UNIVERSIDAD DEL SALVADOR
PROGRAMA

UNIDAD ACADEMICA: Campus “San Roque Gonzélez de Santa Cruz”
CARRERA: Ingenieria Agrondmica
DIVISION/COMISION: Quinto Afio TURNO: Unico
OBLIGACION ACADEMICA: AGROINDUSTRIA
ANUAL: CUATRIMESTRAL: X ASIGNACION HORARIA:

e Por/Semana: 6 Hs.

e Total: 108 Hs.

PROFESOR TITULAR A CARGO: Ing. Agr. Pedro Matias Bakos

1.- OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA

e Reconocer las posibilidades industriales de las materias primas del sector
agropecuario y forestal de la region.

e Reconocer los procesos de modificacion y conservacion de esas materias primas
y los establecimientos en los cuales ocurren dichos procesos.

¢ Plantear y resolver situaciones problematicas de incumbencia profesional.
e Realizar visitas a establecimientos de la region con el objetivo de integrar los
conocimientos obtenidos con la realidad empresarial.
2.-UNIDADES TEMATICAS
UNIDAD N° 1

Generalidades: Concepto de agroindustria, categorias, importancia, tipologia y
caracterizacion. Situacion actual del sector en la regién. Subsectores.



UNIDAD N° II

Industrias forestales:

Transformacion mecénica de la madera: Aserraderos: Tipos segun la materia
prima. Secado de maderas aserradas. Métodos. Preservantes de maderas. Laminadoras;
Faqueadoras; compensados.

Incorporacion de valor agregado: Tableros de fibra. Tableros de particulas.
Fabricacion de muebles de madera y viviendas industrializadas de madera.

Transformacion quimica de la madera: Métodos de obtencion de pasta.
Descripcion de los procesos productivos. Situacidon actual en la region y en el pais,
perspectivas. Importancia econdmica y social.

UNIDAD N° III

Produccion de alimentos. Composicion quimica. Defectos y alteraciones.
Mecanismos clésicos y modernos de conservacion de alimentos. Actividad agua.

UNIDAD N° IV

Industrializaciéon de frutas y hortalizas: Desecacion y deshidratacion. Jugos
simples y concentrados; néctares. Elaboracion de confituras: dulces, jaleas y
mermeladas. Elaboracion de pickles y encurtidos. Esterilizacion térmica: método
Appert. Uso del frio: refrigeracion y congelacion. Postcosecha de frutas y hortalizas.
Fermentaciones, produccion de alcoholes a partir de diversas materias primas.

Tecnologias utilizadas en la region. Situacion actual del sector a nivel regional y
nacional.

UNIDAD N°V

Produccion de yerba mate: Descripcion de procesos productivos. Secaderos.
Molinos. Tecnologia utilizada. Situacién actual en la region y en el pais, perspectivas.
Importancia econdmica y social.

UNIDAD N° VI
Produccion de té: Descripcion de procesos productivos. Secaderos. Tecnologia

utilizada. Situacion actual en la region y en el pais, perspectivas. Importancia econdémica
y social.

UNIDAD N° VII

Elayotecnia: Tecnologia de obtencion de aceites vegetales. Procesos de
extraccion. Procesos de rectificacion. Situacidon actual del sector a nivel regional y
nacional.



UNIDAD N° VIII

Obtencién de esencias, aromas, resinas y aceites esenciales. Diferentes métodos
de obtencion para cada producto. Composicion quimica. Situacion actual del sector a
nivel regional y nacional.

UNIDAD N° IX

Industrias lacteas: Situacion actual del sector a nivel regional y nacional.
Tecnologias utilizadas en la region. Nociones basicas. Tratamientos realizados para
obtener leche fluida.

Productos derivados: crema de leche, manteca, queso, ricota, leche en polvo,
dulce de leche, caseina.

UNIDAD N° X

Sacarotecnia: Proceso de obtencion de azucar a partir de cafia de azucar y de
remolacha azucarera. Subproductos del proceso. Situacion actual del sector a nivel
regional y nacional.

UNIDAD N° XI

Obtencion de almidon y otros subproductos a partir de mandioca. Tecnologia
utilizada en la region. Situacion actual del sector a nivel regional y nacional.

UNIDAD N° XII

Industrializaciéon de tabaco; tipo Virginia, Burley y criollos. Zonas de
produccion, cosecha, tipos de secado, clasificacion, blends, tratamientos previos al
armado de cigarrillos. Tecnologia utilizada en la region. Situacion actual del sector a
nivel regional y nacional.

UNIDAD N° XIII

Textiles: algoddn, lino, otras plantas textiles. Desmotado. Enriado. Procesos
tecnologicos. Situacidn actual del sector a nivel regional y nacional.

UNIDAD N° XIV

Normas: Coddigo Alimentario Argentino. Buenas Practicas Agricolas, Buenas
Practicas de Manufactura. Analisis de Riesgos y Control de Puntos Criticos (HACCP).
Normas ISO. Gerenciamiento Total de Calidad. Produccion organica. Envases.
Efluentes industriales, tipos y peligrosidad. Tratamiento de efluentes.
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4.- SISTEMA DE EVALUACION PARCIAL
Dos evaluaciones parciales con sus respectivos recuperatorios.

5.- SISTEMA DE EVALUACION FINAL
Examen final oral.



6.- FIRMA DEL PROFESOR TITULAR O A CARGODE CATEDRA Y FECEAL %

X 3‘4?. feclo Matiss PAKYS
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