PROGRAMA DE ACTIVIDAD CURRICULAR!

R Identificacion de la actividad curricular

Nombre del Programa

Doctorado en
Ciencias de la
Ingenieria mencion
Bioprocesos

Duracién?
(semanas)

20

Nombre actividad

DIB-117 Avances en

Horas totales de

Intra-aula3: 3

Curricular tecnologia de los Semanales (tedrico-practicas
alimentos (Electivo) semanales)

Extra-aula*: 7
(semanal)
Intra-aula total: 60
Extra-aula total: 140

Tipo de Formacién® Especializada SCT® 7

Cardcter’ Tedrico-Practico Requisitos No tiene

Ao académico 2024 Semestre 2

Docente

Dr. Edgar Uquiche

Plataformas en Uso

Campus virtual

L. Perfil del graduado/especialista

El graduado del Programa de Doctorado en Ciencias de la Ingenieria mencién Bioprocesos tendrd una vision
integral y una sélida formacién en el drea de las ciencias de la ingenieria, con énfasis en bioprocesos
ambientales o de los alimentos. Estard capacitado para desarrollar investigacion original que genere
conocimiento de frontera en algunas de las areas de investigacion declaradas en el Programa, proponer
soluciones innovadoras en el area de los bioprocesos ambientales o de alimentos y comunicar
efectivamente resultados de investigacion en medios de difusion cientifica. Sera capaz de trabajar con
otros, con autonomia, responsabilidad y bajo criterios éticos. Podra desempefiarse en unidades de
investigacion y desarrollo, tanto publico como privado, asi como en centros de educacion superior.

1L as actividades curriculares son todas aquellas actividades académicas que conforman el plan de estudios del
Programa, es decir, las asignaturas, seminarios de investigacion, electivos, trabajo de grado, examen final, entre
otras.

2Duracion total de la actividad curricular, tanto en horas como semanas totales.

3 En Posgrado de la UFRO, se le llama Docencia directa, pues considera el nimero de horas en que el docente y el
estudiante interactian presencialmente de manera fisica o virtual, para la realizacidn de cdtedras, actividades practicas,
laboratorios, actividades en terreno, entre otras.

4En Postgrado de la UFRO, se le conoce como el Trabajo auténomo que realiza el estudiante, ya que corresponde al tiempo
adicional que éste dedica fuera del aula de clases, a la realizacién de diversas actividades curriculares individuales o
grupales, tales como informes, lecturas, analisis de casos, desarrollo del trabajo de graduacién, etc.

5Corresponde a formacion general, especializada o actividad de graduacion.

6Sistema de Créditos Transferibles se refiere a la cuantificacion en créditos que el estudiante dedica para lograr
los resultados de aprendizaje esperados en la asignatura. Estos créditos se conocen por medio de la “estimacion
de carga académica”, que consulta a estudiantes y docentes de cada asignatura. De acuerdo a decisiones
institucionales, en la Universidad de La Frontera, 1 SCT equivale a 28 horas cronoldgicas, las cuales consideran
tanto el trabajo presencial que desarrolla el estudiante dentro del aula como el trabajo autbnomo que éste
desarrolla en forma personal o grupal fuera de la sala de clases (lecturas, talleres, analisis de casos, trabajo de
grado, etc.).

"Hace referencia al caracter teérico, practico o teérico-practico de la asignatura.



1. Descripcion de la Asignatura o actividad curricular

Asignatura electiva de formacidn especializada que presenta diversos temas sobre avances en tecnologias
de conservacién y transformacion de alimentos. Se revisaran los conceptos tedricos sobre los principales
mecanismos de deterioro de los alimentos, involucrando los conceptos de actividad de agua, transicion
vitrea, y ecuaciones de cinética de deterioro. Se presentaran las principales tecnologias para la preservacién
de frutas y hortalizas, ademas de las principales tecnologias de fabricacién de alimentos, y tecnologias
emergentes basadas en tratamientos fisicos (térmicos y no-térmicos) aplicadas para la conservaciéon de
alimentos

V. Programa orientado al desarrollo de las siguientes competencias
Genéricas® De especialidad o disciplinarias®
Etica y responsabilidad: Desarrollar investigacion original que genere

El alumno actua conforme a los protocolos y normas | conocimiento de frontera en algunas de las areas de
que guian su desempefio, asumiendo las ' investigacidn declaradas en el Programa.
implicancias del trabajo propio y de su grupo.

V. Resultados de aprendizaje’® (desarrolla el docente)

Al finalizar con éxito la asignatura el estudiante:

1. Describe los principales mecanismos que afectan la estabilidad, cinética de deterioro y vida util de los
alimentos.

2. Analiza algunas operaciones relacionadas al procesamiento de alimentos desde su fundamento
fisicoquimico, microestructural y tecnolégico.

3. Prepara una presentacion técnica y su exposicién oral ante un auditorio conformado por alumnos,
profesor responsable.

4. Selecciona alternativas de resolucidn de problemas propios del drea de estudio, con reguardo ético y
técnico.

VL. Contenidos!! (desarrolla el docente)
UNIDAD 1: Vida util de alimentos
Revision de los principales mecanismos de deterioro de alimentos. Cinética de reacciones de deterioro de

alimentos. Transiciéon vitrea relacionada a reacciones de deterioro en alimentos. Estudio de vida util de
alimentos. Tiempo de vida media. Test acelerados de almacenamiento. Revisidn de casos practicos.

UNIDAD 2: Bases para la preservacidn de alimentos.

8Se refiere a aquellos conocimientos, habilidades o actitudes que son transversales al ejercicio profesional en
cualquier area. Ante la actual promocién de tres competencias genéricas desde el Marco Nacional de
Cualificaciones (Responsabilidad, Autonomia y Trabajo con otros), se evalla institucionalmente la adscripcion
transversal de todos los Programas a éstas o la posibilidad de incluirlas como atributos de ingreso para los
postulantes a los Programas.

9Se refiere al conjunto de conocimientos, habilidades o actitudes que el programa ha definido como propias del
ejercicio profesional en su area especifica o disciplina, las cuales el programa evidencia a lo largo de su plan
de estudios.

10En este apartado se describiran los conocimientos, habilidades o actitudes que el estudiante debera demostrar
para aprobar la asignatura y con ello desarrollar las competencias declaradas en el perfil del graduado.
Comenzar con verbos en tercera persona singular (presente simple).

11En este apartado se identifican los contenidos que seran abordados en la asignatura, los cuales deben ser los
que permiten el logro de los resultados de aprendizaje esperados. En este sentido, es ideal que los contenidos
sean agrupados en unidades tematicas.



Procesamiento minimo de alimentos vegetales. Alimentos de humedad intermedia. Conservacion de
alimentos por tecnologia de vallas. Formulacién y aplicacidn de peliculas comestibles. Empaques de
atmosfera modificada.

UNIDAD 3: Tecnologias de Fabricacidn.

Procesos de extrusion: factores de operacion y de composicidén que afectan la calidad del producto. Fritura
de alimentos y fendmenos de absorcion de aceites. Aplicacion de la tecnologia de membrana para la
concentracion de alimentos. Fluidos supercriticos y su aplicacion en la extraccion de productos naturales.

VII. Metodologias y estrategias de ensefianza-aprendizaje!? (desarrolla el docente)

Metodologia de la clase'3:

El curso incluird clases expositivas dictadas por el docente sobre contenidos tedricos, con apoyo de material
audiovisual. Se asignaran articulos de revistas periddicas y/o libros para su lectura y discusién
complementaria. Este material sera controlado en forma escrita a través de controles de lectura.

También se considera la realizacién de trabajos de seminario, que consistira en una revision de literatura
sobre un tema en particular, y su presentacion escrita que se expondra en clase ante el profesor, alumnos
e invitados.

Trabajo auténomo de los estudiantes?

Los alumnos desarrollaran lecturas seleccionadas sobre tecnologia de conservacion y transformacion de
alimentos. Ademas, deberan elaborar presentaciones correspondientes a una revision bibliografica de
tecnologias emergentes que seran asignadas.

VIII. Evaluacién®’ (desarrolla el docente)

Controles de lectura (60%): se realizardn de 4 a 6 controles de lectura. En los controles de lectura se evalian
principalmente la primera competencia de especialidad, en particular es describir los principales
mecanismos de deterioro y las bases de preservacion de alimentos.

Trabajos de Seminario (40%): trabajo escrito sobre un tema asignado que sera abordado por el estudiante
considerando la correcta redaccién del documento escrito. En la exposicién oral se considerara la claridad
de la exposicidn, el dominio del tema y uso del tiempo asignado (20 minutos). El trabajo escrito y la
exposicion oral se ponderan 50% cada uno. En estos trabajos se evallian la competencia genérica y de
competencia de especialidad, en lo particular analizar las principales tecnologias de procesamiento y
emergentes utilizadas para la conservacidn y transformacién de alimentos.

NOTA:

12En este apartado se clarifican las metodologias que se utilizaran en la sala de clases, en donde se espera que
el estudiante vaya teniendo un rol mas activo y protagonico en sus procesos de formacion. También se
identifican aquellos trabajos que los estudiantes deberan desarrollar autbnomamente en grupos o de manera
individual fuera de la sala de clases

13Consiste en indicar las metodologias de ensefianza-aprendizaje utilizadas presencialmente, tales como
presentaciones expositivas, analisis de caso, taller, andlisis basado en problemas, entre otras.

Consiste en indicar las metodologias de ensefianza-aprendizaje que requieren del trabajo autébnomo e
independiente del estudiante para ser desarrolladas, tales como lecturas, elaboracion de informes individuales
o grupales, busqueda de informacion, revision de articulos cientificos, entre otros.

15En la evaluacion se evidencia todas aquellas estrategias que permitiran constatar el logro de los resultados
de aprendizajes esperados en la asignatura, por lo que deben ser coherentes a las estrategias de ensefianza-
aprendizaje.



PLAGIO: es el uso de un trabajo, idea o creacion de otra persona, sin citar la apropiada referencia y
constituye una falta ética. En la actualidad, con las herramientas de informatica es facilmente detectable.
En esta asignatura no se aceptara plagio en presentaciones orales, escritas o visuales, y quien lo cometa

se arriesga a sanciones académicas.

IX. Bibliografia y Recursos'® (desarrolla el docente)

Basica

e AGUILERA, J.M. 1998. “Temas en Tecnologia de Alimentos”. 12 Ed, Instituto Politécnico Nacional,
México.

e BARBOSA-CANOVAS, G.V., POTHAKAMURY, U.R., PALOU, E., SWANSON, B.G. 1998. “Nonthermal
Preservation of Foods”. Vol 82, Marcel Dekker, New York.

e BERK, Z. 2018. “Food Process Engineering and Technology”. 32 Ed, Elsevier Inc,

e CASP, A, ABRIL, J. 1998. “Procesos de Conservacién de Alimentos”. 12 Ed, Ediciones Mundi-Prensa,
Madrid.

e LEISTNER, L. 1995. “Principles and applications of hurdle technology. In New methods of food
preservation” (pp. 1-21). Springer US, Boston.

e LOZANO, J.E., ANON, C., PARADA-ARIAS, E., BARBOSA-CANOVAS, G.V. 2000. “Trends in Food
Engineering”. 12 Ed, CRC Press, Boca Raton.

Complementaria

Recursos

e  Plataforma Campus Virtual
e Bibliotecas y Recursos de Informacidn, Universidad de La Frontera: www.bib.ufro.cl

e Plataforma de revistas cientificas ScienceDirect
e Base de datos Scopus

16Es todo material bibliografico, audiovisual u otro, que permite abordar los contenidos o unidades tematicas
declaradas.


http://www.bib.ufro.cl/

