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DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA:

El propdsito de esta asignatura es analizar el sistema agroindustrial considerando las caracteristicas de
las materias primas agropecuarias, los procesos productivos involucrados y la transformacién vy
conservacion del producto final.

Se analizan los fundamentos que rigen los principales procesos agroindustriales y su efecto sobre la
calidad nutricional, microbioldgica y sensorial de los productos obtenidos. Ademas se experimentan
algunas técnicas de transformacidon y conservacién de alimentos.

Se analizan sistemas de gestion de calidad en la cadena agroalimentaria y normativas actuales.

COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA:

o Determina los requerimientos quimicos, fisicos y tecnolédgicos de las materias primas de origen
vegetal y animal, en funcidn de los procesos industriales a los cuales pueden ser sometidos.

« Diferencia los procesos de extraccion, transformacidn y conservacién de alimentos de manera
de sugerir opciones de industrializacion para prolongar la vida util de una materia prima
determinada.

o Contrasta los procesos de transformacion, conservacidn, envasado y almacenamiento con la
calidad nutricional, microbioldgica y sensorial de los productos agroindustriales de mayor
presencia en el pais.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS:

De ensefianza: Clases expositivas e interactivas complementadas con medios audiovisuales y el uso de
la plataforma U-cursos. Sesiones de trabajos practicos. Salidas a terreno.

De aprendizaje: Auto instruccion mediante lecturas dirigidas a través de U-cursos. Uso de Biblioteca.
Presentacion de seminarios de trabajo individual o en equipos. Andlisis de casos. Sesiones de trabajos
practicos. Elaboracién de informes.

RECURSOS DOCENTES:

Salas de Clases equipadas con medios audiovisuales, Laboratorios de: Desarrollo de Productos;
Productos Vegetales; Evaluacion Sensorial; Microbiologia; Laboratorio de Aceite de Oliva y Equipos
Piloto para algunos procesos.



CONTENIDOS:

CAPITULOS

TEMAS

SECTOR AGROINDUSTRIAL
NACIONAL

Analisis de la situacion actual del sector agroindustrial
alimentario, considerando el desarrollo futuro del pais.

MATERIAS PRIMAS
AGROINDUSTRIALES

Materias primas de origen vegetal: Composicion quimica,

caracterizacion tecnoldgica, nutricional y sensorial.

Materias primas de origen animal:

- Carne: proceso de obtencidon, composicion quimica,
modificaciones post mortem y valor nutritivo.

- Leche: proceso de obtencion, composicion quimica, valor
nutritivo y caracteristicas tecnoldgicas y sensoriales.

- Huevos: composicion quimica, propiedades funcionales,
valor nutritivo, caracteristicas tecnoldgicas y sensoriales.

PROCESOS DE TRANSFORMACION
Y CONSERVACION

Procesos de transformacién y conservaciéon por control de la
temperatura:

- Escaldado, Pasteurizacion, Esterilizacion comercial,

- Refrigeracion, Congelacion,
Aplicacion tratamientos no térmicos:

- Irradiacién

- Técnicas fisicas no convencionales:, APH, PE
Procesos de transformacién y conservaciéon de alimentos en
funcidn de la reduccién de la disponibilidad del agua libre (Aw):

- Evaporacion

- Deshidratacidn
Uso de microorganismos en la elaboracién de alimentos:
- Fermentaciones industriales
Procesos extractivos en materias primas vegetales (harinas,
azlcar, aceites).

EFECTOS DE LOS PROCESOS,
ENVASADO Y ALMACENAMIENTO,
SOBRE LA CALIDAD NUTRICIONAL,
MICROBIOLOGICA Y SENSORIAL DE
LOS ALIMENTOS.

Modificaciones quimicas y bioquimicas durante el procesamiento
y el modo de prevenirlas: Hidrdlisis, oxidacién, pardeamiento
enzimatico y no enzimatico.

Modificaciones microbianas y su efecto en la salud y en Ia
comercializacion de los productos alimentarios.

Modificaciones sensoriales en los alimentos durante su
procesamiento.

Funcionalidad de los envases, posibles interacciones y su efecto
en la conservacion de los alimentos.

GESTION DE CALIDAD EN LA
CADENA AGROALIMENTARIA

Buenas practicas de manufactura (BPM), inocuidad alimentaria y
trazabilidad en la produccién de alimentos. Sistemas de calidad.
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Bioguimica de alimentos

Tecnologia y procesamiento de frutas y vegetales
Alimentos funcionales

*Profesora a cargo semestre otofio 2015



EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Instrumentos Actividad Ponderacidn

Prueba parcial 1 Recuperable 20%
Prueba parcial 2 Recuperable 20%
Evaluacion parcial 3 (Desarrollo de pdto.) No Recuperable 25%
Prueba parcial 4 Recuperable 20%
Informes de practicas y salidas a terreno Recuperable 15%

100%
Nota Presentacién examen 75%
Examen 25%
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Recursos Web

e Revistas : http://www.al-dia.cl/
- Food Technology
- Journal of Food Science
- Archivos Latinoamericanos de Nutricion
- Critical Reviews in Food Science and Nutrition
- Journal of the Science of Food and Agriculture
- Food Science and Technology International

e Paginas web: www.chilealimentos.cl www.odepa.cl http://www.apa.cl
http://www.asprocer.cl www.chileoliva.cl www.fao.org
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