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Asignaturas correlativas previas: Cerealicultura, Oleaginosas y Cultivos Regionales,

Produccion Animal 11, Horticultura y Floricultura y Fruticultura.

Objetivo general: Desarrollar competencias para intervenir en la transformaciéon de los
diferentes tipos de materias primas de origen agropecuario y en la evaluacion de la calidad

de la materia prima, procesos y productos agroindustriales.

Contenidos minimos: El  curso se dividira en 3 modulos:
-Mddulo I: Introduccion. Caracterizacion del sector agroindustrial a nivel nacional y
mundial.
-Mddulo 1I: Operaciones elementales para el tratamiento de la materia prima.

-Mddulo 1lI: Operaciones de conservacion. Principales agroindustrias.

Metodologia de ensefianza: Al tratarse de una asignatura de aplicacion, se da énfasis al
dominio de la practica de observacion, andlisis y demostracién de distintas operaciones

efectuadas en la industria, apoyada con clases donde se aportan los conocimientos tedricos.

Sistema de promocién: como alumno regular sin examen final, como alumno regular con
examen final.
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Fundamentos

La industrializacién de las materias primas deesri agropecuario constituye una
posibilidad fundamental para nuestro pais de mate@oder agregar valor a la produccion.
La Provincia de Buenos Aires en particular posedas oportunidades respecto al desarrollo
de proyectos de tipo agroindustrial, ya que seaubit las cercanias de un gran centro de
consumo Yy dispone de una amplia variedad de msatprimas (leche, hortalizas, productos
carnicos, cereales, oleaginosas, etc.) susceptilgleser transformadas con el beneficio que
esto implica. Asimismo y considerando nuestro pais conjunto, existen economias
regionales que se sustentan en productos susesptile ser industrializados, como asi
también se han generado producciones alternatiraslanismo potencial.

Por ello, resulta necesario por un lado, la fordracide profesionales con
conocimiento y habilidades para participar intesighlsnariamente en los procesos de
transformacion de diferentes materias primas dgenriagropecuario (MaPOA). Por otra
parte, los profesionales que intervienen en losgsos productivos primarios, como asi
también en el area de servicios requieren en sua@dn basica de los conocimientos y
criterios que le permitan interactuar en forma adaecon la industria, ya sea como
proveedores de materias primas o compradores Hesdproductos.

Por lo expuesto, en funciéon de la accion reciprentie las distintas areas del
conocimiento, ya sea del sector productivo commalstrial, es que se pretende que los
profesionales del sector agropecuario estén capasit para compatibilizar en forma
interdisciplinaria en el control exhaustivo de Hlidad de la materia prima y los cambios
producidos en los procesos agroindustriales comjetiod fundamental para obtener
alimentos inocuos y de calidad.

Por todo ello, el curso dotara a los alumnos dmjmcidad para dominar los aspectos
generales y esenciales de la clasificacion y séeate la materia prima, la elaboracion de
productos a partir de las MaPOA vy los diferentexc@sos de conservacion y transformacion
disponibles y utilizados en la actualidad.

Para cumplir con este fin la nueva asignatura gz el quinto afio de materias del
nuevo plan de estudios pues requiere los conociosdrasicos aprobados de las asignaturas

Fisica Aplicada Il, Bioquimica y Fitoquimica, Arg&d Quimico y Microbiologia y los
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conocimientos previos adquiridos de Cerealicultu@leaginosas I, Horticultura, Fruticultura

y Socioeconomia Il

Objetivos del Curso.

Objetivo general.

Desarrollar competencias para intervenir en lastmmacion de los diferentes tipos de
materias primas de origen agropecuario y en lauaean de la calidad de la materia prima,

procesos Yy productos agroindustriales.

Obijetivos especificos.

1. Reconocer los principales parametros de calidagiderados a nivel industrial para
diferentes grupos de materias primas (leche, caroe®ales, oleaginosas, frutas y
hortalizas, etc.).

2. Adquirir habilidades en el procesamiento de maggsranas de origen agropecuario.

3. Comprender los principios de los principales mésogdecnologias de conservacion y
transformacion de alimentos utilizados en la adadl

4. Reconocer la normativa legal bajo la que se enamados establecimientos

agroindustriales y la produccion de alimentos.

5. Desarrollar criterios para la obtencion de alirnenihocuos y de calidad.

Desarrollo programatico

En principio se ordenan los contenidos segun laxgsos generales a los cuales son
sometidas las MaPOA en la obtencion de alimentasy pontemplando explicar los mismos

en funcion de los productos particulares a losesus¢ aplican.
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MODULO I

Unidad tematica 1: Introduccion. Caracterizacion dé sector agroindustrial a nivel

nacional y mundial.

Introduccién. Principales agroindustrias en Argeati Caracterizacion de los principales
rubros. Importancia relativa segun las distintagores de nuestro pais. Relacién con las
zonas productoras de materias primas y con loipdles centros de consumo. Datos
econdémicos (cantidad de producto transformado, rexgiones, importaciones, etc.) en los
rubros mas destacados (leche y productos lact@wss,productos elaborados a partir de
frutas y hortalizas, derivados de cereales, acaitesestibles, productos carnicos, etc.).
Ejemplificacion de cadenas agroalimentarias. P@s&niento en el ambito mundial.
Ejercitacion practica Seminario — taller: “Fortalezas y debilidadeslae distintas agro —

industrias”.

MODULO II:

Operaciones elementales para el tratamiento de laateria prima.

Unidad teméatica 2: Caracteristicas de las materiagprimas y su relacion con el

procesamiento.

Operaciones en la transformacion de productogagra@rios. Caracteristicas de las materias
primas y su relacion con el procesamiento. Corgrdie calidad. Limpieza y clasificacion.
Objetivos perseguidos. Métodos en funcion del prtmwonsiderado: limpieza humeda y
seca, remocion de contaminantes y cuerpos extraf@ssjicacion por forma y tamafio, color,
peso, etc. Productos a considetache (acopio de leche para industria, recepcion entglan
filtracion, centrifugacion, etc.frutas y hortalizagreologia, controles de calidad, limpieza,
seleccion, clasificacion del producto destinadocisumo fresco y/o a la industrializacion),
cereales y oleaginosagalmacenamiento, secado, aireacidon, etcgrne (tipificacion,
seleccion, preparacion, etc.).

Ejercitacion practica Trabajo experimental: Seleccidon y clasificacién materias primas

segun su destino. Analisis fisico- quimico, serdesiy microbioldgicos.

MODULO lIl:

Operaciones de conservacion. Principales agroinduss.

Unidad tematica 3: Procesamiento mediante la aplicadn de calor
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Procesamiento mediante la aplicacion de calor emdastria agroalimentaria. Objetivos.
Transformaciones o modificaciones ocurridas endéena prima y/o el aliment&scaldado.
Definicion, aplicaciones, métodos, efectos sobrealghento. Pasteurizacion definicion,
aplicaciones (pasteurizacion de alimentos envasagasteurizacion de liquidos no
envasados), métodos, efectos sobre el alimétgterilizacion por calar procesos de ultra
alta temperatura (UAT)Evaporacion definicion, aplicaciones, métodoBeshidratacion
Introduccién. Consideraciones tedricas. AplicacéonEquipamiento. Aplicaciones en las
MaPOA Dehidrocongelaciéndefinicion y ejemplosDeshidratacion osméticadefinicion y
ejemplos de aplicacion.

Ejercitacion practica Trabajo experimental: Realizacion de tratamientiiiizando el calor:
escaldado, pasteurizacién, esterilizacion, evapimracdeshidratacion en materias primas de
distinto origen.

Unidad tematica 4: Procesamiento mediante la remaoan de calor.

Refrigeracion Objetivos. Requerimiento de frio en las distirtgmpas de la elaboracion, el
almacenamiento y transporte de productos agropesuaRestricciones. Congelacion:
definicion, métodos. Aplicaciones de refrigeracion congelacion en alimentos frescos y
procesados.

Ejercitacion préctica Trabajo experimental: Andlisis de materias prinsmsnetidas a
distintos tratamientos por frio.

Unidad tematica 5: Fermentaciones.

Procesos fermentativos aplicados a la obtenci@ngearvacion de productos agroindustriales.
Fermentacion alcohdlica. Fermentacion lactica. leetacion acética.
Ejercitacion practica Trabajo experimental: Realizacién de diferenegmentaciones a partir

de distintas materias primas.

Unidad tematica 6: Envases vy aditivos.

Otros procesos y tratamientos de elaboracion yfiserwacion: empleo de radiaciones,
preservadores quimicos. Restricciones de uso.uditidefinicion, clasificacion. Envasado:
objetivos. Tipos de envases y materiales utilizaddternativas segun producto considerado,

formas de almacenamiento y transporte.
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Ejercitacion practica Trabajo experimental: Diferenciacion del compmiento de los
distintos aditivos (emulsionantes, estabilizanggdificantes, etc.) y materiales empleados

para envases.

Unidad tematica 7: Normativas

Legislacion vigente en materia agroalimentariadi§@ Alimentario Argentino. Codex
Alimentarius. Normas Mercosur. Normas de la Uniamdpea. Buenas Practicas Agricolas
(BPA), Buenas Préacticas de Manufactura (BPM). Rkmte elaboracion y procesamiento.
Residuos de plaguicidas. Alimentos organicos. @bdt productos. Trazabilidad.

Ejercitacion practica Seminario — taller: “Comparacion de las distimasmativas vigentes”.

Unidad tematica 8: Cadena de origen animal cadenéctea

Productos lacteo®escremado de la leche. Decantacion espontanearasem centrifuga.
Tipos de desnatadoras. Manteca. Fundamentos detswale elaboracién. Produccion de
guesos. Coagulacion éacida. Coagulacién enzimaficendamentos de los procesos de
elaboracion. Tipos. Aprovechamiento del suero dedae.

Unidad tematica 9: Cadena de origen animal cadenaarnica

Industria carnica. Obtencién de cortes de carneadfaristicas del tejido muscular. Faena.
Calidad de media res. Principales cortes. Rigoortisi’. Terneza. Cambios bioquimicos post
mortem y sus efectos sobre los atributos de catiédd carne

Ejercitacion practica Taller integrador de las cadenas alimenticiasrdgen animal.

Unidad tematica 10: Cadenas de origen vegetal (gram y semillas)

Productos farinAceos. Calidad de granos destinadt@s obtencién de harinas. Tipos de
molienda. Gluten. Almidén. Harinas integrales, d&dzande arroz, etc.

Productos derivados de la transformacion de oleags Calidad de semillas para obtencion
de aceites. Pelado. Laminado de semilla. Obtendénaceites vegetales. Proceso de
extraccién. Métodos fisicos. Prensado. Extraccion solvente. Clarificacion. Degomado.
Principales subproductos.Margarinas. Modificacion de aceites: hidrogenaci@n

interesterificacion.




Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales,
Universidad Nacional de La Plata

Unidad tematica 11: Cadenas de origen vegetal (fras y hortalizas)

.Productos fruti — horticolas. Calidad de produaestinados a procesos de conservacion y
transformaciéon. Extraccion de zumos. Elaboraciénjulgps, néctares y cremogenados.

Conservas vegetales. Preparacion de mermeladass jgl dulces. Alimentos preparados.

Otras agroindustrias.

Ejercitacion préactica Taller integrador de las cadenas alimenticiasragen vegetal.
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» Madrid, A. (1990) Tecnologia de vinos y bebidasvhdas. Ed. Acribia. Espafia. 312 pp.
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« Biblioteca de las Facultades de Ciencias Agrariesrestales y Veterinaria. UNLP.

* Biblioteca parcial del Curso Industrias Agricotdes Lecheria. FCAyF. UNLP

# Biblioteca del Centro de Investigaciones de @doblogia de Alimentos (CIDCA). UNLP.

Metodologia de la enseflanza

La propuesta metodoldgica integra un conjunto deaheentas didacticas orientadas a
promover la participacion activa de los alumnos.

En funcién de ello, se orientaran lecturas domitds que facilitaran la comprension de los
temas y la intervencion de los alumnos durantelbses.

Segun la naturaleza de los temas a abordar ser&dgusiguiente secuencia: clase tedrica
donde se brindaran los fundamentos que lueganssgraran en los talleres o seminarios o
clase tedrica y ensayo de laboratorio o plantdqilo

En los talleres se incluiran trabajos grupales dosel ofreceran situaciones problematicas

vinculadas con los contenidos, que permitiran ®raambio de opiniones y discusién entre
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docentes y alumnos. No seran bajo ningun puntasti@ una repeticion de conceptos y temas
tratados en las clases tedricas respectivas smtegdran un caracter eminentemente teorico-
practico, reforzando temas, intentando dotar alesinos de las aptitudes necesarias para el
correcto manejo de la informacion

En otras ocasiones, segun la disponibilidad depeguiento, se incluiran las actividades
practicas que permitiran que el alumno se egmsitla realizacion de los diferentes procesos
utilizados en las agroindustrias y en las técnilgatabajo en el laboratorio. Para ello, se dara
una breve introduccién acerca de la actividad &zega fundamentos y principios para
reforzar la informacion brindada previamente enclases tedricas y la bibliografia ofrecida.
Se trabajara en forma grupal con la coordinaciolosielocentes y se solicitara la confeccion
de un informe con los resultados obtenidos y @reyue los acompana.

Se incorporardn algunos espacios para la inteidepecofesional al efectuar la aplicaciéon de
las BPM a casos reales, aportados por profesiommbsrea de fiscalizacion que seran
invitados a participar. Las respuestas aportadas gpogrupo seran inmediatamente

implementadas para corregir los errores observados.

Carga horaria discriminada por actividad curricular

Ambito en que se desarrollan

Tipo de actividad Horas |Aula Laboratorio Total
Desarrollo tedrico de contenidos 28 28 28
L, . 19 4 15 19
Ejercitacion practica
Practicas de intervencion
. 3 3 3
profesional
. 10 10 10
Evaluacion
Total 60

Materiales didacticos

Se considera en este aspecto no solo los mediasveucles disponibles en la Institucion,
sino también todo el equipamiento industrial y aleoratorio con que cuenta la Facultad de
Ciencias Agrarias y Forestales, destacando ldegxis de:
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Plantas pilotos para: coagulacion, condensaciéshidetacion, evaporacion, fermentacion,
fusion, homogeneizacion y separacion mecanica.

Equipamiento de laboratorio: balanzas Ultra X, litina y granataria, bafios termostaticos,
centrifugas, cubas cromatograficas, destiladoilipedle electroforesis, equipo Kjeldahl,
espectrofotometros, estufas, evaporador rotatmtiometro de llama, lupas, microscopios,

muflas, pHmetros, refractometros. Otros.

Evaluacion

La acreditacion es obligatoria y es una de lasifumes de la evaluacién. Por eso el proceso
evaluativo debera responder a ello. Para cumptirdicho objetivo se plantea un proceso de
evaluacion continuo.

La propuesta incluye:

a) Pruebas diagnésticas: son imprescindibles parmcer con certeza el bagaje de

conocimientos que traen los alumnos para estabdé¢pemto de partida del Curso por tratarse
de una asignatura de aplicacion. Su hipotéticauacan no formara parte de la calificacion

final del estudiante.

b) Cuestionarios diagnoésticos breves

Para permitir promover la lectura y favorecer lantcwidad en la adquisicion de
conocimientos por parte de los alumnos y asi pdeterctar falencias y debilidades del grupo
gue permitan realizar los ajustes necesarios pajaran la comprension y el dictado de la
asignatura. Se propone una lectura inmediata, groe plel plantel docente, que permita en el
transcurso de la actividad programada realizaajostes necesarios. Como se puede inferir,

la correccién del cuestionario no forma parte dealdicacion del estudiante.

c) Dos (2) evaluaciones parciales.

Se evaluaran en forma conjunta los conocimierg0sdos y practicos a fin de mantener el
criterio de no separar la teoria y la practicae@ams modulos sin conexion.

La aprobacién de las mismas se realizara con 4QL@fs para el régimen de promocion
con examen final y 70/100 puntos para el régimeprdmocion sin examen final.

Cada evaluacion parcial tendra una recuperaciodeynas los alumnos podran utilizar una

fecha de recuperacion extra (flotante). OK
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d) Informes
En todas las instancias de ejercitacion practitemda presentar un informe de la actividad
desarrollada, los resultados alcanzados y las simoes acerca de los mismos. Su correccion

y devolucion no impacta negativamente en la caltii@n del estudiante.

e) Monografia

En aquellos casos -debidamente justificados panesz laborales o de salud- en los cuales
los estudiantes no alcancen a cumplir el minimasigtencia requerido para cualquiera de los
dos regimenes de promocion establecidos, el cudi@solicitar la realizacion de un trabajo

monografico, con caracter individual y domiciliaados efectos de recuperar conocimientos
y permanecer en los regimenes precitados (estailptsil no contara con instancias de

recuperacion). La tematica se definird en funciénlas contenidos que no hayan sido

abordados por las inasistencias registradas.

f) Los alumnos seran evaluados con una nota cammepfue el docente determinara
considerando:

- Predisposicién para el trabajo.

- Participacion en el trabajo

- Habilidades adquiridas durante el desarrolloadeaktividades practicas.

Se puntualiza que esta nota de concepto solamendi& [ncidir de manera positiva en la
calificacion final del estudiante.

Sistema de promocion (Res. 287/04)

- Promocién como alumno regular sin examen final.

Para aprobar la asignatura el alumno debe reungidmientes condiciones:
a) Alcanzar una asistencia del 80% de las clageisas y practicas 0 tedrico-practicas.
b) Aprobar con un minimo de siete (7) puntos eloa@® los contenidos desarrollados en el

curso de la asignatura.

- Promocion como alumno regular con examen final

Para aprobar la asignatura el alumno debe reumsidaientes condiciones:
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a) Alcanzar una asistencia del 60% de las clagesas y practicas 0 tedrico-practicas.

b) Aprobar con un minimo de cuatro (4) puntos €%a@le los contenidos desarrollados en el
curso de la asignatura.

La evaluacion final se realizara mediante unalpaueral a fin de determinar el grado de

comprension y conocimiento adquirido por los alusde los temas tratados en el curso.

Nota: Por tratarse de una asignatura con una actiypdaatica presencial de gran importancia

no se propone en principio la posibilidad de ofresecurso con modalidad libre.

Evaluacion del curso:

Consideramos que es de importancia la evaluaci@loode los alumnos sino también de los

docentes, de las clases, de los materiales didacgtcétera. Para esto se propone:

- El mismo dia de culminacién del curso se proplenealizacion de un encuentro de tres

horas entre todos los docentes a fin de:

- Discutir los resultados de las encuestas a loam@bs.

- Proponer modificaciones a realizar.

- Detectar problemas en el desarrollo del curso.

- Proponer alternativas superadoras para la progdicon.

Cronograma de actividades

Semana | Unidades Contenidos previstos
Introduccion. Operaciones elementales para elntiatgo de la
1 ly2 materia prima.
Materias primas seleccion y andlisis
Tratamientos térmicos: escaldado y pasteurizaciéony
3 esterilizacion.
2 9 . .
Evaporacion. Deshidratacion
Escaldado, pasteurizacion esterilizacion y evapunac
3 3 Deshidratacion.
4 4 Remocidén de calor: refrigeracion y congelacion
Remocién de calor: refrigeracion y congelacion
5 5 Procesos fermentativos. Otros tratamientos

Productos fermentados
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Semana | Unidades Contenidos previstos
6 6 Aditivos. Envasado
Aditivos. Envasado
7 Primer parcial
Unidades 1 hasta 5 inclusive
8 7 Normativas. BPA. BPM. Trazabilidad
Recuperacion primer parcial
9 8 Cadenas de origen animal. Cadena lactea.
Flotante primer parcial
10 Viaje institucional de toda la promocion.
Cadenas de origen animal. Cadena carnica.
11 9y 10 Cadenas de origen vegetal
Taller granos - semillas.
Cadenas de origen vegetal. Otras agroindustrias
12 11 Taller frutas - hortalizas
Segundo parcial
13 Unidades 6 a 11
Recuperacion segundo parcial
14
Flotante segundo parcial (ambas comisiones)
15
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