por el profesor a cargo.
En estas actividades los estudiantes desarrollan habilidades especificas que
incluyen la planificacion de las mismas, con asignacion de responsabilidades
para el trabajo en equipo e implican la operacion de instrumentos y equipos de
acceso local, implementacién de técnicas, aprendizaje basado en la investigacion
y el analisis estadistico de datos de manera cooperativa en grupos pequefios que
se resuelven en presentaciones orales de clases invertidas mediadas por
tecnologia y producciones escritas (informes).



Evaluacion

La evaluacion de los aprendizajes de los temas abordados durante el dictado de
la asignatura corresponde a los contenidos de naturaleza tecnoldgica y también
a las capacidades sociales y actitudinales, de naturaleza transversal.

Se realiza la evaluacion continua considerando la asistencia a clases tedricas,
seminarios y actividades practicas; participacibn e interaccién en
clase; conocimiento especifico de las actividades practicas; produccidn,
presentacién y comunicacion efectiva de los informes elaborados en base a las
actividades practicas propuestas en planta piloto y trabajos especificos de
busqueda y analisis bibliografico para el desarrollo y planificacién de procesos y
productos propuestos.

Para la evaluacion formativa de las actividades practicas se utilizan como
instrumento listas de cotejo disefiadas para tal fin. También se realiza una
evaluacién mediante la revision de los informes de cada actividad.

La evaluacion formativa y sumativa se lleva a cabo a través de parciales los
cuales contemplan la realizacién de pruebas objetivas del tipo examen escrito
empleando combinaciones de preguntas de respuestas cortas, extendidas,
resolucion de ejercicios y situaciones problematicas y examen oral.

Las fechas, numero de parciales y calificacion para su aprobaciéon y otros
aspectos,

v.g. porcentaje de asistencia, sera funcién de la normativa vigente en el
momento del desarrollo de la asighatura.

Para quienes hayan alcanzado las condiciones de promocién, la nota final surge
de un algoritmo que integra los resultados de los parciales y el desempefio en
las actividades practicas, de esta manera se utilizan diversas estrategias de
evaluacion de los alumnos y participacion de todos los docentes de la catedra en
ella.

Condiciones de aprobacion

Condiciones de promocion
Alcanzar el 65% en cada una de 3 (tres) instancias de evaluacidon formativas y

sumativas de los procesos de aprendizajes. Se prevé una instancia de
recuperacion para los casos de obtencidon de porcentajes menores.

En el caso de las actividades practicas (presenciales o virtuales): se
requiere aprobacidon del 100 %. Se considera la asistencia a cada actividad y se
evallua el desempefio y defensa a través de listas de cotejo y aprobacién de
informe. Se prevé una instancia de recuperacién para los casos de obtencion de
porcentajes menores.

Condiciones de regularidad
La condicién de regularidad presenta validez por el término de 2 (dos) afnos, a

partir de la fecha de finalizacion del semestre de cursado. Se necesita tener



aprobado al menos 2 (dos) de las instancias de evaluacién formativas y
sumativas con un minimo de 65 % de los contenidos y el 100% de las actividades
practicas.

Actividades practicas y de laboratorio

Actividades practicas:
Seminarios:

Seminario 1: Aditivos alimentarios.
Objetivos:
e Comprender la funcion, diversidad y aplicacién de los aditivos alimentarios.
e Reflexionar critica,emte sobre las ventajas y desventajas de los aditivos
alimentarios.
e Interpretarenos resultados en investigacién en alimentos.

Seminario 2: Transferencia de calor
e Establecer la relacién tiempo-temperatura requerida para lograr un
determinado efecto o estado mediante transferencia térmica en un
sistema perteneciente al campo de los alimentos.
e Seleccionar el equipo de transferencia térmica mas adecuado para
alcanzar un determinado efecto sobre un sistema perteneciente al area de
la tecnologia de los alimentos.

Seminario 3: Secado de alimentos
e Aplicar los fundamentos de la psicrometria en el secado por aire caliente
de los alimentos.
e Aplicar los fundamentos teoricos de la transferencia de calor y masa en el
secado de alimentos.
e Apliccar los balances de masas a problemas de secado de alimentos.

Planta Piloto:

Actividad 1: Secado por lecho fluidizado.
Objetivos:
e Aplicar los fundamentos tedricos al secado de alimentos.
e Determinar la influencia de la temperatura del aire de secado sobre la
transferencia de calor y de materia durante el proceso de secado.
e Identificar las ventajas y desventajas del uso de la tecnologia de secado
por lecho fluidizado.
e Lograr organizarse y trabajar en equipo de manera coordinada y ordenada.

Actividad 2: Extraccién de aceite por prensado.



Objetivos

e Interpretar el fundamento de la extraccidon de aceite de semillas o partes
de semillas oleaginosas mediante prensado.

e Analizar la influencia del acondicionamiento de la materia prima en el
proceso de extraccion de aceite mediante prensa de tornillo helicoidal a
escala piloto.

e Evaluar el rendimiento de la extraccién de aceite mediante prensa de
tornillo helicoidal a escala piloto.

e Determinar la acidez libre como parametro de calidad quimica de los
aceites obtenidos.

e Lograr organizarse y trabajar en equipo de manera coordinada y ordenada.

Actividad 3: Evaluacion sensorial.
Objetivos
e Reconocer e identificar los atributos sensoriales que determinan la calidad
de un alimento dado.
e Definir la metodologia para llevar a cabo la evaluacion sensorial tanto
descriptiva como afectiva.
e Lograr organizarse y trabajar en equipo de manera coordinada y ordenada.

Desagregado de competencias y resultados de
aprendizaje

CompeEencias _ El
esEudianEe..
e Identifica las caracteristicas diferenciales vy
CE3.1.5 Seleccionar, principales causas de deterioro del alimento para la
disefiar 4 'controlar seleccién del método de conservacion.
Procesos y operaciones e Aplica los conceptos de célculo y disefio propios de
de la Ingenieria Quimica a la industria alimentaria.
ransformacion  para  dar e Resuelve problemas relacionados a la industria
Fespuesta a las alimentaria, de balances de transferencia de calor y
necesidades de la

masa, de velocidad penetracion del calor, de
velocidad de refrigeracion y congelacién y de
deshidratacién.

Iltegalesl, ) e Diferencia las operaciones unitarias y cambios
ecnologicos, economicos y fisico-quimicos que ocurren en un proceso de
@mbientales. transformacion industrial de alimentos.

comunidad contemplando
aspectos éticos,




CE3.1.6 Proyectar y dirigir
acciones,

desarrollos tecnoldgicos

e
Jinnovaciones, destinados a
generar productos para dar
respuestas a las
necesidades de la
comunidad que cumplan
con la legislacion

Selecciona la combinacion de métodos de
conservacion (fisicos y quimicos) en conformidad a
la composicion y principales causas de deterioro de
la matriz alimentaria con la finalidad de conservar,
desarrollar 0 potenciar las propiedades
fisicoquimicas, funcionales y sensoriales de las
mismas.

Utiliza con precision y criterio
disponibles.

Calcula y disefia equipos e instalaciones industriales
en base a los recursos e insumos necesarios.
Planifica las diferentes etapas del disefio vy
desarrollo de un proceso de transformacion de
alimentos atendiendo a objetivos claros,
normativas, metodologias y recursos involucrados.
Controla la adecuacion respecto al proyecto original.
Detecta desvios en el cumplimiento de lo requerido
y produce los ajustes o cambios necesarios.

las tecnologias

CE4.1.3 Identificar,
ormular y resolver
problemas relacionados a
productos, procesos,
sistemas,

instalaciones y elementos
omplementarios
orrespondientes a la
modificacion

isica, energética,
isicoquimica, quimica o
biotecnolodgica de la
materia y al control y
ransformacién de
emisiones energéticas, de
efluentes  liquidos, de
|residuos sdlidos vy
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 vy sintesis.

Identifica debidamente las fuentes de suministro
de los recursos necesarios.

Selecciona y cuantifica los recursos necesarios
para implementar las acciones requeridas.
Asigna tiempos adecuados para las etapas

del proceso.

Verifica efectivamente que la planificacion responde
a los requerimientos.

Usa eficazmente las herramientas tecnoldgicas
apropiadas para la comunicacion de los
resultados.

CG6 Desempeifarse de
|manera efectiva en equipos
de trabajo.

Identifica las responsabilidades individuales
y colectivas.




e Propone y/o desarrolla metodologias de
trabajo acordes a los objetivos a alcanzar.

e Documenta y comunica de manera efectiva el
disefio y/o desarrollo propuesto.

e Gestiona los recursos humanos para
el cumplimiento de lo planificado.

e Respeta los compromisos sobre tareas y
plazos contraidos con el grupo.

e Reconoce y respeta los puntos de vista y
opiniones de otros miembros del equipo y llega a
acuerdos.

e Produce textos técnicos (descriptivos,
argumentativos y explicativos), rigurosos
y convincentes.
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