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VISTO

El Expediente N° 07-00517/22 por el cual la Secretaria Académica E.E. (Dra.)
Laura Itati GIMENEZ, eleva para su consideracion el programa de la Asignatura
obligatoria “Industria de los Vegetales I”, de la Carrera Ingenieria Industrial de esta
Facultad y

CONSIDERANDO:

Que el referido programa ha sido analizado por la Comisién de Ensefianza
sugiriendo aceptar.

Lo resuelto en la sesion del 8 de abril de 2022 bajo la modalidad presencial.

Por ello;

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar el programa de la Asignatura obligatoria “Industria de los
Vegetales 17, de la Carrera Ingenieria Industrial de esta Facultad que, como anexo,
forma parte integrante de la presente Resolucion,

ARTICULO 2°.- Registrese, comuniquese y archivese.

Qi

E.E. (D RA ITATI GIMENEZ ING. AGR. DA CEFERINO BERNARDIS
SECRETARIA ACADEMICA VICEDECANO A/C DEL DECANATO
e




Las Malyinas son argentings ]_ mwﬁi,m.

40 ANOS
'74»:':.-:-;:.‘{{.41(/ e ‘f';('."r-mf/ ded O lr-'r(A'.;/r' "‘"Jz’:.rrw/:’m/ de Crenceas © (l';u'ru‘rl«:,'

12393/ 22

@ J& R

PROGRAMA INDUSTRIA DE LOS
VEGETALES 1

FACULTAD: Ciencias Agrarias
CARRERA: Ingenieria Industrial
ASIGNATURA: Industria de los Vegetales I
ANO DE CURSADO: 4°

DURACION DEL CURSADO: Semestral.
NUMERO DE HORAS: 64 hs

Objetivos Generales de la asignatura:

® Comprender el manejo, utilizacién, tratamiento, industrializacion y
aprovechamiento integral de las producciones frutihorticolas.

Unidad 1: Generalidades - Introduccion.

Objetivos especificos
-Introducir a la nocién de Tecnologfas de los Alimentos.
-Identificar los procesos de industrializacion de los alimentos.

Contenidos
1.1- Tecnologia de los alimentos: relacién con otras ciencias.
1.2- Industrializacién de los alimentos: concepto e importancia socio-econdmica.
Objetivos de la industria de alimentos. Caracteristicas de la industria alimentaria.
1.3- Atributos que definen la calidad de los alimentos. Efectos de la industrializacion
sobre las caracteristicas de los alimentos.
1.4- Limpieza: concepto, funciones. Tipos de contaminantes presentes en los
alimentos.
Métodos de limpieza: principios generales, diferentes métodos. Sistemas de limpieza
en seco y en humedo: principios de funcionamiento.
1.5- Seleccion y clasificacion: conceptos, —principios generales, diferentes
métodos de seleccion y clasificacion.
1.6- Insumos utilizados en los procesos productivos.

Unidad 2: Preparacién de las materias primas

Objetivos especificos

-Identificar y reconocer la importancia del lavado, preparacion y seleccion de la
materia prima.

-Conceptualizar y analizar el proceso de liofilizacion, sus ventajas y desventajas.
-Definir y caracterizar las nociones y procesos de seleccion y clasificacion.



& R/ £T e

n
Las Malvinas toﬁ argantina !_ k‘““”m
40 ANOS v B
J//.eu'ruw(rlfrr(/ O Naetonal dol © Vordeste Facallad de Cioncvas °F /\;’I‘f!!’nf.;
N AL T '
i . 4 A : 1

Contenidos

2.1- Lavado de las materias primas.

2.2- Seleccion de las materias primas.

2.3- Pelado, trozado, escaldado.

2.4- Almacenamiento en frio y congelacion, efecto sobre los alimentos.

2.5- Liofilizacion: objetivo, principios generales, caracteristicas de las instalaciones,
diferentes sistemas, efectos sobre los alimentos.

2.6- Almacenamiento en atmosferas controladas: objetivo, principios generales,
equipos e instalaciones, efectos sobre los alimentos.

2.7- Posmaduracion.

2.8- Capacidades y dimensionamiento de equipos.

Unidad 3: Industrializacion de produccion fruticola

Objetivos especificos

-Demostrar el proceso de elaboracién de jugos, su procesamiento y la utilizacion de
maquinas e instalaciones.

-Identificar los diferentes métodos de conservaciéon de jugos, temperatura y
cremogenados.

Contenidos

3.1- Elaboracién de jugos, extraccién y prensado, maquinarias e instalaciones.
3.2- Métodos de conservacion de jugos, temperaturas de trabajo, cremogenados.
3.3- Analisis de calidad de jugos.

3.4- Elaboracion de Productos concentrados, cdlculos energéticos.

Unidad 4: Conservas
Objetivos especificos
-Identificar los momentos del proceso de produccion de las conservas.

-Reconocer el proceso de produccion e identificar los atributos de calidad de los
alimentos.

Contenidos
4,1- Produccion de conservas. Etapas de produccion y equipos.
4.2- Elaboracion de encurtidos, escabeche, equipamiento.
4.3- Acidos organicos: fundamentos de su accion, caracteristicas y usos de los
acidos empleados en la industria de alimentos.
4.4- Productos deshidratados tipos de procesos.
4.5- Pasteurizacion: concepto, fundamentos y objetivos, equipos e instalaciones,
efecto sobre los microorganismos, las enzimas y los atributos de calidad de los
alimentos.
4.6- Esterilizacion por calor: concepto, fundamentos y objetivos, equipos e instalaciones,
efecto sobre los microorganismos, las enzimas y los atributos de calidad de los
alimentos.

4.7- Evaporacion: concepto, fundamentos y objetivos, equipos e instalaciones, efecto
sobre los microorganismos, las enzimas y los atributos de calidad de los alimentos.
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Unidad 5: Dulces y mermeladas

Objetivos especificos

-Reconocer los equipamientos y procesos para la preparacion de dulces y mermeladas.
_Identificar los momentos de la elaboracion de dulces, mermeladas, jaleas y frutas
confitadas.

Contenidos

5.1- Preparacion de dulces y mermeladas. Equipamiento y controles.

5.2- Elaboracion de Jaleas.

5.3- Elaboracion de frutas confitadas.

5.4- Elaboracion de pulpas y envasado.

Unidad 6: Tecnologias de conservacion

Objetivos especificos

-Definir y examinar los tipos de métodos combinados de conservacion de alimentos.
Contenidos

6.1- Campos eléctricos pulsados de alta intensidad: fundamentos del proceso,
diferentes tipos de camaras y pulsos utilizados, efectos biolégicos, aplicaciones en el
procesado de alimentos.

6.2- Campos magnéticos oscilatorios: fundamentos del proceso, efectos
biolgicos y aplicaciones en conservacion de alimentos.

6.3- Aplicacion de pulsos luminicos: caracteristicas del proceso y de los equipos,
aplicacion en los alimentos.

6.4- Irradiacion de alimentos: fundamentos, instalaciones, efectos de las radiaciones
sobre los microorganismos, efecto de las radiaciones sobre los alimentos y los
envases.

6.5- Métodos combinados de conservacion de alimentos: conceptos generales

teoria de barreras, alimentos minimamente procesados.

Unidad 7: Medio ambiente

Objetivos especificos

-Explorar el impacto de la industria frutihorticola en el medio ambiente.

-Conocer la importancia del aprovechamiento de la utilizacion de los
subproductos generados en la elaboracion industrial de productos
frutihorticolas.

Contenidos

7.1- Impacto de la industria frutihorticola en el medio ambiente. Residuos generados
7.2- Subproductos generados en la elaboracion.

7.3- Aprovechamiento de los subproductos (abono, alimento, degradacion biologica).
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Unidad 8: Envasado y comercializacion

Objetivos especificos

-Examinar Técnicas de envasado a partir de la definicion y el reconocimiento de
equipos.

-Estimar el valor de la publicidad a través de las redes sociales para la
comercializacion de los productos.

Contenidos

8.1- Definicion del equipamiento de envasado. Tecnologias a utilizar.

8.2- Tamaiio del producto.

8.3- Publicidad y redes sociales.

Sistemas de Evaluacion
Criterios de Acreditacion

Teoria:

Asistencia al 80% de las clases y aprobacion de 2 parciales con los temas
distribuidos de la siguiente forma.

1° parcial: Temas [; 1L Il y [V

2° parcial: Temas V; VI, VIl y VIII Se admitird un recuperatorio.

Teorico-Practicas:
Carpeta Completa, asistencia 80% de las clases
Trabajos Aprobados Completos con presentacion de informes.

Criterios de

Regularizacion:

Teoria:

Asistencia al 80% de las Clases. Aprobacion de uno de los 2 parciales
Practicas:

Carpeta Completa, asistencia 80% de las clases.

Trabajos Aprobados Completos con presentacion de informes.

Recuperatorio:

Alumnos a promocionar:

Los alumnos que cumplieron con las asistencias minimas establecidas y no
obtuvieron la nota minima en uno de los dos parciales, se le tomard un parcial
adicional del parcial no aprobado.

Alumnos a regularizar:

Los alumnos que hubieron entregado y no aprobado los informes de los trabajos
designados,

y que cumplieron con las asistencias minimas establecidas y no obtuvieron la nota
minima en uno o los dos parciales, deberan rehacer sus trabajos para aprobar y se le
tomara un parcial adicional como sintesis de la materia.
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Examen:

Examen para alumnos regulares:
Examen tedrico préactico de la asignatura.

Examen para alumnos libres:

Examen tedrico practico de la asignatura. Y defensa de trabajo tedrico practico
asignado
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