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EXP. 35/2023 EXA UNSA - PROGRAMA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.
Aprobacion programa

De: EXACTAS-Direccion de Docencia

Salta,
25/09/2023

"1983-2023 40 afios de Democracia en Argentina”

VISTO: La presentacion efectuada por el responsable de la catedra, Lic- Maria Antonia TORO,
solicitando la aprobacion del Programa de la asignatura “Tecnologia de los Alimentos”, como asi
también del Régimen de Regularidad y Promocion para la carrera de Licenciatura en Bromatologia (plan
2008); y

CONSIDERANDO

Que, el citado Programa, el Régimen de Regularidad y Promocién, todos ellos obrantes en las
presentes actuaciones, fueron sometidos a la opinién del Departamento de Quimica y de la Comisién de
Carrera de la Licenciatura en Bromatologia.

Que, la Comisién de Docencia e Investigacion aconseja aprobar el Programa Analitico, el Régimen de
Regularidad y Promocion de la asignatura “Tecnologia de los Alimentos”,

Por ello, y en uso de las atribuciones que le son propias;
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS
RESUELVE:

ARTICULO 1°: Aprobar, el Programa Analitico de la asignatura “Tecnologia de los Alimentos”, como
asi también el respectivo Régimen de Regularidad y Promocién, para la carrera de Licenciatura en
Bromatologia (plan 2008), que como Anexo forma parte de la presente resolucion.

ARTICULO 2°: Notifiquese fehacientemente a la docente responsable de catedra: Lic. Maria Antonia
TORO. Hagase saber, con copia, al Departamento de Quimica, a la Comision de Carrera de la
Licenciatura en Bromatologia, a la Secretaria Académica y de Investigacion, a la Secretaria de
Coordinacion Institucional, a Vicedecanato, a la Direccién de Alumnos para su toma de razon, registro y
demas efectos. Publiquese en la pagina web.

FJA/sbb/JRM

Mag. GUSTAVO DANIEL GIL
DECANO
FACULTAD DE CS. EXACTAS - UNSa

DR. JOSE R. MOLINA
SECRETARIOACADEMICO Y DE WVESTIGACION
FAGULTAD DE CS, EXACTAS - UNSa
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ANEXO — EXP: N° 35/2023-EXA UNSA
PROGRAMA ANALITICO DE TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Asignatura: Tecnologia de los Alimentos
Departamento: Quimica
Carrera y Plan: Licenciatura en Bromatologia, Plan 2008.
Docente Responsable: Lic. Maria Antonia Toro
Fecha de presentacion: 16 de diciembre de 2022
Cuatrimestre: 1er cuatrimestre, 4to afo.
Carga horaria:
El plan de estudio establece 8 horas semanales, que seran distribuidas de acuerdo al siguiente detalle:
Clase tedrica: 4 hs
Clase practica: 4 hs
Objetivos

Objetivo _general: Conocer los fundamentos del procesado de los alimentos, incluyendo las materias
prima, los procesos de manipulacion, de transformacién, de elaboracién y conservacion, con aplicacion
a diferentes escalas.

Objetivos Especificos:

« Comprender los principios basicos de la produccién de alimentos, reconociendo las
particularidades de las transformaciones de los distintos grupos de alimentos desde su estado
natural hasta el estado de conservacion.

. Estudiar las aplicaciones de las técnicas de conservacion en los principales productos
alimenticios.

» Aplicar de forma practica los conocimientos tedricos sobre elaboracion y transformacion de los
alimentos en la industria, identificando, planteando y proponiendo posibles soluciones a los
problemas que pudieran surgir.

« Reconocer la importancia que tiene la tecnologia de alimentos en la sociedad actual.

Metodologia y Estrategias de enseianza

Clases magistrales, estudio de casos, resolucién de problemas, presentacién de seminarios,
exposiciones orales individuales y grupales, experimentos de laboratorio.

En las clases tedricas se desarrollaran los fundamentos técnico-cientificos del procesamientc de
alimentos en la industria.

Las clases practicas involucran clases de seminario o taller (con exposiciones, tanto grupales como
individuales, de algun tema particular que la catedra propondra con la debida anticipacion), clases de
resolucion de problemas (con aplicaciones de los conceptos teéricos) y practicas de laboratorio (para
experimentar la elaboracién de productos alimenticios y métodos de conservacion).

Condiciones de cursado y regularizacion

Para cursar esta asignatura se exige que el alumno cumpla con las correlatividades establecidas en el
Plan de estudio.
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Presentacién del 80% de las practicas realizadas en las clases de seminario/taller y de los TP de
resolucion de problemas.

Asistencia y aprobacién del 100 % de las clases practicas de laboratorio y presentacion de los
informes.

Aprobacion de tres evaluaciones parciales y/o sus recuperaciones, con un minimo de 60%.

En caso de no aprobar alguno de los parciales (en primera instancia o su recuperacion), el
alumno queda en condicion de libre.

Recursos didacticos

PC y cafén: para videos y presentaciones en power point. Los videos permiten mostrar aspectos practicos de la

industria, en tanto que las diapositivas en ppt constituyen no sélo una guia para el docente, sino que sirven como una

sintesis de los aspectos mas relevantes de la teoria para los alumnos.

Material de lectura (trabajos cientificos técnicos y de divulgacion, capitulos de libros, etc.)

Pizarrén

Plataforma Moodle, como espacio para la comunicacion docente-alumno.

Instrumental y equipamiento de laboratorio.
Contenidos minimos
Operaciones unitarias, procesos, controles, preservaciéon. Agua: potabilizacién, usos industriales,
efluentes (caracterizacion, tratamiento y control). Deterioro alimenticio y su control. Conservacién por
calor, resistencia de microorganismos, transferencia de calor, diagrama de tiempo-temperatura,
calentamiento pre y post-envasado; conservacion por frio. Deshidrataciéon y concentracion. Efecto del
proceso sobre tejidos animales y vegetales. Productos lacteos. Derivados de cereales. Alimentos
vegetales: preparacion, proceso, conservacion minima, envasado, Jugos Jaleas, mermeladas y
confituras: produccién, control. Bebidas alcohdlicas: fermentadas y destiladas, produccion. Alimentos
envasados. Innovacion tecnolégica y evaluacion sensorial de alimentos.
Desarrollo del programa
TEMA 1: La tecnologia de los alimentos y la industria alimentaria
Conceptos fundamentales en Tecnologia de los Alimentos: sus objetivos y particularidades de la
produccién de alimentos.
Definiciones basicas: alimento, nutriente, composicion, clasificacion de los alimentos. Propiedades
sensoriales y nutritivas de los alimentos. Calidad de los alimentos. Seguridad de los alimentos:
inocuidad. Deterioro alimenticio y su control. Innovacién tecnoldgica; nociones de evaluacion sensorial de alimentos.
La industria alimenticia: Procesado de alimentos y Operaciones unitarias. Operaciones unitarias de
acondicionamiento de las materias primas, de reducciéon de tamano, de separacion, de mezclado.
Operaciones discontinuas, continuas y semicontinuas. Balances de materia y energia; su importancia en
la industria alimenticia.
Tema 2: El agua en los alimentos

Propiedades del agua. Efecto de los solutos en el agua. Distribucion del agua en los alimentos.
Actividad de agua. Agua libre y agua ligada. Determinaciéon de las curvas de adsorcién y desorcion.
Relacion entre actividad acuosa y estabilidad de los alimentos.

El agua en la industria alimentaria: diferentes usos. Efluentes industriales. Potabilizacion de agua.

Tema 3: Conservacion de los alimentos por aplicacion de calor

Nociones del proceso de transferencia de calor: conveccion, conduccion e irradiacion.

Efectos de las altas temperaturas sobre las enzimas y microorganismos. Tratamientos térmicos en
alimentos: Escaldado, Pasteurizacion, Esterilizacién por calor; definiciones, objetivos, métodos. Cinética
de destruccién térmica de microorganismos. Diagrama tiempo-temperatura. Parametros de
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esterilizacion: D, z, F, Qqq. Aplicaciones. Modificaciones del valor nutritivo y caracteristicas sensoriales

de los alimentos.

Tema 4: Conservacion por reduccion de la actividad acuosa.

Secado y Deshidratacion. Secado con aire caliente: uso del diagrama psicrométrico. Cinética de secado
y curvas de secado. Parametros de secado y caracteristicas de los alimentos. Tiempo de secado.
Efectos sobre el valor nutritivo y caracteristicas sensoriales. Envasado y almacenamiento de productos
deshidratados. Tipos de secaderos.

Liofilizacion. Equipamiento y método de liofilizacion. Caracteristicas de los alimentos liofilizados.
Concentracion por evaporacion. Balance de masa y energia para un evaporador de simple efecto.
Graficas de Duhring.

Tema 5: Envasado, empaquetado y etiquetado

Conceptos generales de envasado, empaquetado y etiquetado de alimentos. Materiales para envasado
de alimentos: papel, cartén, latas, vidrio, plastico. Métodos de envasado: al vacio, en atmoésfera
controlada, en atmdsfera modificada. Envasado aséptico. Interacciones envase-alimento.
Permeabilidad y migracion. Envasado activo e inteligente. Aplicacion a distintos productos.

Tema 6: Conservacion por aplicacion de bajas temperaturas

Efectos de las bajas temperaturas sobre los factores de deterioro en productos agricola-ganaderos.
Sistemas mecanico y criogénico de generacion de frio. Refrigerantes. La refrigeracién y la congelacion
como técnicas de conservacion de productos agricola-ganaderos: objetivos, condiciones de aplicacion,
rangos de temperatura, almacenamiento.

Aspectos fisicoquimicos de la congelacion: Temperatura de congelacion, nucleacién y crecimiento de
cristales, Velocidad y Tiempo de congelacion. Métodos de refrigeracién y congelacion. Procesamiento
aplicado a productos vegetales y animales. Dafio por frio: efectos sobre la composicién, valor nutricional
y caracteres sensoriales de los alimentos.

Tema 7: Conservacion por fermentacion

Fundamentos de los procesos fermentativos. La fermentacion en la industria de los alimentos.
Crecimiento microbiano y factores de control. Microorganismos utiles en fermentacién de alimentos:
principales grupos y caracteristicas generales. Fermentacion lactica, alcohdlica y acética. La
fermentacién como método de procesamiento de alimento: principales materias primas y principales
productos. Encurtidos. Bebidas alcohdlicas: fermentadas y destiladas. Acido acético.

Tema 8: La industria lactea

Leche: estructura fisicoquimica y composicion. Propiedades fisicas de la leche. Procesamiento de la
leche cruda: recepcion, acondicionamiento, homogenizacion, descremado. Conservacion de la leche
fluida: esterilizacion y pasteurizacion.

Productos lacteos: Quesos, Yogurt, Dulce de leche, Manteca, Crema, Helados. Definiciones y procesos
de elaboracion, puntos criticos de control.

Tema 9: Procesamiento de cereales

Cereales: definicion, clasificaciéon, caracteristicas morfoldgicas, composicion. Procesado de trigo:
obtencion de harina. Procesado de maiz: molienda seca y molienda himeda, principales productos y
subproductos. Produccion de aceite. Panificacion.

Tema 10: Procesamiento de frutas y verduras

Clasificacion y composicion de frutas y hortalizas. Factores que afectan su deterioro: factores
fisiologicos, fisicos y bioldgicos. Madurez fisioldgica, comercial y de consumo. Conservacion de
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productos frescos: refrigeracion, atmdsfera controlada y modificada. Alimentos vegetales
elaboracion de conservas y confituras; produccion, control, envasado.

Programa de Trabajos practicos
Seminarios, talleres y resolucién de problemas
Balance de materia y energia
Diagramas de flujo
Actividad acuosa
El agua en la industria alimenticia
Refrigeracion y congelacion de alimentos
Deshidratacion
Pasteurizacion y Esterilizacion
Leche

Practicas de laboratorio

Determinacion de actividad de agua en distintos alimentos.
Tratamiento térmico de alimentos: aplicacion en productos vegetales.

Salta,
25/09/2023

procesados:

Secado de productos vegetales. Analisis de los parametros de secado y obtencion de

curva de secado.
Congelacion de alimentos vegetales.

Obtencién de productos fermentados. Productos lacteos. Bebidas alcohdlicas.

Harinas y Panificacion.
Procesamiento de frutas y verduras.

Trabajo integrador con posibilidad de la produccién de un alimento innovador y su analisis sensorial.

Bibliografia basica obligatoria

Badui Dergal,S., Quimica de los alimentos. Cuarta edicién, 2006. Pearson educacion.
www.es.scribd

Mexico DF.

Brennan, J.G., Butters, J.R., Cowell, N.D. y AE. Lilley, Las operaciones de la ingenieria de los

alimentos. 3era Edicion. 1998. Ed. Acribia. Zaragoza

Casp Vanaclocha, A., Abril Requena, J. (2003) Procesos de conservacion de alimentos.
Ediciones Mundi —Prensa. Cap 12y 13

2da edicion.

Cheftel, H. y J.C. Cheftel, Introduccién a la Bioquimica y tecnologia de los alimentos. Vol Il. 1976. Ed

Acribia. Zaragoza

Earle, R., Ingenieria de los alimentos. 2da ed. 1988. Ed. Acribia. Zaragoza.

Fellows, P., Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practicas.

Acribia.Zaragoza.
Fennema, O. (director), Quimica de los alimentos. 2da edicion, 2001. Ed.Acribia. Zaragoza

Gava, A.G., Principios de tecnologia De alimentos. 8va Reimpresion, 1998. Ed.Nobel
www.es.scribd

Horst-Dieter Tscheuschner (editor), Fundamentos de tecnologia de los alimentos. 2001
Zaragoza. www.es.scribd

1994. Ed

. San Pablo.

. Ed. Acribia
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Lomas Esteban,M., Introduccién al calculo de los procesos tecnoldgicos de los alimentos. 2002. Ed
Acribia. Zaragoza

Ordonez Pereda, J.A. (editor), Tecnologia de los alimentos. 1998. Vol. I: Componentes de los alimentos
y procesos. Ed. Sintesis. S. A. Madrid www.es.scribd

Potter, N. y J. Hotchkiss, Ciencia de los Alimentos. 5ta. Edicion, 1999. Ed. Acribia. Zaragoza.
Rodriguez S.,F. (editor), 2002, Ingenieria de la industria alimentaria. Vol lll. Ed. Sintesis.
Bibliografia complementaria

Berk, Z., Food Process Engineering and Technology. 2009. Elsevier. Israel.

Callejo Gonzalez, M.J., Industria de los cereales y derivados. Ed Mundi-Prensa Madrid.

Ibarz, A. y G. Barbosa-Canovas, Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos. 2005. Ed Mundi-
prensa. Madrid. www.es.scribd

Lee, B., Fundamentos de biotecnologia de los alimentos. 2000. Ed Acribia. Zaragoza.
Orrego Alzate,C.E., Procesamiento de alimentos. 2003. Universidad Nacional de Colombia.

Orrego Alzate, C.E., Congelacion y liofilizaciéon de alimentos. 2008. Universidad Nacional de Colombia.
Manizales. Colombia. www.es.scribd

Parry, R.T. (coordinador), Envasado de los alimentos en atmdésfera modificada. 1995. Ed. A. Madrid
Vicente. Madrid.

Ranken, M.D., Manual de las Industrias de los Alimentos. 1993. Ed. Acribia. Zaragoza.

Sharma, S.K., Muivaney, S.J. y S. H. Rizvi, Ingenieria de alimentos. Operaciones unitarias y practicas
de laboratorio. 2003.Ed Limusa. Mexico DF. www.es.scribd

Singh, P. y D. Heldman, Introduccidn a la ingenieria de los alimentos. 2009. Ed Acribia Zaragoza.
Bibliografia electrénica

EROSKI CONSUMER: http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-tecnologia/

REVISTA ALIMENTOS ARGENTINOS:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Publicaciones/revista.php
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Marco_Regulatorio/codigo_alimentario_argentino.php
CODEX ALIMENTARIUS: http://www.fao.org/fac-who-codexalimentarius/es/

COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS: http://www.conal.gob.ar/

S
DR. JOSE R. MOUNA
SECAETARIO ACADEMCD Y DE INVESTIGACION
FACULTAD DE 08 EXACTAS - UNSa

A

Mag. GUSTAVO %ANIEL GiL
DECAN
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