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DESCRIPCION:

Relaciona los conocimientos béasicos sobre los agros recursos y el manejo e industrializacién
de los productos obtenidos en los sistemas agricolas. El curso posibilitaal alumno entender
las bases de la valorizacion industrial de los agros recursos y de su reactividad. El curso
aborda los procesos de extraccion, separacion, caracterizacion, identificacion y analisis
cuantitativo de los compuestos encontrados en la biomasa residual, sefialando alternativas
al aprovechamiento de los subproductos de la industria agricola con aplicaciones en
las industrias, farmacolégica, quimica, textil,

cosmetoldgica.

COMPETENCIAS A DESARROLLAR: (Tipoy Nombre) *

IA_E 2 Ingenieria de alimentos

IA_E 2. Aplica los diferentes procesos de transformacion y conservacion de los alimentos,
empleando los principios y fundamentos de laingenieriay la ciencia de los alimentos, con éticay
responsabilidad social.

IA_E 4 Bioprocesos de alimentos

IA_E 4. Utiliza procesos unitarios y bioldgicos para evaluar la transformacion de alimentos y
subproductos de laindustria alimentaria, en la obtencién de metabolitos o componentes de
interés en el &rea de alimentos y su biodisponibilidad.

DOMINIOS | OBJETOS DE ESTUDIO | RESULTADOS DE | METODOLOGIA EVIDENCIAS
(Se toman de | (Contenidos necesarios APRENDIZAJE (Estrategias, (Productos
las para desarrollar cada (Se plantean de los secuencias, tangibles que
competencias) uno de los dominios) dominios y recursos permiten valorar
contenidos) didacticos) los resultados de
aprendizaje)




IA_E 4.3. Analiza

Objeto de estudio 1

Exposiciones del

las . 1. Conceptos Analiza profesor Examenes
transformacione .
s quimicas, fundamen_tales del Elementos escritos
fisicas y aprovechamiento de los De acuerdo con
sensoriales a subproductos de la La identificacion de Exposicion por Matriz de
través de industria alimentaria subproductos de estudiante evaluacion
Elrgl%‘;fgg . 1.1. Concepto de diversas fuentes
Agrorecursos que pueden ser
1.2.Los constituyentes utilizados como
de la fitomasa materias primas
1.3 Las potencialidades
de la materia vegetal
1.4 Los compuestos
naturales y los
metabolitos secundarios
de las plantas
IA_E 2.9. Analiza Objeto de estudio 2 Exposiciones del
puntos criticos 2. Bases de la Analiza profesor Examenes
del proceso, . P .
implementando valorizacion de los Procesos de escritos
sistemas de subproductos de la transformacion
anélisis de industria alimentaria. De acuerdo con Estudio de casos Exposicion
riesgo y 2.1. Concepto de La determinacion
sistemas de Valorizacion industrial de la valorizacion
calidad e
inocuidad 2.2. Los compuestos de industrial de
interés en la valorizacion | subproductos y su
industrial aplicacion en
2.2.1. Los aceites alimentos
esenciales
2.2.2. Los compuestos
grasos
2.2.3. carbohidratos
2.2.4. Los compuestos
lignocelulosicos
2.2.5.Los colorantes
naturales
2.3. Las aplicaciones
IA_E 2.9. Analiza Objeto de estudio 3 Exposiciones del
puntos criticos 3. Bases de la Analiza profesor Examenes
del proceso, .. . .
implementando reactividad de los Sistemas escritos
sistemas de AgrOI’ECUI’SOS Empleando
andlisis de 3.1 La reactividad de procesamiento Estudio de casos Exposicion
riesgoy los Agrorecursos o adecuado de
z';”tg?daz de compuestos contenidos | subproductos de
inocuidad 3.1.1 La reactividad de diferentes tipos

los compuestos grasos
3.1.2 La reactividad del
carbohidratos
3.1.3 La reactividad de
los compuestos
lignocelulésicos
3.1.4 Lareactividad de
los compuestos fendlicos
3.1.5 Desarrollo de
nuevos compuestos




IA_E 4.2. Aplica Objeto de estudio 4 Busqueda y
Larfit‘;fgsa‘;'ones 4. Casos de estudio de Propone andlisis de Examenes
procesos la valorizacion de Procesos de informacion escritos
biol6gicos para residuos de la industria transformacion
la obtencion de de transformacién de Empleando Matriz de
productos de vegetales el estudio de casos | Estudio de casos evaluacion
'E;tee;?ee” el de valorizacién de
alimentos. residuos y su

transformacion
IA_E 4.3. Analiza Objeto de estudio 5 Busqueda y
'tf;nsformacione Casos dga, estudio de la Propone analisis _gle Examenes
s quimicas, valorizacion de residuos Procesos de informacion escritos
fisicas y de la industria carnica transformacion
sensoriales a Empleando Matriz de
través de el estudio de casos | Estudio de casos evaluacion
Ei’&%‘zsiggs de valorizacion de

residuos y su

transformacion
IA_E 4.3. Analiza Objeto de estudio 6 Busqueda y
It?;nsformacione Casos d_e estudio Qe la Propone gnélisis _de Exém_enes
s quimicas, valorizacion de residuos Procesos de informacion escritos
fisicas y de la industria lactea transformacion
sensoriales a Empleando Matriz de
través de el estudio de casos | Estudio de casos evaluacion
E{gl‘gzsiggs de valorizacion de

residuos y su
transformacion

FUENTES DE INFORMACION

(Bibliografia, direcciones electronicas)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios, ponderacion e instrumentos)

Reconocimientos Parciales: Evidencias

+ ABURTO, A. J.A. 1998. Etude de la reactivité de
'amidon vis-a-vis de dérivés d’acides gras. Obtention de
materiaux thermoplastiques et hydrophobes. Thése Ph.
D. Institut National Polytechnique de Toulouse, France.
*+ CAPON, M., COURRILLEAU,V., et VALETTE, C.

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES

(Criterios, ponderacion e instrumentos)
Reconocimientos Parciales: Evidencias

(Actividades Integradoras): Evidencias: 20 %
Reportes de analisis de casos, realizados de forma
individual y que contengan una revision del tema, una
discusion del caso y una propuesta de solucion

20 % Exposicion de forma individual, de un

1996. Chimie des Couleurs et des Odeurs. Ed. Culture et
Techniques. Nantes, France.

* CHAVANNE,M.,JULLIEN,A.,BEAUDOIN,G.J. et

(Actividades Integradoras): Evidencias: 20 %

Reportes de andlisis de casos, realizados de
forma individual y que contengan una
revision del tema, una discusién del caso y
una propuesta de solucién

20 % Exposicion de forma individual, de un
tema del curso, que se fundamenten en una
revision de al menos cinco bibliografias
recientes del mismo. 10 %

Reconocimiento Integrador Final: 50 %
Evidencias: (trabajo integrador final)
Evidencia: En equipo, propuesta de un
programa de

valorizacién integral de un residuo de la
industria alimentaria




Flamand,E.Chimieorganique expérimentale. 2e édition.
Ed. Belin. Paris, France.

* GUERRINI, P. 1994. Formulation phytosanitaires
destinées a la protection des tissus

lignocellulosiques. Thése Ph. D. Institut National
Polytechnique de Toulouse, France.

* IBA, N. 1990. Les esters d’acides gras polyinsaturés
d’Isatis tinctoria (Pastel): Mise au point d’'une
technique de séparation generalisation a differentes
huiles insaturés. Thése Ph. D. Institut National
Polytechnique de Toulouse, France.

* MATADAMAS, O.E.J. 2002. Etude et caracterisation
des matiéres colorantes du Pastel (Isatis tinctoria

L.). Determination des conditions optimales d’éxtraction
pour leur utilisation a I'échelle

industrielle. Thése Ph. D. Institut National
Polytechnique de Toulouse, France.

* PERRIN, R. et SCHARF, J. P. 1995. Les
Agroressources. En: Chimie Industrielle 1. Ed. MASSON.
Paris, France. pp-111-125.
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