PRESIDENCIA ROQUE SAENZ PENA, 1 de octubre de 20[2
RESOLUCION N° 114/12 - C.D.C.B. y A.

VISTO:

El Expediente N° 01-2012-01691, iniciado por el Ing. Ricardo FOGAR,
medio por el cual eleva el Programa del Curso Optativo: Preservacién de Alimentos y Envasado
correspondiente a la carrera Ingenierfa Quimica de la Universidad Nacional del Chaco Austral,
Dara su aprobacidn; y

CONSIDERANDO:

Que analizadas las actuaciones, el Consejo Departamental opina que lo
solicitado se encuadra con lo establecido por la Resclucién N° 007/09 — R, — Reglamento
Académico de Alumnos;

POR ELLO:

EL CONSEJO DEPARTAMENTAL
DEL DEPARTAMENTO DE CIENCIAS BASICAS Y APLICADAS
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CHACO AUSTRAL
RESUELVE:

ARTICULO 1°. Aprobar el Programa del Curse Optativo: Preservacién de Alimentos y
Envasade que corresponde a la carrera Ingenieria Quimica, del
Departamento de Ciencias Basicas ¥ Aplicadas de la Universidad Nacional
del Chaco Austral, y que como Anexo Unico forma parte de la presente
Resolucion.

ARTICULO 2°, Registrese, comuniquese al Ing. Ricardo FOGAR y a las Areas
correspondientes. Cumplido, archivese,

MG ING.JOgk SERGIO FERNANDEZ
Director del Departamente
Ciencias Basicas y Aplicadas
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CURSO OPTATIVO:

PRESERVACION DE ALIMENTOS Y ENVASADO
Resoluc10n N°114/12 - C.D.C.B.yA.

BASICAS Y APLICADAS : _ ANEXO
Carga Horaria: 40 horas Programa vigente desde: 2012
Afio - - Cuatrimestre

Carrera

INGENIERIA QUIMICA

Quinto Primero

CORRELATIVA PRECEDENTE (*)

CORRELATIVA SUBSIGUIENTE (*)

Asignaturas

Asignaturas

Para cursar

Para rendir

Regularizada

Aprobada Aprobada

-Operaciones Unitarias 11

-Microbiologia | Operaciones
General Unitarias II

DOCENTES:

Ing. Ricardo A. FOGAR
Ing. France E. VASILE

OBJETIVOS DEL CURSO;

El curso pretende que el alumno;

» Adquiera los fundamentos teéricos de los diferentes procesos,
sistemas y tecnologias de preservacion y envasade de
alimentos.

* Anaiice criticamente los efectos de los métodos de conservacién
sobre la calidad microbiolégica, fisicoquimica, funcional vy
sensorial de los alimentos.

* Alcance habilidades metodoldgicas y procedimentales para la
interpretacion y resolucién de problemas rutinarios y actividades
experimentales.

CONTENIDOS MINIMOS:

Procesamiento térmico de alimentos. Factores criticos en la
determinacidn de los procesos térmicos. Conservacién de alimentos por
disminucién de la temperatura. Atmésfera modificada. Métodos de
conservacién por disminucion de la actividad acuosa de los afimentos Y
por el uso de aditivos y conservantes. Otros métodos de conservacron
Envasado. Métodos. Seleccidn de envases y de maquinarias.

METODOS PEDAGOGICOS:

La metodologia adoptada para el desarrollo de la asignatura se basa en
el dictado de clases teédricas y clases practicas.

Las clases tedricas permiten explicar a los alumnos los conceptos y
fundamentos tedricos de los diferentes proceses de conservacidon de
alimentos, asi como también, el funcionamiento de los diferentes
equipos involucrades en dichos procesos. Generalmente se trata
durante las clases de que los alumnos no sean meros oyentes sino de
queparticipen de ias clases respondiendo preguntas y aportando sus
ideas.

Durante las clases practicas se realizan distintas actividades, como ser:

Clases précticas de resolucién de problemas rutinarios, donde se busca
que los alumnos fijen los conceptos tedricos aprendidos.

Clases practicas de laboratorio, donde lo que se busca es que el alumno
tenga contacto con la realidad de un proceso de conservacidn y sea
capaz de interpretar la influencia de diversos factores sobre los procesos
estudiados. Ademnds, se realizan seminarios consistentes en la lectura,
traduccidn y exposicion de trabajos de investigacién relacionados a Ea
asignatura, publicados en revistas cientificas reconocidas.
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METODOS DE EVALUACION:

La Catedra se rige por un Régimen de Promocidn (Res. N°007/09R.).en
fa que los alumnos podrdn acceder a la promocién de la asignatura en
forma total si cumplen los siguientes requisitos:
a) Asistir a no menos del 80% de las clases tedricas y practicas.
b) Aprobar tres (3) parciales tedrico-practices con una calificacion
promedio no menor que ocho (8) v no debiendo registrar en
ningun parcial nota inferior a seis (6).
¢) Aprobar el 100% de los trabajos practicos.
Reunidas estas condiciones, el alumne tendrd aprobada la asignatura,
En caso de no ajustarse a este régimen el alumno tendra derecho a
rendir examen final de fa asignatura si cumple con los requisitos
siguientes: . _
a} Asistencia a no menos del 75% de las clases de trabajos
practicos.
b) Aprobacion de tres {3) parciales teérico-practicos.
¢) Aprobacion del 100% de los trabajos practicos.

PROGRAMA ANALITICO:

UNIDAD 1: INTRODUCCION A LA CONSERVACION DE
ALIMENTOS.

Origen de los procesos de conservacién de los alimentos. Factores que
provocan las alteraciones. Agua en alimentos. Oxidacién lipidica.
Desnaturalizacién de proteinas. Reaccién de Maillard. Estabilidad de
vitaminas, pigmentos y aromas. Enzimas. Andlisis sensorial. Cindtica del
deterioro de los alimentos. Concepto de vida (til de los alimentos. Vida
atil fisicoquimica, microbioldgica v sensorial.

UNIDAD 2: CONSERVACION MEDIANTE TRATAMIENTOS
TERMICOS

Fundamento de fos tratamientos térmicos. Cinética de destruccion de
microorganismos y de cambios en los constituyentes de los
alimentos.Escaldado, pasteurizacion y esterilizacién.Objetivos. Caleulo
de tiempos de proceso. Efectos sobre los alimentos.

UNIDAD 3: CONSERVACION MEDIANTE BAJAS TEMPERATURAS
Refrigeracién:  Objetivos vy  fundamentos.Uso de  atmdsferas
modificadas.Cambios en los alimentos durante el almacenamiento
refrigerado.Congelacidén: Objetivos y fundamentos. Efecto de la
congelacién scbre los alimentos. Prediccién de tiempos de congelacién,
Almacenamiento de productos congelados,

UNIDAD 4: CONSERVACION POR REDUCCION DEL CONTENIDO
DE AGUA

Actividad de agua. Isotermas de sorcion. Aplicaciones. Concepte de la
monocapa. Prediccion de la estabilidad de alimentos. Transicién de fase
en sistemas deshidratados. Resorcién. Medida de la actividad de agua.
Prediccién de [a actividad de agua. Deshidratacién por aire caliente.
Conceptos basicos. Efecto sobre los alimentos. Deshidratacién osmética.
Fundamentos. Modelos.Aplicaciones. : '

UNIDAD 5: TECNOLOGIAS EMERGENTES EN LA CONSERVACION
DE ALIMENTOS

Altas presiones, campos eléctricos pulsantes, pulsos luminicos,
irradiacion.Descripcién del proceso. Efectos biolégicos. Aplicaciones.

UNIDAD 6: CONSERVACION POR AGENTES QUIMICOS
Fundamentos. Tipes de conservantes.Descripcidn de los diferentes
agenies conservantes.Aplicaciones, Normativas.
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PROGRAMA ANALITICO: UNIDAD 7: ENVASADO
' Objetivos de Ia operacién.T]pos de envases. Materjales utiiizados.
Interaccion entre el alimento y el envase. Efectos sobre los alimentos.
Llenado y cierre de envases.
BIBLI fA: o '
OGRAFIA BARBOSA-CANOVAS, Gustave V. (1999), Conservacién no térmica

de Alimentos. 12 ed. Editorial Acribia.

BRENNAN, 1. G.; BUTTERS, J. R.; COWELL, N. D.: LILLY A, E. V.
(1990). Las Operaciones de la Ingenierfa de los Alimentos. Editorial
Acribia, '

BRODY, Aaron L. (1996). Envasado de Alimentos en atmésferas
controladas, modificadas y a vacio. 12 ed. Editarial Acribia.

CAS VANACLOCHA, Ana; ABRIL REQUENA, José, (2003). Procesos
de conservacion de Alimentos. 22 ed. Editorial Mundi-Prensa.

COX, Pat M. (1987). Ultracongelacién de Alimentos: Guia de Teoria
y Préctica. 12 ed. Editorial Acribia.

DESROSIER, Norman W. (2004). Conservacién de Alimentos. 22 ed.,
Compafiia Editorial Continental.

EARLE R. L. (1988). Ingenieria de los Alimentos. Editorial Acribia.
FELOWS. P. (1994). Tecnologia del procesado de los Alimentos.
Editorial Acribia.

LUCK, Erich; JAGER, Martin. (2000). Conservacién quimica de los
Alimentos: caracteristicas, usos, efactos. 22 ed, Editorial Acribia.
PLANK, Rudolf. (1284). El empleo del fric en la industria de la
Alimentacién. 12 ed. Editorial Revertd,

SHAFIUR RAHMAN, M. (2003). Manual de Conservacén de lgs
Alimentos, 12 ed. Editorial Acribia.

SING, R.P. Y HELDMAN, D.R. (1998). Introduccién a la ingenieria
de alimentos. Editorial Acribia. :

(*) Sujeto a cualquier modificacién del Plan de Estudio

MG. ING. JOSE SERGIf} FERNANDEZ
Directér de! Depértamento
Ciencias Basicas y Aplicadas




