Fecha aprobacion: 30/09/2019

UNIVERSIDAD
DEL AZUAY

FACULTAD DE CIENCIA Y TECNOLOGIA
ESCUELA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

1. Datos

Materia: TECNOLOGIA DE VEGETALES Nivel: 7

Cédigo: CTE0278 Distribucién de horas.

Paralelo: A Docencia | Practico Auténomo: 0 [Total horas
Periodo : Septiembre-2019 a Febrero-2020 ‘

Profesor: ROSALES MEDINA MARIA FERNANDA de totoras| AUISNOMO

Correo mrosales@uazuay.edu.ec

electrénico: 6 6
Premrequisitos:

Ninguno

2. Descripcién y objetivos de la materia

El curso de Tecnologia de Vegetales es tedrico-prdctico y se inicia con un estudio de los aditivos y su aplicacién en el procesamiento de los
alimentos. Luego se estudian las operaciones unitarias que se utilizan en los procesos y finalmente se aplican estos Ultimos en un estudio
completo de planta.

La materia permitird al estudiante tener una idea mds concreta de este tipo de industria, y le capacitard para dirigir plantas procesadoras de
esta indole y mds que nada al egresar de la carrera, estaria en capacidad de poder emprender su propia microempresa.

Para asimilar con éxito los contenidos de la asignatura, el estudiante debe conocer de Equipos tecnoldgicos y envases asi como la mecdnica
de fluidos y la transmision del calor.

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4, Contenidos

1 La industria hortofruticola

1.1 Importancia de las frutas y hortalizas: perdidas poscosecha (2 horas)

1.2 Produccién y aplicaciones comerciales de las frutas y hortalizas (2 horas)

1.3 Tipos y caracteristicas de las empresas procesadoras de frutas y hortalizas (1 horas)

1.4 Situacion y problemdtica de la industria hortofruticola (1 horas)

1.5 Legislacion (1 horas)

2 Materia prima, aditivos y envases

2.1 Factores que afectan la calidad de las frutas y hortalizas como materia prima (2 horas)
2.2 Propiedades fisicas, mecdnicas y térmicas de las frutas y hortalizas (2 horas)

2.3 Maduracién de las frutas: tratamientos quimicos (1 horas)
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2.4 Influencia del procesamiento y almacenaje en la composicion de las frutas y vegetales (1 horas)
2.5 Deterioro, inhibicion y control del oscurecimiento durante el procesamiento (2 horas)
2.6 Almacenamiento en atmdsferas modificadas (2 horas)

2.7 Aditivos, Envases y embalajes (2 horas)

3 Productos fermentados

3.1 Técnicas de fermentacion (1 horas)

3.2 Microorganismos fermentadores: cultivos iniciadores (1 horas)

3.3 Bioquimica de fermentacion (1 horas)

3.4 Fermentacion de vegetales: chucrut, hortalizas fermentadas, aceitunas. (3 horas)
4 Procesamiento a bajas temperaturas: hortalizas, jugos y pulpas

4.1 Diferentes procesos de manufactura (1 horas)

4.2 Operaciones preliminares (2 horas)

4.3 Extraccién (2 horas)

4.4 Clarificacion y acondicionamiento: concentraciones parciales (5 horas)

4.5 Uso de enzimas (1 horas)

4.6 Filtracion (2 horas)

4.7 Congelados: hortalizas y pulpas (4 horas)

4.8 Legislacion (1 horas)

5 Procesamiento a altas temperaturas: mermeladas, salsas, pastas, encurtidos, frutas y hortalizas enlatadas
5.1 Operaciones preliminares (2 horas)

5.2 Procesamiento termico (8 horas)

5.3 operaciones de envasado (4 horas)

54 jarabes y salmueras (4 horas)

5.5 conservas de frutas y vegetales (9 horas)

5.6 semiconservas de frutas y vegetales (9 horas)

6 Procesamiento minimo de frutas y hortalizas

6.1 Nuevas tendencias en el procesado de frutas y vegetales (2 horas)

6.2 Alimentos de IV y V Gama (2 horas)

6.3 Tecnologias térmicas y no térmicas (2 horas)

7 Subproductos del procesamiento de vegetales

7.1 Uso tradicional vs uso actual de los subproductos de la industria (2 horas)

7.2 Obtencién de compuestos de alto valor anadido (9 horas)

5. Sistema de Evaluacion

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias

ad. Desarrollar las tecnologias adecuadas de procesamiento y conservacidn de los alimentos y aplicarlas en la
generaciéon de pequeiias industrias.
-- Aplicar las operaciones unitarias bdsicas para los procesos de conservacion. -Evaluacién escrita
-Informes
-Proyectos
-Précticas de laboratorio
-- Establecer flujos de produccion. -Evaluacion escrita
-Informes
-Proyectos
-Précticas de laboratorio
af. Elegir la maquinaria idénea y los envases adecuados en base a la capacidad de produccién y tipo de producto.

-- Determinar requerimientos minimos para plantas de procesamiento. -Evaluacion escrita
-Informes
-Proyectos
-Prdcticas de laboratorio
-- Redlizar estudios técnicos de planta. -Evaluacién escrita
-Informes
-Proyectos
-Prdcticas de laboratorio
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Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia

Evidencias
am. Desarrollar técnicas adecuadas de procesamiento y control de alimentos de origen animal y vegetal.

-- Calcular las necesidades de materias primas y suministros.

-Evaluacion escrita

-Informes
-Proyectos

-Prdcticas de laboratorio

-- Calcular las necesidades de vapor y combustibles.

-Evaluacién escrita

-Informes
-Proyectos

-Prdcticas de laboratorio

ap. Conocer el uso correcto de aditivos naturales y sintéticos de acuerdo a la normativa y aplicando la ética

profesional.

-- Conocer la codificacién y la clasificacion de los aditivos.

-Evaluacién escrita

-Informes
-Proyectos

-Précticas de laboratorio

-- Establecer los aditivos que deben usarse en los procesos y sus dosis maximas

permitidas.

-Evaluacién escrita

-Informes
-Proyectos

-Prdcticas de laboratorio

Desglose de evaluacién

Evidencia

Descripcién

Contenidos silabo a
evaluar

Aporte

Calificacién

Semana

Evaluacion
escrita

reactivos

La industria hortofruticola,
Materia prima, aditivos y
envases, Productos
fermentados

APORTE

Semana: 5 (07/10/19
al 10/10/19)

Proyectos

proyecto e investigacion

La industria hortofruticola,
Materia prima, aditivos y
envases, Productos
fermentados

APORTE

Semana: 5 (07/10/19
al 10/10/19)

Practicas de
laboratorio

prdctica e informe

La industria hortofruticola,
Materia prima, aditivos y
envases, Productos
fermentados

APORTE

Semana: 5 (07/10/19
al 10/10/19)

Evaluacion
escrita

reactivos

Procesamiento a bajas
temperaturas: hortalizas, jugos
y pulpas, Productos
fermentados

APORTE

Semana: 10 (11/11/19
al 13/11/19)

Proyectos

avance de proyecto

Procesamiento a bajas
temperaturas: hortalizas, jugos
y pulpas, Productos
fermentados

APORTE

Semana: 10 (11/11/19
al 13/11/19)

Practicas de
laboratorio

practica e informe

Procesamiento a bajas
temperaturas: hortalizas, jugos
y pulpas, Productos
fermentados

APORTE

Semana: 10 (11/11/19
al 13/11/19)

Evaluacioén
escrita

reactivos

Procesamiento a altas
temperaturas: mermeladas,
salsas, pastas, encurtidos,
frutas y hortalizas enlatadas,
Procesamiento minimo de
frutas y hortalizas ,
Subproductos del
procesamiento de vegetales

APORTE

Semana: 16 (al)

Proyectos

avance de proyectos

Procesamiento a altas
temperaturas: mermeladas,
salsas, pastas, encurtidos,
frutas y hortalizas enlatadas,
Procesamiento minimo de
frutas y hortalizas ,
Subproductos del
procesamiento de vegetales

APORTE

Semana: 16 (al)

Practicas de
laboratorio

practica e informe

Procesamiento a altas
temperaturas: mermeladas,
salsas, pastas, encurtidos,
frutas y hortalizas enlatadas,
Procesamiento minimo de
frutas y hortalizas ,
Subproductos del
procesamiento de vegetales

APORTE

Semana: 16 (al)

Evaluacion
escrita

reactivos

La industria hortofruticola,
Materia prima, aditivos y

EXAMEN

Semana: 19 (13/01/20
al 18/01/20)
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Contenidos silabo a Calificacién Semana

evaluar

envases, Procesamiento a
altas temperaturas:
mermeladas, salsas, pastas,
encurtidos, frutas y hortalizas
enlatadas, Procesamiento a
bajas temperaturas: hortalizas,
jugos y pulpas, Procesamiento
minimo de frutas y hortalizas ,
Productos fermentados ,
Subproductos del
procesamiento de vegetales
La industria hortofruticola,
Materia prima, aditivos y
envases, Procesamiento a
altas temperaturas:
mermeladas, salsas, pastas,
encurtidos, frutas y hortalizas
enlatadas, Procesamiento a
bajas temperaturas: hortalizas,
jugos y pulpas, Procesamiento
minimo de frutas y hortalizas ,
Productos fermentados ,
Subproductos del
procesamiento de vegetales
La industria hortofruticola,
Materia prima, aditivos y
envases, Procesamiento a
altas temperaturas:
mermeladas, salsas, pastas,
encurtidos, frutas y hortalizas
enlatadas, Procesamiento a
bajas temperaturas: hortalizas,
jugos y pulpas, Procesamiento
minimo de frutas y hortalizas ,
Productos fermentados ,
Subproductos del
procesamiento de vegetales

Evidencia Descripcién Aporte

Semana: 19 (13/01/20

EXAMEN 10 al 18/01/20)

Proyectos final

Evaluacion

. SUPLETORIO 20
escrita

fodo Semana: 21 (al)

Metodologia

Las clases tedricas se realizardn en base a material preparado por el profesor y utilizando métodos expositivos seguidos de la discusion y
establecimiento de conclusiones con los alumnos.

Las sustentaciones de los trabajos investigativos serdn en grupo.

Las prdcticas de laboratorio se llevardn a cabo de forma inmediata a la revision de la teoria y las investigaciones de los estudiantes.

Los productos del trabajo de laboratorio considerardn la iniciativa para la innovacion y desarrollo de productos nuevos.

Criterios de Evaluacién

Las pruebas escritas serdn anunciadas con anticipacion, y se evaluardn de acuerdo a los pardmetros indicados a los estudiantes.
En las sustentaciones de los trabajos se evaluard el orden, la calidad de los contenidos, y sobre todo la originalidad del material presentado.

El disefo de productos nuevos y su presentacion, se calificard en base a la iniciativa y viabilidad del producto.

6. Referencias
Bibliografia base

Libros
Autor Editorial Titulo Ano ISBN
MICHELIS, A. Hemisferio sur ELABORACION Y CONSERVACION 2006 978-950--504-590-7
DE FRUTAS Y HORTALIZAS
Bosquez Elsa Trillas Procesamiento térmico de frutas y 2010 978-607-17-0607-2
hortalizas
Web
Software
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Bibliografia de apoyo
Libros

Web

Software

Docente

Fecha aprobacién: 30/09/2019
Estado: Aprobado

Director/Junta
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