1983 — 2023 40 aros de Democracia”

Universidad Nacional de Lujdn )
Departamento de Tecnologia LUJAN, 24 DE MAYO DE 2023

VISTO: La presentacién del programa de la asignatura
Procesos Industriales (43042) correspondiente a la Carrera de
Ingenieria en Alimentos efectuada por la Profesora Responsable; %

CONSIDERANDO:

Que el referido programa se presenté ante la Comisién
Plan de Estudios de la Carrera Ingenieria en Alimentos, la que
aconseja su aprobacién.

Que corresponde al Consejo Directivo la aprobacién de los
programas de las asignaturas de las distintas carreras a las que
presta servicios académicos este Departamento, conforme el articulo
64, inciso d) del Estatuto de esta Universidad.

Que el Conse’jo Directive Departamental, mediante
Disposicidén DISPCD-TLUJ: 0000357/14, delegd en su Presidente la
emisién de actos administrativos de aprobacién de programas de
asignaturas, que cuenten con el informe favorable de la Comisién

lan de Estudios correspondiente.

Por ello,

LA PRESIDENTA DEL CONSEJC DIRECTIVO
DEL DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA
DI SPONE:

ARTICULO 1°.- APROBAR el programa de la asignatura Procesos
Industriales (43042): 2023 - 2024 - Plan 01.10, correspondiente a la
Carrera de Ingenieria en Alimentos, que como Anexo forma parte de la
presente Disposicién.-

ARTICULO 2°.- Registrese, comuniquese, remitase a la Direccién
General de Asuntos Académicos. Cumplido, archivese.-

DISPOSICION DISPPCD-TLUJ: 0000111-23

™~

MSZLU&LM

gter. Jimena O:. MAZIERES — ————
sidente Consejo Directivo
D¥partamente de Tecnologla




UNIVERSIDAD NACIONAL DE LUJAN
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA

PROGRAMA OFICIAL
1/8

DENOMINACION DE LA ACTIVIDAD: 43042 — Procesos Industriales

TIPO DE ACTIVIDAD ACADEMICA: Asignatura

CARRERA: Ingenieria en Alimentos

PLAN DE ESTUDIOS: 01.10

DOCENTE RESPONSABLE:
Vidales, Susana Leontina — Profesora Asociada

EQUIPO DOCENTE:

Mariana Benitez Sigaut — Jefa de Trabajos Practicos
Adriana Carratu - Jefa de Trabajos Practicos

Maria Lujan Mufoz - Ayudante de Primera

Maria Julia Iribarren - Ayudante de Primera

ACTIVIDADES CORRELATIVAS PRECEDENTES:

PARA CURSAR:
CURSADA: 43943-Microbiologia industrial de Alimentos, 43941-Operaciones Unitarias
Il y 43945-Bromatologia | en condicion de Regulares.

PARA APROBAR:
FINALES APROBADOS: 43943-Microbiologia industrial de Alimentos, 43941-
Operaciones Unitarias |l y 43945-Bromatologia .

CARGA HORARIA TOTAL: 128 horas
HORAS SEMANALES: 8 horas

DISTRIBUCION INTERNA DE LA CARGA HORARIA:
TEORICAS: 64 horas, 50%

PRACTICAS: 64 horas, 50%

PERIODO DE VIGENCIA DEL PRESENTE PROGRAMA: 2023-2024
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CONTENIDOS MINIMOS O DESCRIPTORES

Productos lacteos y sus derivados, Productos carnicos. Produccion de cereales
(harinas, panificados galletitas, extrusados, fideos etc.) Produccion de aguas y bebidas.
Otros procesos regionales.

FUNDAMENTACION, OBJETIVOS, COMPETENCIAS

Los contenidos de la asignatura integran los ya adquiridos por los estudiantes en
asignaturas anteriores en términos de operaciones, tecnologias, conservacion y analisis
de alimentos a diferentes niveles de la problematica alimentaria y son una de las bases
para la preparacion de los proyectos de ingenieria. La aplicacion de tecnologias y el
conocimiento de procesos especificos para cada materia prima, la optimizacion y
control de los recursos y la aplicacion de criterios de ingenieria son elementos
necesarios e indispensables en la formacion de los ingenieros en alimentos vy
contribuyen a una formacion integral para la profesion. Por otro lado, se favorece el
acceso a la aplicacion de criterios y capacidades para desarrollar actitudes
emprendedoras. La asignatura se dicta en el décimo cuatrimestre completando la
formacion en el area de las operaciones, tecnologias y calidad. Se tiene como
referencia la formacion de Microbiologia industrial de Alimentos, Operaciones
Unitarias y Bromatologia. Ademas, se integra la formacion para avanzar hacia las
tematicas vinculadas a Proyectos de Ingenieria y es una base importante para el
desarrollo de Practicas Profesionales.

OBJETIVOS:
Que el alumno adquiera:

1. encuanto a la formacion logico-deductiva:
a. profundidad y rigor en la fundamentacién tedrica de los problemas
de ingenieria.

2. encuanto a la formacion experimental y de laboratorio .
a. habilidades practicas en la operacion del equipamiento

b. conocimientos sobre procedimientos de seguridad.
3. encuanto a la resolucion de problemas de ingenieria:
a. Capacidad de realizar identificacion creativa del conocimiento
en ciencias basicas
b. capacidad de aplicar creativamente el conocimiento en tecnologias
c. capacidad de aplicar en forma integrada los conocimientos
basicos.
4. en cuanto a adquisicion de experiencia en actividades de proyecto y
disefio de sistemas, de componentes y de procedimientos:
a. capacidad de aplicar en forma integrada conceptos fundamentales de
ingenieria.
b. capacidad de aplicar en forma integrada conceptos fundamentales de
gerenciamiento y economia que considere el impacto social ambiental.

c. Generacion de desarrollos tecnologicos e innovacion.
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5. en cuanto a la capacidad de toma de decisiones:

capacidad para relacionar factores identificarlos

capacidad d e realizar analisis de factibilidad y de alternativas
conocimiento de temas inherentes a responsabilidad social.
Actuacion profesional ética y responsable.

£ o0 o M

CONTENIDOS

I- TECNOLOGIA DE LA CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS:

Lineas de procesos, equipos e instalaciones y parametros para:

- Faena de vacunos, cerdos y aves

-Carnes exportacion: Carnes enfriadas congeladas, carnes cocidas. Conservas vy
extractos_de carne.

-Chacinados y salazones. Embutidos frescos, cocidos y secos. Musculos crudos y
cocidos.

-Nuevos productos. Carnes reestructuradas, pre frito

-Nuevas Tecnologias. Tratamiento sous-vide, altas presiones hidrostaticas (HP P).
-Subproductos, Grasa, sangre, huesos, tripas y menudencias.

I1- TECNOLOGIA DE LA LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS:

Lineas de procesos, equipos, instalaciones y parametros para la elaboracion de:

-Leche en polvo.

-Leche fluida.

-Leches fermentadas. Yogur, leches cultivadas. Clasificacion de la leche para este tipo
de productos. Fermentos.

-Crema y manteca. Caracteristicas fisicoquimicas, maduracion. Butteroil

-Quesos. Clasificacion de los distintos tipos. Composicion. Fermentos.
-Aprovechamiento de subproductos.

- Postres

-Helados. Clasificacion. Caracteristicas composicion.

-Dulce de leche. Composicién. Clasificacion.
Ill- TECNOLOGIA DE CEREALES

Tratamiento de los cereales previo a la industrializacion: secado, limpieza, clasificacion,
almacenamiento y acondicionamiento para el proceso industrial.
Lineas de procesos, equipos, instalaciones y parametros para la elaboracion de:

-Harina De trigo, sémola, gluten Otras harinas maiz, sorgo, quinoa, mijo, arroz
-Panificados fermentados.. Masas batidas. Galletitas. Hojaldre

-Fideeria: pastas secas y frescas.

-Productos de Maiz y derivados: obtenidos por molienda seca y humeda.

-Cereales para desayuno, snacks mediante coccion-extrusion y laminado de cereales.
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IV- TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Lineas de procesos, equipos, instalaciones y parametros para la elaboracion de:
-Aguas, aguas saborizas y bebidas analcohdlicas carbonatadas

-Bebidas fermentadas: cerveza, sidra

-Bebidas destiladas

METODOLOGIA

Clases expositivas que incluyan la totalidad de los contenidos del programa. Clases de
temas puntuales abordadas por profesionales de la Ingenieria en Alimentos que
integran el conocimiento con la practica profesional. Analisis de casos de estudio.
Trabajos colaborativos de investigacion bibliografia y de mercado sobre tematicas
especificas (wikis)

Visitas a plantas industriales.

Trabajos practicos de las lineas de produccion.

TRABAJOS PRACTICOS

- Desarrollo y elaboracion de productos y control de parametros a escala laboratorio y
planta piloto (CIDETA). A definir por materias primas, numero de estudiantes y
disponibilidad de la planta piloto

a) Elaboracion de embutidos secos: bondiola

b) Elaboracion de embutidos pasta fina: salchichas/ mortadela /leverbush
c) Elaboracion de productos carnicos frescos embutidos (chorizo)

d) Elaboracion de queso: en variedad a definir

e) Elaboracion de helados: de crema y de agua

f) Elaboracion de masas batidas/ galletitas/pan

-Analisis y exposicion de trabajos de investigacion relacionados con la tecnologia en
estudio.

-Viajes curriculares. Consiste en visitas a establecimientos industriales (se realizan en el
dia y todos los establecimientos estan comprendidos en un radio de no mas de 100
Km.:

Planta de faena, despostada y subproductos porcinos
Planta de procesamiento de aves

Fabrica de chacinados y salazones

Planta de procesamiento de productos lacteos

Planta de molienda de trigo

Planta de elaboracion de cerveza
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Planta elaboradora de pastas secas y frescas
Las visitas a plantas procesadoras de alimentos forman parte de las actividades
practicas de la asignatura y revisten el mismo caracter obligatorio que las tareas a
desarrollar en el Laboratorio y Planta Piloto.

REQUISITOS DE APROBACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION:

CONDICIONES PARA PROMOVER (SIN EL REQUISITO DE EXAMEN FINAL)
DE ACUERDO AL ART.23 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ: 0000996-15
a) Tener aprobadas las actividades correlativas al finalizar el turno de examen
extraordinario de ese cuatrimestre.
b) Cumplir con un minimo del 80 % de asistencia para las actividades TEORICAS
c) Aprobar todos los TRABAJOS PRACTICOS (en UNLu y visitas a empresas e
instituciones) previstos en este programa, pudiendo recuperarse hasta un 30%
del total por ausencias.
d) Aprobar el 100% de las evaluaciones previstas con un promedio no inferior a
seis (6) puntos sin recuperar ninguna.
e) Aprobar una evaluacion integradora de la asignatura con calificacion no inferior
a siete (7) puntos.

CONDICIONES PARA APROBAR COMO REGULAR (CON REQUISITO DE EXAMEN FINAL)
DE ACUERDO AL ART.24 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ: 0000996-15
a) estar en condicion de regular en las actividades correlativas al momento de su
inscripcion al cursado de la asignatura.
b) Cumplir con un minimo del 50 % de asistencia para las actividades teodricas
c) Aprobar todos los trabajos practicos previstos en este programa (en UNLu y
visitas a empresas e instituciones), pudiendo recuperarse hasta un 40% del
total por ausencias o aplazos.
d) Aprobar el 100% de las evaluaciones previstas con calificacion no inferior a
cuatro (4) puntos, pudiendo recuperar el 50% de las mismas. Cada evaluacion
solo podra recuperarse en una oportunidad.

EXAMENES PARA ESTUDIANTES EN CONDICION DE LIBRES

1) Para aquellos estudiantes que, habiéndose inscriptos oportunamente en la
presente actividad hayan quedado en condicion de libres por aplicacion de los
articulos 22,25, 27, 29 o 32 del Régimen General de Estudios, SI podran rendir
en tal condicion la presente actividad.

2) Para aquellos estudiantes que no cursaron la asignatura y se presenten en
condicion de alumnos libres en la Carrera, por aplicacion de los articulos 10 o
19 del Régimen General de Estudios, NO podran rendir en tal condicion la
presente actividad.

Las caracteristicas del examen libre son las siguientes: Se utilizara un unico examen
tedrico/practico escrito y oral. Para acceder a la etapa oral debera haber aprobado la
etapa escrita.

Al¢)
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Actualizacion en temas de tecnologia en la plataforma

https://biblioteca.mincyt.gob.ar

DISPOSICION DE APROBACION: PCDD-T




