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SÍLABO 

ASIGNATURA: Ingeniería Agroindustrial
I. DATOS GENERALES

1.1. Código de la Asignatura


: 561
1.2. Escuela Profesional


:  Ingeniería Ambiental
1.3. Departamento Académico

:  Ingeniería Ambiental
1.4. Ciclo



: X 
1.5. Créditos



: 03
1.6. Plan de Estudios


: 01
1.7. Condición: Obligatorio o Electivo
: Obligatorio

1.8. Horas Semanales


: 

1.9. Pre-requisito



: 

1.10. Semestre Académico

: 2018-  I
1.11. Docente



: Ing. Lino Rodríguez Alegre 

Correo Electrónico

: lrodriguez@unjfsc.edu.pe
II. SUMILLA

El curso ofrece conocimientos básicos para que el estudiante pueda comprender los fundamentos de la Ingeniería Agroindustrial. Proporciona los conocimientos sobre la calidad de los productos agroindustriales y los mecanismos de su deterioro, conservación industrialización almacenamiento y comercialización, así como sobre los recursos alimentarios y biodiversidad. Además, se incluye el procesamientos de frutas, hortalizas y otros productos agropecuarios, definiciones e identificación de operaciones y procesos, diagramas de flujo.
A partir de la panorámica de estos procesos industriales, se desarrollarán propuestas para establecer medidas para prevenir y mitigar los efectos ocasionados por la actividad agroindustrial y pueda posibilitarse el que se pueda implementar procesos industriales modernos lográndose la sensibilización, control y conservación de la calidad ambiental bajo el enfoque de la ecoeficiencia y mejora continua para  lograr el control eficaz de las fuentes de contaminación.

III. JUSTIFICACIÓN
La base industrial de un país es diversa e incluye actividades tan variadas como las industrias de  alimentos, textiles, productos químicos, plásticos, papel, caucho y metales básicos entre otros. Desafortunadamente, el crecimiento económico e industrial, genera impactos ambientales que traen consigo serios problemas de contaminación ambiental, como la polución de aire, agua y suelo afectando de esta manera a los seres humanos y la biosfera que habita alrededor de las industrias que lo provocan. 

Hay coincidencia  en formular y desarrollar una política ambiental tendiente a resolver estos problemas. De allí, por ejemplo, el establecimiento del marco legal e institucional que incluye, entre otros, planes y programas y la cooperación internacional a fin de promocionar un desarrollo industrial sustentable
En términos generales, la producción agroindustrial tiene dos destinos: el consumo en fresco y la industrialización. Dependiendo de su uso final, las frutas y hortalizas frescas pueden ser sometidas a diversos procesos industriales y dado que el término Agroindustria, hace referencia al conjunto de procesos y relaciones sociales de producción, transformación, distribución y consumo de los alimentos, el curso presentará las bases de los procesos de preparación, transformación y conservación empleados en las principales industrias agroalimentarias con énfasis en los impactos ambientales provocados por los residuos generados por la AGROINDUSTRIA, en especial  la  industria procesadora de frutas y hortalizas los mismos que se resumen a continuación:

· Conservería de frutas y hortalizas.

· Deshidratación de frutas y hortalizas.

· Elaboración de jugos clarificados concentrados de frutas.

· Elaboración de pulpas y mermeladas de frutas y de pastas de hortalizas.

· Congelación de frutas y hortalizas.

· Sulfitado y confitado de frutas.

· Acetificación y/o fermentación de hortalizas.

A estos procesos, se agrega el tratamiento de post-cosecha de especies (frío y fumigación), para permitir su exportación y consumo en fresco en el extranjero.

La  industria procesadora de frutas y hortalizas genera importantes cantidades de residuos líquidos, con una alta carga de material orgánico y produce residuos sólidos que  si no reciclados o procesados apropiadamente, generan diversos problemas ambientales.  

El Ingeniero Ambiental debe conocer los procesos industriales como generadores de emisiones y vertimientos que afectan el medio ambiente, con el propósito de identificar las operaciones que causen impacto sobre el medio ambiente con el fin de proponer cambios en materias primas que puedan ser recicladas, o minimicen dicho impacto, cambios por tecnologías menos nocivas, o tratamientos sobre las emisiones resultantes de los procesos de producción. En ese reconocimiento deberá conocer las operaciones que constituyen los procesos tanto de manufactura como de naturaleza química; asì como para el diseño de tratamientos deberá conocer las operaciones unitarias utilizadas en los tratamientos primarios, secundarios y terciarios.
IV. OBJETIVOS

General.
· Analizar los diferentes métodos para la preservación de los alimentos con énfasis en los de procedencia del agro y evaluar las propuestas para mitigar y para compensar el impacto ambiental de sus cargas contaminantes causados por los residuos y los efliuentes de las mismas. 
Específicos. 
1. Desarrollar las  habilidades profesionales: capacidad de pensamiento crítico, conceptualización, comunicación, trabajo bajo presión, capacidad para el manejo de la información, capacidad de análisis y  pensamiento holístico.

2. Reafirmar e inculcar en los estudiantes valores como: responsabilidad, integridad, trascendencia, autonomía y curiosidad intelectual.
IV. 
METODOLOGIA DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE
· PROCEDIMIENTOS: La observación, la comparación, la dinámica de grupos.

· TECNICAS: La observación sistemática, Lluvia de Ideas (Brainstorming), Diagrama de Causa-Efecto.

· ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE: Se forman grupos de trabajo (de 2 a 4  alumnos) 

· Realizan investigaciones bibliográficas sobre los temas asignados en clase.

· Analizan y discuten en grupos de trabajo sobre temas de interés común.

CASOS PRACTICOS. El equipo de trabajo, discutirá y presentará el tema asignado.

TALLERES – WORKSHOP o Prácticas. Los casos de estudio desarrollados por los alumnos, serán entregados en medio magnético o por correo electrónico. Todos los trabajos se desarrollarán necesariamente utilizando las herramientas de Microsoft Office 2013, de acuerdo al caso.

CORREO ELECTRÓNICO. Cualquier consulta o sugerencia será realizada directamente a través de correo electrónico.
V. 
MEDIOS, MATERIALES Y RECURSOS DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE
EQUIPOS: Proyector multimedia, computadora personal. 
MATERIALES: Guías, separatas, material de apoyo, pizarra acrílica, data display, entre otros.

VI. 
CONTENIDO TEMÁTICO Y CRONOGRAMA
	SEMANA 1: Presentación de la Asignatura: Entrega de Silabo. Presentación y Exposición del silabo
	Del 03-04-2018
al 07-04-2018

	.El curso tendrá una orientación basada en la presentación de los conceptos generales que propicien la discusión en clase con la participación de los alumnos. Para ello, se han escogido lecturas y casos de situaciones empresariales.  Las clases teóricas se basarán en las exposiciones  del profesor acompañándose de materiales de apoyo diversos. El enfoque propuesto corresponde al detalle siguiente:

· CONFERENCIA: El docente planteará, de forma introductoria, una situación que ejemplifique  el tema a desarrollar sensibilizando a los estudiantes de los detalles cognitivos que se generan a partir de la situación presentada.

· DEBATE: Se abordará grupalmente un tema específico y  se desarrollará  el debate bajo la moderación del profesor. 

· SÍNTESIS: Se analizará los conceptos teóricos mediante la presentación de ayudas visuales a fin de reforzar la fijación de los mismos.  Se propondrá ejemplos aplicativos adicionales.    

Dado que las diferentes sesiones  requerirán la participación de activa de los estudiantes, se hace necesaria la lectura de DETERMINADOS   CAPITULOS de los TEXTOS recomendados como básicos. 

 IMPORTANTE: Para cada sesión se indicarán las lecturas que debe realizar el alumno antes de la clase respectiva para  su comentario y discusión durante las clases. Se pondrá a disposición de los estudiantes el material de lectura  respectivo para casa clase de modo previo 


	SEMANA 2: Características de la actividad agroindustrial en el país
	Del 10-04-2018 al 14-04-2018

	Estadísticas de producción, principales productos de importancia agroindustrial, dinámica exportadora de la actividad agroindustrial, tipos de agroindustria y su producción. Alcances de la actividad de la agroindustria: Conglomerados cárnico, lácteo, frutas y verduras. Situación de la agroindustria a nivel internacional, nacional y local. Efectos Ambientales de la Agroindustria


	SEMANA 3:  Procesos de industrialización en la agroindustria
	Del 17-04-2018 al 21-04-2018

	Principios generales de la conservación de alimentos, procedimientos utilizados para conservar los alimentos: Conservación mediante el empleo de temperaturas elevadas, Conservación mediante el empleo de temperaturas bajas, Conservación por desecación, Conservación de alimentos mediante aditivos, Conservación por irradiación.. Operaciones preliminares: Limpieza y preparación preliminares, inspección y clasificación, Trozado, deshuesado, eliminación de fallas y cortado, Pelado, Preparación y transporte, Blanqueo, Pulpado y colado, Cocción, Mezclado e incorporación de aditivos, Inspección final y envasado, Proceso térmico 


	SEMANA 4: Contaminación, conservación y alteración de las hortalizas y de las frutas 
	Del 24-04-2018 al 28-04-2018

	Tratamientos en el procesamiento de Vegetales (Frutas y Hortalizas): producción de jugos y néctares, pulpas de frutas, mermeladas y jaleas. Flujograma de producción (Selección, Pelado, Pulpado, Cocción, Enfriado, Etiquetado) 


	SEMANA 5: Frutas y hortalizas congeladas
	Del 01-052018 al 05-05-2018

	Operaciones unitarias involucradas en el congelamiento, la importancia de la actividad del agua  


	SEMANA 6: Secado de frutas y hortalizas
	Del 08-05-2018al 12-05-2018

	Elaboración de frutas y vegetales deshidratados, Elaboración de frutas en almíbar y verduras en salmueras y en escabeche, Elaboración de mermeladas, ates y fruta confitada,  Elaboración de productos diversos: salsas, licores, encurtidos y dulces..


	SEMANA 7: Seguridad de los alimentos y  el Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) 
	Del 15-05-2018 al 19-05-2018

	Concepto de seguridad alimentaria (safety foods) o inocuidad, concepto HACCP, contaminación de los alimentos por las verduras y por las frutas,  por los animales,  por las aguas residuales,  por el suelo, por el agua, por  el aire durante su manipulaclón y tratamiento,  tipos de contaminación (Bacteriológica, Física, Química) y su origen: Concepto de Peligro y Riesgo, Clasificación de peligros (peligros químicos y peligros físicos, Peligros biológicos y su control; ejemplos).  El agua, los excrementos (humanos y animales), los procesos de producción,  el transporte. principios que rigen la planificación de un HACCP:  , secuencia de un programa de HACCP 


	SEMANA 8: Primer Examen Parcial                                             Del 22/05/2018 al 26/05/2018


	SEMANA 9: Características de los residuos y su impacto
	Del 29-05-2018 al 02-06-2018

	Fuentes y caracterización de la descarga de los residuos líquidos y los principales impactos ambientales generados por el sector. Desperdicio de aguas subterráneas. Consecuencias de la disposición inadecuada de los residuos sólidos, contaminación del aire

	
	

	SEMANA 10: Prevención de la contaminación agroindustrial
	Del 05-06-2018 al 09-06-2018

	Reducción del contenido de residuos sólidos orgánicos en los efluentes,  reducción del volumen de residuos líquidos: Pautas generales para reducir el uso de agua,


	SEMANA 11:  Métodos para el control de la contaminación
	Del 12-06-2018 al 16-05-2018

	Tipos de efluentes y sistemas de tratamientos para los residuos líquidos, posibilidades de tratamiento para la reducción de la carga contaminante de los efluentes


	SEMANA 12: :  Criterios de selección de un tratamiento
	Del 19-06-2018 al 23-06-2018

	Elección de un sistema de tratamiento para la industria de frutas y hortalizas. tratamientos y disposición de los residuos sólidos, costos del control de la contaminación


	SEMANA 13: Implementación de sistemas de gestión ambiental
	Del 26-06-2018 al 30-062-2018

	Alcances de la gestión ambiental en las agroindustrias, Delitos ambientales- Los estándares ISO14.000 que regulan la gestión ambiental dentro de la empresa, en lo que respecta a la implementación de un sistema de gestión ambiental y auditorías ambientales a la empresa. La Norma ISO 14.001 “Sistemas de Gestión Ambiental” y los requisitos para un sistema de gestión ambiental.


	SEMANA 14: Salud ocupacional y seguridad

	Del 03-07-2018 al 07-07-20187

	Requerimientos legales en materia de salud y seguridad ocupacional


	SEMANA 15: La agroindustria y la legislación y regulaciones ambientales aplicables a la industria
	Del 10-07-2018 al 14-07-2018

	Normativas que regulan las emisiones atmosféricas, normativas que regulan las descargas líquidas, normativas aplicables a los residuos sólidos, normativas aplicables a los ruidos, Normas técnicas Peruanas 


	SEMANA 16:  Segundo examen parcial    Del 17/07/2017 al 21/07/2017


CRONOGRAMA ACADEMICO
Inicio de clases y distribución de sílabos
: 03/04/2017
Primer examen parcial


: del 22/05/2017 al 26/100/2017
Ingreso de Notas del 1er. Parcial

: del 29/05/2017 al 02/06/2017
Segundo examen parcial


: del 17/07/2017 al 21/07/2017
Ingreso de Notas del 2do. Parcial

: del 24/07/2017 al 28/07/2017
Entrega de actas y registros de evaluación
: del 28/07/2017 al 0 3/18/2017
VII. METODOLOGÍA DE EVALUACIÓN 
El sistema de evaluación es integral, permanente, cualitativo y cuantitativo (vigesimal) que permita medir el logro del aprendizaje alcanzado por los estudiantes. El carácter integral, comprende la evaluación teórica, práctica, y los trabajos académicos.
a) Para la evaluación de la parte teórica-práctica se emplearan: Evaluación escrita con: prueba escrita, Evaluación oral con: pruebas orales, exposiciones y discusiones.

b) Para la evaluación mediante prácticas académicas se emplearan: Prácticas calificadas, Trabajos monográficos, Solución de casos y problemas, Desarrollo de proyectos, Otros trabajos académicos.

El sistema de evaluación comprende: dos exámenes parciales (Dos evaluaciones parciales el primero en la octava semana de iniciadas las clases y el segundo en la semana dieciséis; además se consideran los trabajos académicos aplicativos a la mitad y al finalizar el periodo lectivo.) y dos trabajos académicos.

El promedio para cada evaluación parcial se determina: promedio simple de,  (1) Evaluación escrita (con un decimal sin redondeos), (2) Evaluación oral (con un decimal sin redondeos), (3) Trabajos académicos.

El promedio final se hará calculando: PF = ( P1 + P2 ) / 2

Los promedios P1 y P2, serán anotados con un decimal sin redondeo. El carácter cuantitativo vigesimal consiste en que la escala valorativa es de cero (0) a veinte (20), para todo proceso de evaluación, siendo once (11) la nota aprobatoria mínima, solo en el caso de determinación de la nota promocional la fracción de 0.5 o más va a favor de la unidad entera inmediata superior. 

Para los casos en que los estudiantes no hayan cumplido con ninguna o varias evaluaciones parciales se considerará la nota de cero (00) para los fines de efectuar el promedio correspondiente.

La asistencia a clases teóricas y prácticas son obligatorias. La acumulación de más del 30% de inasistencias no justificadas dará lugar a la desaprobación de la asignatura por límite de inasistencia 

VIII. 
BIBLIOGRAFÍA BÁSICA Y COMPLEMENTARIA


BIBLIOGRAFIA BASICA
1) POTTER,N. La Ciencia de los Alimentos. Ed. Harla. 1999. México. 
2) DESROSIER, N. Conservación de Alimentos,2001. Ed. CECSA. México. 
3) FOX , B; CAMERO, A. Ciencia de Alimentos, Nutrición y Salud. Limusa. México.1999.

4) INDDA. Dirección General de Promoción Agroindustrial. Manual de Proyectos Agroindustriales. 
5) LOPEZ, J. Tecnología de los Alimentos. Calidad Alimentaria. Riesgos y controles en la Agroindustria.1999
6) Charley, H. 1997. Tecnología de Alimentos. Editorial Limusa Noriega Editorial.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

1) ALEIXANDRE, J.L. “Prácticas de procesos de elaboración y conservación de alimentos”. Ed.

2) Universidad Politécnica Valencia, 1996

3) BRENNAN, J.G. y col. “Las operaciones de la ingeniería de los alimentos”. Ed. Acribia.

4) Zaragoza, 1998.

5) BRENNAN, J.G. "Manual del procesado de los alimentos". Ed. Acribia. Zaragoza (2007).

6) CENZANO, I. y col. “Nuevo manual de industrias alimentarias”. Ed. AMV. Madrid, 1993.

7) CHARLEY, H. “Tecnología de alimentos: procesos químicos y físicos en la preparación de alimentos”. Ed. Limusa. México, 1989.
Huacho, Seriembre   2016
Ing. Lino Rodríguez Alegre
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