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CONSERVACION Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS
(FOOD PROCESSING)

IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

cODIGO SEM scT . ScT ScT Requisitos L"Tea de formacnon y Unidad responsable
presencial : Alumno = total tipo de asignatura
BEO-04A- Bioquimica Especializada
4° 3 2 5 q, . y P . . Escuela de Pregrado
024 Fisica Obligatoria

SCT: Sistema de Créditos Transferibles. SCT presencial: horas tedricas y horas practicas.

DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Esta asignatura tiene como propdsito entregar, a los futuros profesionales, herramientas en la
comprension de los procesos agroindustriales, considerando las caracteristicas y calidad de las
materias primas, los procesos productivos involucrados y la conservaciéon del producto final,
considerando un contexto de economia circular.

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

¢ Comprende los requerimientos quimicos, fisicos y tecnolégicos de las materias primas de origen
vegetal y animal, en funcién de los procesos industriales a las cuales seran sometidas.

¢ Diferencia los diversos procesos de conservacién de alimentos de manera de poder sugerir
opciones de industrializacion que permitan obtener un producto de calidad.

¢ Analiza los cambios y modificaciones que se producen en las materias primas agroindustriales al
aplicar procesos de conservacidn, de manera de visualizar las diferencias con respecto a la calidad
del producto final

COMPETENCIAS DEL PERFIL DE EGRESO

e Gestiona la calidad de materias primas agropecuarias con el fin de obtener alimentos e
ingredientes naturales saludables e inocuos, asegurando, desde los sistemas productivos,
la calidad y trazabilidad de los productos obtenidos.

e Aplica el método cientifico como un procedimiento de rigor para diagnosticar, resolver
situaciones y tomar decisiones.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Clases expositivas e interactivas complementadas con medios audiovisuales y el uso de la
plataforma U-cursos. Sesiones de trabajos practicos.
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Auto instruccion mediante lecturas entregadas a través de U-cursos. Sesiones de trabajos practicos
en planta piloto de la Facultad con elaboracidn de informes.

Aprendizaje basado en proyectos (ABP) Los estudiantes deberdn presentar una propuesta y
desarrollar un producto alimenticio innovador y original que no exista en el mercado, justificando
el objetivo. Durante el semestre se consideran avances y una presentacion final del producto ante
una comision que lo degustara.

RECURSOS DOCENTES:

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

CONTENIDOS
Unidad Contenidos

Sector Agroindustrial eCharla introductoria

Nacional eAnalisis de la situacion actual del sector agroindustrial
alimentario, considerando el desarrollo futuro del pais.
*Procesamiento, Calidad y sustentabilidad de la produccién de
alimentos

Macronutrientes y e Agua, Proteinas, Lipidos, Carbohidratos, enzimas.

bioguimica de los alimentos

Materias primas eComposicion quimica, caracterizacién/modificaciones tecnoldgicas

agroindustriales eMaterias primas de origen vegetal: Frutas y hortalizas

eMaterias primas de origen animal: Carne, Leche, Huevos

Procesos de transformacidn | e Procesos de transformacidn y conservacion por control de la
y conservacion temperatura:

- Escaldado, Pasteurizacion, Esterilizacién comercial,

- Refrigeracion, Congelacion,

¢ Procesos de transformacion y conservacién de alimentos en
funcion de la reduccion de la disponibilidad del agua libre (Aw):
- Evaporacion

- Deshidratacién

¢ Tecnologias emergentes de transformacién
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Aplicaciones industriales eProduccién de Aceite de Oliva
eFermentaciones industriales
eSnack saludables

eJugos y colorantes
eProductos emergentes

Efectos de los procesos de ¢ Modificaciones quimicas y bioquimicas durante el procesamiento

envasadoy y el modo de prevenirlas: Hidrélisis, oxidacién, pardeamiento
almacenamiento sobre la enzimatico y no enzimatico.

condicidn microbioldgica, ¢ Deterioro microbiano de los productos durante su procesamiento
bioquimica y sensorial de ¢ Modificaciones sensoriales en los alimentos durante su

los alimentos. procesamiento.

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

¢ El modelo de produccién y consumo lineal.

Economia circular e Economia lineal, economia del reciclaje, economia circular y
bioeconomia circular

e Principios de la economia circular

¢ Oportunidades y desafios de la economia circular para el sector
agroalimentario

¢ Pérdidas y desperdicios de alimentos. Causas y soluciones.

* Propuestas de aplicacién de la economia circular en Chile.

PROFESORES PARTICIPANTES (Lista no excluyente)

Profesor Departamento Especialidad o drea
M2 Luz Hurtado, Ingeniera Agrénoma Agroindustria y Produccidn de aceite de oliva,
Dra. (coordinadora) Enologia Productos lacteos y Lipidos
. .. L Agroindustria Procesos agroindustriales y Tec.

Carmen Saenz, Quimica Farmacéutica Dra. & , ¥ g ¥
Enologia de vegetales

. . . . Agroindustria uimica y bioquimica de

Italo Chiffelle, Bioquimico Dr. g , y Q. [
Enologia alimentos

. . . Agroindustria ., .

Karinna Estay, Ingeniera Agrénoma PhD. : , y Evaluacion sensorial

Enologia
. , Agroindustria Microbiologia industrial

Carla Jara, Ingeniera Agrénoma Dra. : , y . -y 8 .
Enologia Bioquimica de alimentos

Giorgio Castellaro G. Ingeniero Agronomo ., . .,

g g g Produccién Animal Produccidn de carne
MSc.
, . , Agroindustria Refrigeracion

Victor Escalona, Ingeniero Agrénomo Dr. : , y 8

Enologia

Agroindustria y

Marco Schwartz, Quimico Dr. ,
Enologia

Agronegocios
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EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Instrumentos Ponderacion
Prueba parcial 1 20%
Prueba parcial 2 20%
Prueba parcial 3 20%
Evaluacion Proyecto (Desarrollo de producto)* 30%
Notas de controles e Informes de practicas 10%
Nota de presentacion a Examen (75% Nota Final) 100%
Examen Final 25%

* La evaluacién del Proyecto considera: Presentacidn Avance (20%), Presentacion final (60%) y Trabajo
escrito (ppt) (20%).

ASISTENCIA:
Clases tedricas: minimo 75% asistencia
Practicas: Laboratorios 100% asistencia

CONDICIONES DE EXIMICION:

La nota de eximicidon dependerd del promedio del Curso. Sélo se permitira una sola nota bajo 4,0
en las pruebas de catedra para optar a la eximicidn.

Los estudiantes que no rindan una prueba parcial deberan recuperarla al final del semestre,
rindiendo el examen.

BIBLIOGRAFIA DE CONSULTA
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e Brennan, Butters, Cowell y Lilley. 1998. Las operaciones de la Ingenieria de los alimentos,32
Ed., Acribia.

e Cheftel, Cheftel y Besangon. 1982. Introduccidn a la Bioquimica y a la tecnologia de los
alimentos, Acribia.

e |ICMSF. 1991. El sistema de andlisis de riesgos y puntos criticos, Acribia.

e R.Molins. 2003. Irradiacidn de alimentos. Principios y aplicaciones, Acribi.

e Belitz, H. D. y Grosch, W. 1988. Quimica de alimentos, Acribia.

e  Badui, S. 1984. Quimica de los alimentos. Ed. Alhambra Mexicana.

e Barbosa-Canovas, G. et al. 1999. Conservacion no térmica de alimentos. Acribia.

RECURSOS WEB
e Revistas : http://www.al-dia.cl/
- Food Technology

- Journal of Food Science
- Archivos Latinoamericanos de Nutricidon
- Critical Reviews in Food Science and Nutrition
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- Journal of the Science of Food and Agriculture
e Food Science and Technology International

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



