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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 transformacion y
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 transformacién 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 tecnoldgicos de las materias primas de origen
vegetal y animal, en funcion de los procesos industriales a los cuales pueden ser sometidos.

- Diferencia los procesos de extraccidn, transformacién y conservacion de alimentos de manera
de sugerir opciones de industrializacién para prolongar la vida atil de una materia prima
determinada.

o Contrasta los procesos de transformacidn, conservacién, envasado y almacenamiento con la
calidad nutricional, microbiolégica 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. Analisis de casos. Sesiones de trabajos
practicos. Elaboracién de informes.

RECURSOS DOCENTES:

Plataforma Zoom pro, para clases grupales, sin limite de tiempo.
Las clases seran sincrdnicas, cada profesor a cargo de la clase tiene una cuenta Zoom pro, donde podra
hacer su clase, presentar videos y el material necesario para la exposicion.




CONTENIDOS:

CAPITULOS

TEMAS

SECTOR AGROINDUSTRIAL
NACIONAL

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

MATERIAS PRIMAS
AGROINDUSTRIALES

Bioquimica de los alimentos.

Materias primas de origen vegetal: Composicion quimica,

caracterizacidn tecnoldgica, nutricional y sensorial.

Materias primas de origen animal:

- Carne: proceso de obtencién, composicidn quimica,
modificaciones post mortem y valor nutritivo.

- Leche: proceso de obtencién, composicién 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 transformacion y conservacidn por control de la
temperatura:

- Escaldado, Pasteurizacion, Esterilizacion comercial,

- Refrigeracion, Congelacion,
Extracciéon de Aceite de Oliva:

- Proceso

- Calidad

Procesos de transformacion y conservacién de alimentos en
funcidn de la reduccidn de la disponibilidad del agua libre (Aw):

- Evaporacion

- Deshidratacion
Uso de microorganismos en la elaboraciéon de alimentos:
- Fermentaciones industriales
Procesos extractivos en materias primas vegetales (harinas,
azucar, 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, oxidacidn, pardeamiento
enzimdtico y no enzimatico.

Modificaciones microbianas y su efecto en la salud y en la
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.

PROFESORES y PARTICIPANTES (Lista no excluyente)

Profesor Departamento Especialidad o area
M2 Luz Hurtado* Agroindustria y Enologia Produccidn de aceite de oliva, Productos lacteos y
Lipidos
Hugo Nufez Agroindustria y Enologia Tecnologia de vegetales y de Pdtos. pecuarios.
Carmen Saenz Agroindustria y Enologia Procesos agroindustriales y Tec. de vegetales
ftalo Chiffelle Agroindustria y Enologia Quimica y bioquimica de alimentos
Karinna Estay Agroindustria y Enologia Evaluacién sensorial
Carla Jara Agroindustria y Enologia Microbiologia industrial
Alvaro Pefia Agroindustria y Enologia Bioquimica de alimentos

*Profesora a cargo semestre 2021




EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Instrumentos Actividad Ponderacion
Prueba parcial 1 Recuperable 15%
Prueba parcial 2 Recuperable 15%
Prueba parcial 3 Recuperable 15%
Prueba parcial 4 Recuperable 15%
Prueba parcial 5 Recuperable 15%
Trabajo (Parcial 6) Recuperable 25%
Nota Presentacién examen 75%
Examen 25%

CONTENIDOS PRUEBAS PARCIALES:

PRUEBA 1: Jueves 9 septiembre
e Composicidn y bioquimica de alimentos (Prof. Alvaro Pefia) Aw y Proteinas
e Composicién y bioquimica de alimentos (Prof. Maria de la Luz Hurtado) Lipidos
e Principios de Microbiologia (Prof. Carla Jara)

PRUEBA 2: Lunes 4 octubre
e Composicidn y bioquimica de alimentos (Prof. Alvaro Pefia) Carbohidratos
e Clase de Materia Prima: Vegetales (Prof. Carmen Saenz)
e Clase de Materia Prima: Carne (Prof. Hugo Nufiez)
e Clase de Materia Prima Leche ((Prof. Maria de la Luz Hurtado)

PRUEBA 3: Jueves 21 octubre
e Evaluacion Sensorial en Alimentos (Prof. Karinna Estay)
e Conservacion por Alta T°: escaldado, pasteurizacidn y esterilizacién (Prof. Hugo Nufiez)
e Conservacion por reduccién de Aw: deshidratacién y evaporacién (Prof. Hugo Nufiez)

PRUEBA 4: Lunes 22 noviembre
e Conservacion por reduccién T°: refrigeracidn y congelacion (Prof. Hugo Nufez)
e Produccion de Aceite de Oliva (Prof. Maria de la Luz Hurtado)
e Usode m.o. en elaboracidn de alimentos: Fermentaciones Industriales (Prof. Carla Jara)

PRUEBA 5: Lunes 13 diciembre
e Modificaciones bioquimicas durante el Procesamiento (Prof. Italo Chiffelle)
e Funcionalidad de los envases (Prof. Carmen Saenz)
e Modificaciones microbianas en Pdtos. Agroindustriales (Prof. Carla Jara)

Trabajo (Parcial 6): Presentacion oral de trabajos Lunes 15 y jueves 18 noviembre
e Desarrollo de un trabajo bibliografico sobre Productos alimentarios innovadores y saludables.

CONDICIONES DE EXIMICION:

La nota de eximicion sera de 4,0 o superior.

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




BIBLIOGRAFIA DE CONSULTA

« J.A.G. Reesy J. Bettison, Procesado térmico y envasado de los alimentos, Acribia (1994).

« O.R. Fennema, "Food Chemistry", 32 Edn., Dekker, New York (1996).

« P. Fellows, Tecnologia del procesado de los alimentos, Acribia (1993).

« W.C. Frazier y D.C. Westhoff, Microbiologia de los alimentos, 42 Edn. Acribia (1993).

« A.CaspyJ.Abril, Procesos de conservacion de alimentos, AMV Ediciones (1999).

« Brennan, Butters, Cowell y Lilley, Las operaciones de la Ingenieria de los alimentos,32 Edn., Acribia
(1998).

« Cheftel, Cheftel y Besangon, Introduccién a la Bioquimica y a la tecnologia de los alimentos, Acribia
(1980/1982).

« ICMSF, El sistema de analisis de riesgos y puntos criticos, Acribia (1991)

« R. Molins (Ed.), Irradiacion de alimentos. Principios y aplicaciones, Acribia (2003).

« Belitz, H. D. y Grosch, W. 1988. Quimica de alimentos. Ed. ACRIBIA, S.A. Zaragoza. 813 p.

o Badui, S. 1984. Quimica de los alimentos. Ed. ALHAMBRA Mexicana.

« Barbosa-Canovas, G. et al. 1999. Conservacidn no térmica de alimentos. Ed. ACRIBIA, S.A.
Zaragoza. 280 p.

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.c]l www.odepa.cl  http://www.apa.cl
http://www.asprocer.cl  www.chileoliva.cl www.fao.org



http://www.al-dia.cl/
http://www.chilealimentos.cl/
http://www.odepa.cl/
http://www.apa.cl/
http://www.asprocer.cl/
http://www.chileoliva.cl/
http://www.fao.org/

CALENDARIO ACTIVIDADES Clases on-line

PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS AGROPECUARIOS 2021 2°Semestre

Horario Lunes Jueves
Fecha 10:45-12:45 10:45-12:15
23 —-26 Ago Clase Introduccion Clase 1: El agua en los alimentos
(Prof. Maria Luz Hurtado) (Prof. Alvaro Pefia)

30 ago Clase 2: Principios de Microbiologia Clase 3: Proteinas en los alimentos
(Prof. Carla Jara) (Prof. Alvaro Pefia) Lunes 14:45 — 16:00

6 —9 sept Clase 4: Lipidos en los alimentos _
(Prof. Maria de la Luz Hurtado) (clases 1, 2,3y 4)

13 - 16 sept Semana Receso Universidad de Chile (Fiestas patrias)

20— 23 sept Clase 5: Carbohidratos en los alimentos Clase 6: Materia Prima Leche
(Prof. Alvaro Pefia) (Prof. Maria de la Luz Hurtado)

27 - 30 sept Clase 7: Materia Prima Vegetales Clase 8: Materia Prima Carne y Huevo
(Prof. Carmen Saenz) (Prof. Hugo Nufiez)

4-7oct _ Clase 9: Evaluacién Sensorial en Alimentos
(clases: 5, 6,7y 8) (Prof. Karinna Estay)

11-14 oct Feriado Clase 10: Conservacion por Alta
Temperatura: escaldado, pasteurizacién y
esterilizacion (Prof. Hugo Nufiez)

18 - 21 oct Clase 11: Conservacion por reduccion de

Aw: deshidratacion y evaporacion (clases: 9,10y 11)
(Prof. Hugo Nufiez)
25-28 oct Clase 12: Uso de m.o. en elab. Alimentos: | Clase 13: Conservacion por reduccion de
Fermentaciones Industriales (Prof. Carla Temperatura: refrigeracion y congelacion
Jara) (Prof. Hugo Nufiez)
1-4nov Semana de receso académico
8—-11nov Clase 14: Produccién de Aceite de Oliva Clase 15: Modificaciones microbianas en
(Prof. Maria de la Luz Hurtado) Pdtos. Agroindustriales (Prof. Carla Jara)
15-18nov  Presentaciones del Trabajo Desarrollo de Producto Innovador Evaluacién Parcial 6 |
22-25nov | PruebaParciald
(clases: 12,13y 14)
29 nov — 2 dic Clase 16: Modificaciones bioquimicas Clase 17: Funcionalidad de los envases
durante el Procesamiento(Prof. Italo (Prof. Carmen Sdenz)
Chiffelle)
6 —9 dic Semana de receso académico
13- 16 dic Prueba parcial 5
(clases: 15,16y 17)
20— 23 dic

27 —31dic

Examen




