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A.1. INTRODUCCION.

La ensefianza de la tecnologfa de alimentos y productos agropecuarios
ha ewolucionado en forma semejante a las de otras disciplinas, el incre -
mento de los conocimientos en esta especialidad constituye una respuesta
positiva a las exigencias que resultan del progreso de los pueblos y del

avance de la civilizacién.

El desarrollo de los paises ha trafdo como consecuencia un replantea-
miento periSdico de las caracterfsticas que deben llenar los profesiona -
les que se forman para satisfacer las necesidades presentes y futuras y que
bésicamente consiste en preparar un personal mids calificado en un campo es-

pecifico de las actividades del sector agropecuario.

Cuando la organizacifn de las empresas agropecuarias y los adelantos
de 1la tecnologfa eran inferiores a los de nuestra &poca, en algunas Facul -
tades se impartfan los conocimientos de Agronomia, Zootecnia, Veterinmaria,
Forestales, Tecnologia, etc., en una sola carrera, la cual posteriormente

se convirti8 en dos nuevas especialidades: la Agronomfa y la Veterinaria.

Siguiendo el mismo proceso hist8rico, se puede apreciar que de las ca-
rreras de Agronomia y Veterinaria, han surgido otras profesiones, como son
la Ingenierfa Agricola, la Ingenierfa Forestal, la Economfa Agricola, la

Zootecnia y otras.

La Tecnologia de Alimentos y productos de origen animal y vegetal, se
est8 emseilando actualmente en las Escuelas y Facultades de Agronomfa, Zoo-
tecnia y Veterinaria como parte integral de los programas de estas carreres,
cabe preguntarse, !serf esta forma de entregar los conocimientos de tecnolo-

gfa de alimentos lu mfs apropiada? (Es posible en los momentos actuales,
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A.1,2

pensar en la formacidn de tecnSlogos de alimentos en Venezuela? Ser] con-
veniente fijar algunas normas que permitan programar racionalmente la en -
sefianza de la Tecnologfa de Alimentos y Productos Agropecuarios, en los

Centros Universitarios en donde se imparte instruccifn en estas &reas?

Estas y muchas otras interrogantes fueron planteadas en el presente
seminario y de las deliberaciones e intercambio de ideas de los participan-
tes, salieron acuerdos y conclusiones que se estima sean de gran utilidad

para el desarrollo de la Tecnologfia de Alimentos en el pais.

Objetivos.

La Linea de Educacidn Agricola Superior del Instituto Interamericano
de Ciencias Agricolas de la OEA (IICA) de la Zona Andina y la Pacultad de
Agronomfa de la Universidad Central de Venezuela, han organizado este Semi-
nario para Profesores de Agronomfa, Zootecnia y Medicina Veterinaria de Ve-

nezuela.

Los objetivos del Seminario son:

1. Analizar la situacifn de la enseiianza de la Tecnologia de Alimentos y
Productos Agropecuarios en las diferentes instituciones de Educacién

Agricola Superior de Venezuela.

2. Pacilitar el intercambio de ideas y experiencias entre los profesores
y estudiar las posibilidades de uniformizar criterios em cuanto a la

enseiiaza de la Tecnologia de Alimentos y Productos Agropecuarios en
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las diferentes Facultades y Escuelas de Agronomia, Medicina Veterina-

ria y Zootecnia.

Formular recomendaciones para la actualizacién de los programas de

estudio y el mejoramiento de la enseiianza de esta disciplina.

Promover la preparacidn y publicacidn de textos, manuales de labora-
torio y otros materiales de ensefianza adecuados a las necesidades de

la docencia universitaria.

Estimular la realizacidn de investigaciones en esta importante &rea

del conocimiento.

Proporcionar a los profesores de esta disciplina, un documento de tra-
bajo para que en futuras reuniones de Pensum o Programas de Estudio,
analicen, discutan y tomen en cuenta las recomendaciones de este Semi-

nario.
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8.30

Mi&rcoles 26.

9.30 a.m.

9.30 - 10.00 a.m.

10000 - 100 15 a.m.

100 15 - 10030 a.m.

10030 - 11.30 a.m.

11.30 - 12-00 m.

12.00
3.00

3.30
4.00
4.15

4.45
5.15

3.30 p.m.

4.00 p.m.
4.15 p.m,

4,45 p.m.

s. 15 p’m.

6.00 p.m.

A.3. PROGRAMA

Inscripcidn de los participantes.
Acto Inaugural
Receso

Explicacifén de la mec8nica del Seminario
Ing® Agr® Francisco Sylvester

Criterios BAsicos para la Enseiianza de la Tec-
nologia de Alimentos y Productos Agropecuarios.
Dr. Gonzalo Luna
Dr. IvaAn Casas
Comentarios
Almuerzo
La Ensefianza de la Teconologia de Alimentos y
Productos Agropecuarios en una Facultad de Indus-
trias Alimentarias.
Ing® Miguel Lora de Saint Paulet
Comentarios
Receso
La Enseiianza de la Teconologia de los Productos
Animales y Vegetales, procedentes del mar, lagos,
rfos, etc.
Ing® José Ducato Backus
Comentarios

Trabajo de Comisiones.






Jueves 27.

8.30 - 9.00
9.00 - 9.30
9030 - 9.45

9.45 - 10.15

10.45 - 11.00
11.00 - 11.30

11.30 - 12.00
3.00 - 3-30
3.30 - 4.00
4.00 - 4.30
4.30 - 5.00
SOW - 50 15
5.15 - 5.45
5.45 - 6‘00

pomo

Pﬂmo

pomo

pomo

p.m.

pomo

pomc
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Estado Actual de la Ensefianza de la Tecnologfa
de Alimentos y Productos Agropecuarios en la ¥a-
cultad de Agronomia de la Universidad Central
de Venezuela.

Ing® Nilo Rivas

Comentarios
Receso

Estado Actual de la Enseiianza de la Tecnologfa
de Alimentos y de Productos Agropecuarios en la
Facultad de Agronomia de la Universidad del Zu-
lia.

Dr. Agustin Escoda

Comentarios
Receso

Estado Actual de la Ensefianza de la Tecnologfa
de Alimentos y Productos Agropecuarios en la Es-
cuela de Agronomia de la Universidad Centro Oc -
cidental.

Ing® M. Gonzidlez Miliani

Comentarios.

Estado Actual de la Ensefianza de la Tecnologfa
de Alimentos y Productos Agropecuarios en la Fa-
cultad de Medicina Veterinaria de la Universidad
Central de Venezuela.

Dc. Ramirez Avendaiio

Comentarios.
Estado Actual de la Ensefianza de la Tecnologfa
de Alimentos y Productos Agropecuarios en la Fa-
cultad Veterinaria de la Universidad del Zulia.
Dr. Luis A. Boscén
Comentarios.
Receso
Estado Actual de la Ensefianza de la Tecnologia
de Alimentos y Productos Agropecuarios en la Esg-
cuela de Ciencias Veterianrias de la UCO
Dr. Ramirez Rojas

Comentarios.






Viernes 28.

8-30 - 9000 a.m,

9000 - 9030 a.m.

9.30 11.00 a.m.

11.00

1.00 p.m.

1.30 p.n.

3000 p.m.

6.00 p.m.

A.3.3

Estado Actual de la Enseifianza de la Tecnologia
de Alimentos y Productos Agropecuarios en las
Escuelas de Agronomia y Zootecnia de la Univer-
sidad de Oriente.

Dr. Felipe Diez

Dr. Octavio Briceiio

Comentarios

Trabajo de comisiones

Plenario

Almuerzo ofrecido a los participantes por el Ins-
tituto Interamericano de Ciencias Agricolas
IICA-OEA y la Facultad de Agronomia de la Univer-
sidad Central de Venezuela.

Visita a las instalaciones de ensenanza de
Tecnologia de Alimentos de las Facultades de A -
gronomia y Ciencias Veterinarias de la Universi-
dad Central de Venezuela.

Ceremonia de Clausura
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A.4.1 PALABRAS DEL DR. HUMBERTO JIMENEf,_DECANO ENCARGADO DE LA EACULfAD
. i ,
DE AGRONQMIA DE.LAUNIVERSIDAD CENTRAL DE-VENEZUELA. -

De especial.complacencia para u’xi,f"eé el.dar cmplimihﬁ;o al honraso en— -
cargo dado por el Decano de nuestra\Fécultaa,,impéeibilit%ﬂoifé estar pre‘- ‘

/ LA
.pente en estos momentos,de: d1r131rmaqa ustedes, en la dbonuniead de inausu.

0

titse este Primer Seminario Nacional para~Profeaores -de Edncaciﬁn.Angcola
Supetior en el Area de la Tecnologia de Allmentos y Productos Agropecuarios,
. organizado por la Facultad de Agroﬁomia de la Yniversidad Central de Vene -

zuela y el Instituto Intermericano.de Ciencias Agricolas de la OEA.
- i

Todos sabemos que los diagndsticos efectuados sobre la realidad agri -
cola y pecuaria del pais, presentan un verdadero desafio, para iniciar cuan-.
to antes programas de promocidn del desarrollo rural como medio para alcan -

zar el desarrollo general y el bienestar de' la poblacidn.

Aumentar la produccién y la productjvidad agricola de manera que alcan-
cen tasas ajustadas al crecimiento demogrdfico y de los ingresos, especial -
mente de los rubros que tengan poder de competencia en el mercado interna -

\ .

cional y de aquellos que contribuyan a mejorar la dieta de la poblacifén.
3
Otra preocupacidn de palpitante actualidad es el generar empleo en el

sector rural de manera que guarde una relacidn proporcionada con el ritmo

de crecimiento de la poblacidn campesina activa.

3

El estado actual de la industria alimentaria venezolana y las perspec-
tivas para su desarrollo duranteslos proximos afios exigen y justifican ple-

namente la formacidn Ac ;r ofeaxonalee universitarios con amplios conocimientos
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en tecnologfa de alimentos y productos derivados que puedan impulsar favo-

rablemente el desarrollo de esta actividad en el pais.

Por todas estas razones y muchas miAs es que vemos con especial com -
placencia el Seminario que hoy se inicia. Todos reconocemos que la ensefian~
za integral o especializada es un problema que cada universidad deberf re-
solver de acuerdo con sus recursos y planes de desarrollo, no obstante, so-
mos también perfectamente conscientes, que la enseilanza especializada debe
tener como fundamento una s8lida preparacidn b&sica, que enseiie a pensar y
que suministre un adecuado poder de interpretacién analitica, objetivo que
cumplen las ciencias b&sicas naturales y sociales y estos conceptos si son

comunes a todas nuestras instituciones.

En la presente reunifn habrd oportunidad de discutir ampliamente estos
conceptos, que no dudo serdn enriquecidos con el diflogo y el aporte de to-

dos ustedes, la calidad y experiencia de los presentes asi lo garantiza.

Permitanme darles la bienvenida a este centro de estudios, que es tam

bién casa de todos ustedes.

Muchas gracias.
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A.4.2 PALABRAS DEL INGENIERO FRANCISCO SYLVESTER, EDUCADOR DEL IICA
EN VENEZUELA.

Sefior Decano de la Facultad de Agronomfa de la Universidad Central

de Venezuela, seiiores representantes:

Nos complace estar reunidos en esta oportunidad, para tratar acerca
de la ensefianza de la tecnologia de alimentos y productos agropecuarios.
La ensefianza de esta disciplina, ha venido evolucionando en forma seme -

jante a las de otras &reas del saber.

El incremento de los conocimientos en esta especialidad y la diver-
sidad de problemas que se presentan, no 85lo en el desarrollo agropecua-
rio del pafs, sino también en el mejoramiento del nivel de vida de la po-
blacibn rural, se requieren profesionales diferentes, que tradicionalmen-
te no han sido preparados en las universidades de América Latina y que a-

hora se hacen necesarios debido al adelanto cientifico y tecnoldgico.

De allf que ahora se requieren no s8lo ingenieros agroénomos, veteri-
narios y zootecnistas, sino tambi@n ingenieros agricolas, forestales, pes-
queros, economistas agrfcolas, sociflogos rurales y tecnSlogos de alimen -

tos, etc.

Las diversas Facultades y Escuelas de Agronomfa, Ciencias Veterinarias
y Zootecnia, conscientes de las necesidades actuales, han tratado de suple-
mentar o de modificar sus programas de estudios de acuerdo a las necesida -

des, esto ha traido como consecuencia, por ejemplo, que la tecnologfa de
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alimentos y productos de origen animal y vegetal, se estén ensefiando ac-
tualmente en algunas instituciones de enseiianza agrfcola superior como
parte integral de los programas de Agronomia, Ciencias Veterinarias o Zoo-

tecnia y en muy pocos casos, como una carrera independiente.

A nivel nacional y en la mayor parte de los paises de la Zona Andina,
los conocimientos de tecnologfa de alimentos y productos agropecuarios,
se imparten dentro del mismo programa de estudios que corresponde a la pro-
duccifn o el cultivo de algim producto de origen animal o vegetal. No es
raro encontrar, que en los cursos de horticultura, fruticultura, lecherfa,
caila de azlicar o algoddn, se incluya uno o mis capitulos concermientes a

la tecnologia del producto.

Por las consideraciones anteriores, parece ser que lo mis apropiado
es entrar a fijar algunas normas que permitan programar racionalmente la

enseiianza de la Tecnologfia de Alimentos y Productos Agropecuarios.

En los pafses latinoamericanos donde el incremento de la poblacidén es
uno de los mfs altos del mundo (3.2%), es de urgente necesidad estructurar
y ejecutar programas tenldientes a producir mayor cantidad de alimentos y
hacer mejor uso de la produccidén actual. A continuacifn se seifialan algunos

de los principales obst8culos a enfrentar.

Falta de personal entrenado en Tecnologia.

Falta de personal idSneo capaz de formular una polftica gubernamen-
tal apropiada para la expansidén de la industria de los alimentos.

Manejo ineficiente de las f#bricas.



.

Al
-, :
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= Pobre sanidad industrial.

Baja calidad de materiales de empacado.

Alto costo de produccidn.

Deficiente control de calidad.

Uso inapropiado de maquinaria industrial.

Irregular suministro de calidad de materia prima.

Deficiente almacenamiento de materia prima.

Deficiente almacenamiento de producto elaborado.

Transferencia inadecuada de tecnologfa, etc.

Dentro de este marco de referencia general, es indudable que la for-
macidn de TecnSlogos en industrias de alimentos de origen agropecuario, es

de primera prioridad.

Es por este motivo que el Instituto Interamericamno de Ciencias Agrfco-
las de 1la OEA, dentro de polftica institucional, se preocupa constantemente
de contribuir a robustecer a las instituciones nacionales. Colabora en los
esfuerzos que se hacen por mejorar la preparacién de Ingenieros Agrénomos,
Zootecnistas y MSdicos Veterinarios. Por tal motivo, el IICA gustosamente
propicia las Reuniones de Trabajo o Seminarios a nivel nacional, como el
que estamos iniciando a nivel regional como esperamos sea en un futuro pr&xi-
mo, €n lc3 c-ales se expone la situacidn actual en cada caso y se formulan

criterios que sirven para establecer el grado de necesidad que existe de
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robustecer ciertas disciplinas, o Areas de conocimientos, definir objeti-
vos y metas, contenidos, niveles, etc., de tal forma que el esfuerzo edu-
cativo responda a las necesidades de desarrollo de cada pafs. No dudo que
las deliberaciones y conclusiones que deriven de este Seminario serdn de
gran utilidad para la constante mejora de los programas de estudio de las
instituciones acd representadas, la calidad de los participantes asegura

esta aseveracidn.

Muchas gracias.







A.5. ACTIVIDADES DE LA REUNION.

Durante el Curso del Seminario Nacional para Profesores de Educacidn
Agricola Superior en el Area de la Tecnologia de Alimentos y Productos A-
gropecuarios, se visitd las instalaciones de enseiianza y laboratorios de
investigacifn en el &rea de alimentos de las Facultades de Agronomia y

Ciencias Veterinarias de la Universidad Central de Venezuela.

El Instituto Interamericano de Ciencias Agricolas de la OEA y la Fa-
cultad de Agronomia de la Universidad Central de Venezuela, ofrecieron el
viernes 28, un almuerzo de camaraderia a los participantes, en un presti-

gioso local de Maracay.
Clausura:

El dfa viernes 28 de junio, despufs de la Sesidn Plenaria, en la que
se emitieron las recomendaciones y conclusiones de los temas tratados en
el Seminario, se realizd la Sesidn de Clausura en este acto, el Dr. Mauro
Fernfindez expresd como Coordinador del Seminario, que: "la Facultad de A-
gronomia de la Universidad Central de Venezuela se sentia honrada y compla-
cida como instituciSn sede para la realizacifn de esta importante reunién.
Continud expresando que "Entendemos la gran responsabilidad que ello signi-

fica, pero tenemos fe en que sabremos responder al reto que se ha plantea-

Reuniones de esta naturaleza nos hacen pensar con mayor optimismo en
el futuro, mids aim, hoy cuando la Universidad latinoamericana est& buscan-

do nuevos horizontes.
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A.5.2

Esto implica 1la necesidad de revisar los planes y programas de estu-
dios, y de su anflisis y del de la realidad de nuestros paises, se debe
pensar en la formacidn de los profesionales universitarios, cuya prepara-
cifn responda a la problemftica existente y a las posibilidades de contri-

buir al desarrollo del pais.

Dentro de los planes y pensum de estudios han existido y existirfn o-
piniones muy diferentes en cuanto al tipo de profesional que se requiere,
grado de especializacidn, oportunidades de trabajo, aspiraciones gremia -
les, etc., de alli la conveniencia de coordinar todos los esfuerzos posi-
bles para analizar la situacidn y conocer las diferentes opiniones que exis~-
ten al respecto. Esto pone en evidencia la importancia del Seminario que
acabamos de realizar, sobre todo cuando en el pafs se han venido realizan-
do reuniones similares en otras &reas importantes de la Educacidn Agricola

Superior.

Para finalizar, quiero hacerles llegar a todos los participantes, nues-
tros mejores deseos de un regreso feliz a sus hogares, con la esperanza de
que las conclusiones aprobadas en este evento sean consideradas seriamente

en cada una de las instituciones a las cuales representamos.
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B. ACUERDOS, CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES







B-1 ACUERDO

El plenario acordS por unanimidad expresar su reconocimiento a las
instituciones y funcionarios venezolanos asistentes, asf como a la Facul-
tad de Agronomfa de la Universidad Central de Venezuela, y al Instituto
Interamericano de Ciencias Agrficolas, Zona Andina, por el esfuerzo desple-

gado y el &xito obtenido en el presente Seminario.







B-2 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El Seminario Nacional para Profesores de Educacidn Agricola Superior
en el Area de la Tecnologia de Alimentos y Productos Agropecuarios, llegl

a las siguientes conclusiones y recomendaciones:

B.2.1. Recomendaciones de la Comisién Reunida bajo el Titulo de:

Criterios Bisicos para la Ensefianza de la Tecnologia de Alimentos.

1. Considerando el auge que ha tomado en el pais la Tecnologfia de
Alimentos y considerando la situacidn existente en su enseiianza,
donde se observa una proliferacién de orientaciones e inclusidn
de asignaturas de este campo en las diferentes carreras, sin una
suficiente planificacidén, recomendamos la creacién de una Comi -
s8ifn sobre Educacidn en Tecnologfa de Alimentos, que asesore a
la Oficina de Planificacidn del Sector Universitario del Consejo
Nacional de Universidades, con el fin de que toda la ensefianza
a nivel universitario sca programada tanto en pre-grado como en
post-grado.

Es indispensable que en esta Comisidn participen las diferentes

instituciones que en el pais realizan ensefianza e investigacifn.

2. Se recomienda la creacibn de la Carrera en Tecnologfa de Alimen-

tos.
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3.

6.

Se recomienda conjuntamente con la creacién de la Carrera, una
investigacifn sobre las necesidades de TecnSlogos de Alimentos

en el pafs.

Se recomienda establecer a nivel nacional los requisitos mfni-
mos de un curriculum para la ensefianza en Tecnologia de Alimen-
tos en el cual se incluyen los conocimientos fundamentales de
las ciencias basicas QUIMICA, MATEMATICAS, BIOLOGIA y FISICA,
necesarias para comprender y aplicar la ensefianza posterior de

las asignaturas propias de la carrera.

Se recomienda como condicidn indispensable, para la emseiianza
de la Tecnologfia de Alimentos, la construccidn y dotacidn de
los laboratorios necesarios que permitan el mayor grado posi -
ble de individualidad de los estudiantes durante el trabajo,
tanto en las asignaturas b&sicas como de aquellas especificas
del 8rea. Conjuntamente se debe dotar al centro de enseiianza,
con las facilidades de biblioteca que permitan la consulta tan-
to en el campo que nos ocupa como en el de las disciplinas afi-
nes. El personal de profesores debe tener ademiis del suficien-
te conocimiento pedagSgico, una adecuada preparacién profesio -

nal en Tecnologia de Alimentos.

Se recomienda, en el caso de aquellas carreras que por su forma-
cidn profesional necesiten incluir asignaturas de Tecnologfa de
Alimentos en su Curriculum, orienten su ensefianza de manera tal
que sus profesionales puedan cumplir con sus funciones especi -

ficas.
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B.2.2,

Recomendaciones de la Comisidn Reunida bajo el Titulo de:

La Ensefianza de la Tecnologfa de Alimentos en las Facultades y

Escuelas de Ciencias Veterinarias.

I.

Consideraciones sobre los objetivos:

El objetivo principal dentro de la formacidn veterinaria del es-
tudiante en el campo especifico de la Tecnologfa de Alimentos,
debe estar fundamentado en la interrelacifn entre los procesos
operacionales de la planta Industrial procesadora de materia
prima de origen animal y la salud piblica. No se debe preten -
der formar t&cnicos especializados dentro de todas y cada uma

de las ramas de la enseiianza de la Tecnologia de los Alimentos.
Pero es responsabilidad de las Escuelas de Veterinaria impartir
los conceptos bAsicos sobre los procesos industriales a los cua-
les esos productos de origen animal son sometidos.

Se recomienda coordinar las actividades de la ensefianza en Indus-
trias de Alimentos entre las distintas Escuelas de Veterinaria
del pais. Esto puede ser logrado a través de una estructuracidn
curricular similar en todas las escuelas, principalmente en lo
que respecta a carne, leche y derivados, dejando abierta la po -
sibilidad de la creacidn de otros cursos, que por sus objetivos
involucren alimentos de origen animal, los cuales podrian repre-
sentar un rubro econSmico importante para la regibn en la cual
estd ubicada esa Pacultad. Dichos cursos tendrfan carfcter elec-

tivo.







II. Recomendaciones sobre las caracterfsticas del curso.

Nombre:

Pre-requisitos:

Duracidn:

Ubicacitn:

El curso en cuestifn debe estar identificado
con la palabra INDUSTRIA y en ningin caso o-
frecerlo como TECNOLOGIA del alimento en re-

ferencia.

BIOQUIMICA
MICROBIOLOGIA
Un curso relacionado a la produccifn de la

materia prima,

Un semestre (2 horas teSricas, 3 horas précti-

cas) 3 créditos.

Se recomienda ubicarla en niveles superiores
dentro de la carrera. Es decir, en el 8% §

92 gemestre.

Debe temer prelacidn con los cursos:

Obligatoriedad:

Salud Péiblica & Inspeccisn de Alimentos

El curso sobre Industria debe ser obligatorio
dentro de la Orientacifn de la Salud P@blica.
Revestird carfcter optativo para las demis

Orientaciones.
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B.2.3l

Recomendaciones de 1la Comisidn Reunida bajo el Titulo de:

Comisién de Docencia en Tecnologfa de Alimentos en las Facultades

o Escuelas de Agronomia.

Esta comisidn, consciente del problema fundamental que nos ocu-

pa y del alcance que a nivel nacional deben tener las resoluciones

que se formen en este seminario y comsiderando:

1.

3.

Que el estado actual de la industria alimentaria en el pafs y
lag perspectivas para su desarrollo durante los prSximos afios
exiéen y justifican plenamente la formacidén de profesionales

universitarios en esta rama de las Ciencias que puedan impul ~

sar favorablemente el desarrollo dc esta Industria en el pais.

Considerando que el estado de desarrollo actual de la Industria
Alimentaria VenezoOlana es caracterizada por una dependencia de
Tecnologia Foranea, la cual es consecuencia entre otras cosas,
del poco desarrollo del campo de la Tecnologfa de Alimentos en

nuestro pais.

Considerando que el sistema actual de las orientaciones en las
diversas facultades y escuelas de Agronomfa, no pueden cumplir
con el objetivo de dar una formacidn sdlida en esta especiali-
dad como consecuencia del insuficiente nimero de cré&ditos con-

templados en los pensa de estudios existentes.

Considerando que en la Universidad Central de Venezuela se ha
creado un curso de post-grado en Tecnologia de Alimentos a ni~

vel de Master y que comenzari a funcionar el presente afio.







Recomienda:

1.

2.

Incluir dentro del niicleo de cursos obligatorios de los curri-
culum de Agronomia, asignaturas de Tecnologia de Alimentos que
permita al futuro graduado una visién integral del problema de

la produccién de alimentos.

Sugerir al Consejo Nacional de Universidades la creacién de
Escuelas de Tecnologfa de Alimentos a nivel Universitario,

previo estudio y planificacifn a fondo de la materia.







C.

DOCUMENTOS DE TRABAJO
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C.1. PRINCIPIOS BASICOS EN LA ENSENANZA DE LA
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Gonzalo A. Luna

La Tecnologia de Alimentos es una profesidn relativamente joven, su
ensefianza planificada comenzd hace apenas 55 afios en Estados Unidos y en
nuestro pais solo 14 afios. Sin embargo, debido a su funcidn primordial
en la resolucidn de uno de los problemas badsicos de la humanidad, su im-

portancia e influencia en los Centros de Ensciianza es cada dia mayor.

En nuestra opinidn, la ensefianza de la Tecnologia de Alimentos debe

contar con los siguientes principios bdsicos:

19- Planificacidn.-

Con esto queremos sefialar la indeseabilidad de la improvisacién
en la ensefianza. Precisamente por la importancia que ha adquirido la
Tecnologia de Alimentos, puede caerse facilmente en la improvisacién
de Curriculum y Centros de Enseiianza, que conduzcan a la preparacidn
de una heterogénea cantidad de profesionales con igual nombre, dife-

rente preparacidn y lo que es peor con una pobre formacidn.

Somos de opinidn que debe crearse una Comisidn sobre Educacidn en
Tecnologia de Alimentos, que asesore a la Oficina de Planificacidn del
sector Universitario del Consejo Nacional de Universidades, con el fin
de que toda l1la ensefianza a nivel Universitario sea programada tanto en

pre-grado como en post-grado.
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22.- Requisitos minimos de un Curriculum para la ensefianza en Tecnologfa

de Alimentos.-

A fin de evitar confusiones y mantener el prestigio y eficiencia
del profesional de la Tecnologia de Alimentos, es necesario establecer
una formacion a base de estandares minimos. Estos deben tomar en cuen
ta la Composicidn multidisciplinaria de la Tecnologia de Alimentos, en
forma tal que, mediante el estudio de los fundamentos de las Ciencias
Fisica y Social, el conocimiento de los principios Cientificos y Tec -
noldgicos de la Quimica, Matemitica y Biologia pueda aplicarlos a la
produccidn, conservacidn, distribucidn, evaluacidn y utilizacidn de los

Alimentos.

Una de las cuestiones que deberi definirse para el establecimien-
to, no ya de los requisitos minimos sino para la estructuracidn de Cu-
rriculum Completo, es sobre la conveniencia de adoptar algin sistema.
Es decir, pudiera resultar beneficioso que los Curriculum se elaboran

en alguna de las siguientes formas u otras que se pudieran discutir:

a. Los requisitos minimos y complementar con una formacidn generali-

zada, dejando la especializacidn para el post-grado.

b. Los requisitos minimos y complementar mediante orientaciones,
que pudieran ser por Ejemplo en: nutricidn lActeos, empresa, pes-
cado, etc., dependiendo de la ubicacidn y facilidades del Centro

de Ensenanza.
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c.1.3

Disponibilidad del Centro de Ensefianza.-

Es basico para la ensefianza de la Tecnologia de Alimentos contar
con laboratorios equipados de Quimica, Microbiologia y Fabricacién de
Alimentos, que permitan el mayor grado posible de individualidad de

los estudiantes durante el trabajo.

Unido a los laboratorios, debe contarse con facilidades de biblio-
teca que permitan la consulta tanto de libros como de revistas especia-

lizadas en Tecnologia de Alimentos y disciplinas relacionadas.

De nada vale crear en el papel Centros de Ensefianza que al no es-
tar dotado de las disponibilidades indispensables se ven ante la tris-
te realidad de no poder trabajar para la funcidn que les fué encomen -
dada, transformindose en sitio de frustacifn de estudiantes y profeso-

res.

Personal Profesional y T&cnico.-

Los profesores e investigadores de un centro de ensefianza de esta
naturaleza deben tener, ademdis de suficiente conocimiento pedagbgico,
una adecuada preparacidn profesional en Tecnologia de Alimentos y de

preferencia experiencia en el campo industrial o gubernamental afin.

El personal técnico debe estar relacionado con el &rea, de mane-
ra tal, que el microbiblogo y el quimico dominen las t&cnicas de mues-
treo y anfilisis, propios de la Tecnologia de Alimentos y el mecfnico

que conozca los equipos para su utilizacidn, mantenimiento y reparacibm.
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5%.- Debe aprender el TecnSlogo de Alimentos cual es su funcidn.

Hoy en dia son muchos los profesionales que egresan de nuestros
Centros de Ensefianza Superior, sin haber aprendido cufl es su verda-
dero papel dentro de la problemiAtica de nuestro mundo y muchos termi-
nan creyendo que solo la profesidn es el medio que les permitird man-
tenerse &1 y su familia lo mfs cémodo que su habilidad le permita.

La Tecnologia de Alimentos debe ensefiar el papel fundamental que tie-
ne nuestro profesional, como se seiial§ al principio, en la resolucibn
de quizds el mAs grave problepa que enfrenta la humanidad en los mo -

mentos actuales y enfrentard en los afios futuros.

62.- Relacidn del Profesional con el medio en el cual desarrollarf su labor

profesional .-

Como profesidn Tecnoldgica, la Tecnologia de Alimentos, debe pre-
parar profesionales compatibles con su medio. Sin olvidar los princi-
pios fundamentales, las leyes internacionales y las generalidades v& -
lidas mundialmente debe ensefiarse a nuestro profesional como utilizar
las materias primas con los que se cuenta, mediante los procesos mas
cénsonos con el medio para producir los alimentos nutricionalmente a-
decuados, tomando en cuenta las costumbres e idiosincrasia del consu-

midor.

Conjuntamente con la enseifianza de cOomo procesan el arenque que
importamos, debe ensefiarse c6mo procesamos el carite que producimos,

consumimos y exportamos del pais.
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C.1.5

Seguramente tendri mayor importancia para nuestro estudiante
plantearle la resolucidn de c¢Smo conservar papillas de guanfbana

que de fresas.

Por {iltimo deberad emsefiar que la Tecnologfa no tiene porque ser
contra-ecoldgica sino que mfs bien puede mejorar la armonia con el e-

cosistema mediante el uso de los procesos adecuados.
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CRITERIOS BASICOS EN LA ENSENANZA DE LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Y
PRODUCTOS AGROPECUARIOS

IVAN A. CASAS PEREZ
Facultad de Ciencias Veterinarias
Universidad del Zulia

INTRODUCCION

El disefio de un programa aducacional requiere el establecimien-
to de principios bdsicos sobre los cuales se pueda estructurar acer=
tadamente los objetivos trazados en el desarrollo del programa. La
definicién de tales principios estd condicionada a realidades cultu=~
rales, y socioeconémicas propias del lugar (pais o regién) donde se
desea iniciar un determiminado progrema oducacional.

En los Gltimos affos se viene hablando y escribiendo mucho sobre
el atraso cient{fico y tecnolégico de America Latina, haciendo inca-
pié sobre sus posibles causas y efectos, as{ como las posibilidades
de solucién. Desafortunadamento, los estudios sobre este particular
son hechos en paises desarrollados, y, por lo tanto, la imagen de nueg
tra realidad esta condicionada a la apreciacién de quienes nos anali=-
zan dentro de un marco cultural y socio econémico muy diferente al nuesg
tro.

Ademds, por otro lado, la evolucién de la ciencia y la tecnologfa
no permite el establecimiento de criterios rigidos y es por estas ra=
zones que en la presente exposicién se tratard de presentar los linea
mientos generales dentro de los cuales se pueden establecer algunos -
criterios bdsicos mds relevantes a la realidad de la institucién que

persige la ensefianza de la Tecnologfa de Alimentos y a la sociedad a
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C=2-42
quien sirve. E1 analisis de los lineamientos generales serd hecho:
considerando la genesis u origen de la Tecnologf{a de Alimentosj
la concepcién y,la proyeccién de un Programa Educacional en Tecnolo

gf{a do Alimentos.
GENESIS U ORIGEN DE LA TECNOLOGIA DE ALIRENTOS

La tecnologfa de Alimentos nace con la necesidad de prolongar
el tiempo de duracién de los alimentos para lograr una mejor comer=-
cializacién y como consecuencia un aprovechamiento més eficiente de
los mismos. E1 origen natural de este campo del saber humano ocurre
y esto es cierto en muchos paises,dentro de las instituciones educa
cionales que incluyen dentro de sus programas la produccién de arti-
culos alimenticios de origen animal y/o vegetal (Escuelas de Agrono-
m{a, Veterinaria, Zootecnia, principalmente,y otras similares), esto
es decir: 1 productor es el primer interesado en entender la conser
vacién de su producto. As{ es como aparecen dentro de los programas
de las carreras agropecuarias , principalmente, asignaturas de Teango
logf{a de Alimentos.

Es importante poner el ehfasis que las instituciones donde se gg
nera el interés por la Tecnologf{a de Alimentos son los que normalmente :
van a conocer mejor el problema de la necesidad de conservacién de ali
mentos y sean posiblemente, donde estd el capital humano més interesa
do y cumpliendo labores de conexos con este tipo de tecnologfa,sin que
ello implique que a pesar de el origen indicado, la tecnologia de ali-
mentos pueda desarrollarse ampliamente dependienbc de las disiplinas

primordiales.



ot
e
\
N

[ [P ' . <
. S N B 0T RN
- .
.
oo s : :
. S . L
Loar s : . . ) W
L : ' . W !
' ‘-
LI . '
. I et . R
i
.




C=2.3
Es necesario pues, aceptar a la Tecnologfa de Alimentos como
una rama del saber tan grande e importante que tiene sus propios
roquerimientos en cuanto a conocimientos bédsicos y aplicados y, que,

para un desarrollo total requiere un trato independients.
III CONCEPCION DE LA ENSENANZA PE LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

La ensefianza de la Tecnologfa de Alimentos pugde sor concebida
bajo diferentes puntos de vista: en funcién de los objetivos; en base
a la profundidad de la formacién; y de acuerdo a la implementacién de
la enscfianza.

A. OBJETIVOS:

Las precionss generadas por la necesidad de dosarrollo obliga a
las instituciones oducativas a cumplir con tres objetivos generales,
que si bien es cierto han sido contemplados en las universidades, no
es menos cierto que todas no han sido cumplidas a cabalidad. Los objg
tivos mencionados sons investigacién, eonseffanza y extensién.

La dependencia cient{fico-tecnolégica de los paises subdesarrolla
dos y en via de desarrollo, radica esencialmente en la carencia casi
total de investigacién cient{fica y/o tecnolégica asf{ como de extensién,
La investigacién que se cumple en las universidades es minima, y practi
camente nula la que se efectua en entidades cstatales y privadas. Por
causas diversas, las universidades dedican casi la totalidad de sus es
fuerzos a cumplir tareae de ensefianza, sacrificando Jee también importan
tes de investigacién y extensién.

Uno de los criterios bédsicos que debe definirse al sstructurar un

programa de la enseffanza de Tecnologfa de Alimentos, es que los profe-
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sores cumplan tanbién con labores de investigacién y extensién.

La investigacién originalmente no serd de grandes descubrimién
tos o innovaciones en la tecnologfa, sino pudiera ser orientada as
la mejor adaptacién de la tecnologfa a las condiciones particulares
de produccién nacionales o regionales; el aprovechamiento y utiliza
cién de recursos naturales alimenticios del lugar; el mejor conoci-
miento de la elaboracién de alimentos procesados propios del pais;
poner de manifiesto y guiar el control de calidad; etc, todo esto,
tendiente, en un principio a diagnosticar las posibilidades y carag
teristicas del uso de la tecnologfa y luego, mediante la utilizacién
éonjunta de los datos que reflejen nuestras realidades, planificar
el aprovechamisnto adecuado de los recursos naturales alimenticios
y proyectarse en nuevas areas de la investigacién.

La enseffanza no puede reducirse al conocimiento y aprendizaje
de técnicas, sino a comprender los principios bédsicos de la tecnolo-
gfa que capacite a los profesionales no solo a aplicar técnicas sino
a interpretar y resolver problemas relacionados con la tecnologfa de
los alimentos. Aqui aflora otra de las deeisiones importantes a tomar
en la ensefianza y es si esta va a estar dirigida a formar técnicos in
termedios o profesionales, légicamente la proyeccidén que se espera lo
grar al planificar la enseffanza de esta rama del saber, definird el
nivel que se requiera.

Es interesante considerar dentro de la formacién del tecnélogo,
transmitir suficiente informacién humanistica y econémice que permita

ubicarlo dentro de la realidad social y econdmica en la cual va ha
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desempefiarse, que es, al final de cuentas, donde vd ha cumplir.sus
funciones profesionales.

Como se menciond lineas atréds, es conveniente que el profesora
do cumpla labores de extensidn,esto permite conocer de las necesida
des en tecnologf{a de alimentos que puedan existir a escala nacional
y/o dontro dol aron do influsncie de la institucién en la cual se la
bora y, al mismo tiempo divulgar los conocimientos nuevos fruto de
las labores de investigacién cumplidas.

Los juicios emitidos sobre investigacién, ensefManza y extensién
al sefialarlos como.lineamientoa bdsicos que deben ser considerados con
deferencia en programa de snsefianza de tecnologfa de alimentos, no es
por desconocimiento que estos son aspectos fundamentales, en los objg
tivos de la universidad y que inclusive ellos - estan contemplados en
las leyes Yy reglamentos de la gran mayor{a de Universidades Latino
Americanas, eino que el incumplimiento cabal de dos de sllas = la in=
vestigacién y extensién no solo ha ido en el desmedro de la ensefianza
universitaria, sino que ha postergado el adelanto cientifico que legi

timamente nos corresponde.

B. PROFUNDIDAD DE LA FORMACION

Considerando la genesis de la tecnologf{a de alimentos, esta se
puede extrapolar a la enseffanza de la misma y se observaréd que los co-
nocimientos sobre tecnologfa de alimentos se van impartiendo en insti-
tuciones que tienen que hacer con la produccién de alimentos, esto quige
re decir que se inician asignaturas de esta indole dentro del programa

de estudios de profesiones que tienen algin interés en la Tecnologfa de
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alimentos.

La enseffanza de esta orientacién, as{ iniciada puede, y en reali
dad esto acontece:

a) Estacionarse en unas pocas asignaturas (dos o tres);

b) Incrementarse medianamente y convertirse en una verdadera orien

tacién u opcién dentro de la profesién que causé su genesis.

c) Desarrollarse mucho y generar una nueva carrera universitaria,
Requeriendo una mayor profundizacién de la enseffanza de la tegc
nologf{a de alimentos a medida que se vd llegando a la ultima
eituacién., Las dos primeras fases son a las que se llega con
cierta rapidez mientras que,por diversas razones,la adopcién
de la tercera fase es la mis lenta.

Es en este aspecto donde entra en juego uno de los criterios bési
cos en el establecimiento de la enssffanza de la técnologfa de alimen=-
tos, esta es la de definir hasta que punto se puede y debe ensefiar tec-
nologfa de alimentos como una asignatura més; como una mencién u opcién
o como una carrera profesional nueva.

En el caso de incluir unas pocas asignaturas de tecnologf{a dentro
de un pensum de estudios, posiblemente no vaya a tenor mayeor
traseendoencia que la do una snsefianza informativa; pero si por el con-
trario, se pretende considerarla como una orientacién, es necesario pen
sar en las implicaciones que esto pueda tener con respecto a la estruc-
turacién de las asignaturas bdsicas para la carrera en si y las que se
requiere para la orientacién, las cuales muchas veces no son las mismas

pero que son indispensables para garantizar una formacién sélida on la
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orientacién.

Si el curriculum o programa de estudios de la carrera una ds cu
yas orientaciones es la tecnologfa de alimentos, no considera todas
las asignaturas bésicas para la tecnologfa de alimentos como bésicas
para la carrera, habra que condiderarla como tales para la orientacién,
inflando asf el nidmero de horas crédito necesarios para la graduacién
y s8i este nimero de créditos es fijo se tendrd que sacrificar la forma
cibén profesional en aras de la orientacién.

Hasta que punto es factible oriontar una profesién sin dafiar 1la
formacién integral de esta y garantiza® - una buena enseffanza en la
orientacién?

La respuesta o respuestas a esta pregunta estard dada tratando de

guiar la orientacién de modo que esta sea en los campos muy afines de
la profesién. Siendo necesario poder visualizar el momento en que la
conveniencia de iniciar la enseffanza de una carrera en tecnologfa de
alimentos como tal sea la respuesta més acertada.

La ensefianza de a tecnologfa de alimentos como una carrera debe
considerar una formacién general bésica que incluya Matemiticas, Fisi
ca, Quimica, Bioquimica, Microbiologfa y “iologfa, esencialmente una
formacidén bdsica en Tecnologfa de Alimentos que incluya la comprensién
de ingenierfa y procesos asociados a la conservacién y elaboracién de
alimentos, y, una formacién relevante sobre la aplicacién de esta tec
nologfa asociada a la realidad economico-social del medio. En otras
palabras que fundamentalmente se aprende el que hacer? el por que

se hace?, y el para que se hace?.
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C. JMPLEMENTACION

Al igual que en otras ramas del saber, la enseflanza de la Tecng
logfa de Alimentos debe ser implementada con personal idéneo, labora
torios bien equipados, facilidades de biblioteca y una buena dotacién
de plantas piloto. Lo Ultimo es impresindible para cumplir con labo-
res de investigacién reales y proporcionar durante la enseflanza el -
ambiente préctico acorde a las necesidades minimas indispensables pa
ra comprender Yy aprender la tecnologfa.

La improvisacién de recursos humanos a nivel del profesorado de-
be ser evitado a toda costa, es preferible postergar sl inicio de un
piograma de enseffanza en Tecnologfa de Alimentos que, por presiones -
de cualquier indole, ponerlo en marcha sin la participacién de perso-
nal conocedor y competente. De no ser as{ los resultados en la forma-
cién profesior- " no podran ser sino desastrosos.

PROYECCION DE LA ENSENANZA

La ensoffanza de Tecnélogos de Alimentos no puede ser ejecutada
8in definir un criterio claro sobre la proyeccién que este tendré en
el campo del ejercicio de su profesién. Se le debe impartir suficien
tes conocimientos para que pueda, en caso necesario digernir
sobre la relevancia e importancia relativa de ciertos procesos no so
lo en el campo técnico sino en el area socio-econémico implicito a ellos

En estos tiempos de tantos cambios sociales es necesario que se
presente una visién clare de los sectores a los cuales va a.sorvir con
el desempefic de sus labores y que se espera de el tecnflogo en desa=-

rrollo nacional,
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C-2.9
Utilizando como gufa los lineamientos planteados y, en base a
lag diferentes realidades, ee puede sugerir o decidir sobre los ecri
terios bésicos que deben considerarse para impartir la enseffanza de
la Tecnologfa de Alimentps en cada caso en particular, definiendo
previamente si esta puede ser una orientacién dentro de una carrera
o0 8i os necesario que se haga como una carrera independiente, En las

condiciones actuales lo segundo seria lo més recomendable.












C.3. LA ENSERANZA DE LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Y PRODUCTOS AGROPECUARIOS
EN UNA FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Ing® Miguel Lora de Saint-Paulet *

A modo de introduccién antes de abordar de lleno el tema es convenien-

te tener respuesta a algunas preguntas como:

1. Qué hace el Ingeniero en Industrias Alimentarias. Cudl es su campo

de accidn?
2. Su participacidén en la industria, se justifica?

3. Cufl debe ser su campo de conocimiento? o qué se espera que la Facul -

tad de Tecnologia de Alimentos le ofrezca como materia de saber?

Se encuentra respuesta de la primera pregunta, analizando la linea de

produccién (Ver Figura N2 1.)

El Ingeniero de Industrias Alimentarias puede cubrir las Areas de ocu-
pacién que estdn en toda la linea de flujo de productos desde la obtencidn

de la materia prima, hasta la entrega al consumo de los productos elaborados.

Su trabajo puede abarcar especificamente problemas de caracter tecnold-
gicos tales como: uso de energfia, alteraciones fisico-quimicas o micro-bio-

18gicas del producto, transformaciones derivadas de agentes fisico-quimicos,

* Profesor Principal del Departamento de Tecnologia de Alimentos y
Productos Agropecuarios.
Universidad Nacional Agraria. La Molina. Perd.
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C.3.2

etc., como también estar vinculado a decisiones de gerencia que a nivel de

conocimiento demandan base en ciencias humanas (economia, sociales).

Por otra parte la industria se desarrolla sobre una plataforma que ba-

jo el punto de vista de actividad profesional, se apoya en tres pilares:
El Académico, el Sector Piblico y el de Servicios.

El Académico, aporta nuevos profesionales y nuevos conocimientos, pro-
ducto de la investigacidn y nuevos avances, el profesional que se desempe -
fia en este campo sera prioritariamente cientifico, especializado en una de-~
terminada Area y dedicado preferentemente con exclusividad a la investiga -
cidn y ensefianza, lo cual no se da en la mayor parte de los casos, pues tam
bién tiene que hacer de administrador y segiin el prestigio de la institu -
cidn a la que pertenece, hace también de asesor del gobierno sea en el sec-

tor de planificacibn, industria, agricultura o en cualquier otro.

El Sector Piblico, con su rol de supervisor y armonizador de todo el
conjunto necesita de Ingenieros en Industrias Alimentarias para cumplir
funciones tales como: 1la planificacidn, el control, la inspeccidn, la nor-

malizacidn, la certificacién, ctc.

Y por Gltimo, lo que se ha llamado Servicios, puede estar vinculado
con la banca, el comercio y actividad liberal que se refiere a la promocién
y supervisién de créditos, abastecimiento y produccidn de insumos para la
industria alimentaria, consultorfa, etc. Se determina asf el campo de ac-

cidén del Ingeniero en Industrias Alimentarias.
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C.3.3

La caracteristica actual del mercado profesional peruano en Indus -
tria Alimentaria, presenta un panorama bastante heterogéneo demandando
en algunos casos personal con alto grado de especializacidn y, en otros
profesionales de mediana capacitacidn pero, siI con dominio de varias dis-
ciplinas que muchas veces no son afines a la actividad propia del Tecnd-

logo de Alimentos.

Por otra parte, centrando Gmicamente el campo t&cnico de actividad
se puede apreciar en la Fig. N2 2, las principales ramas ordenadas por
reino de la naturaleza, por procesos, por actividades industriales, por
productos elaborados y materias primas y, por su destino; lo cual ilus -

tra las posibilidades de trabajo en este campo.

La segunda pregunta, plantea si la participacién del Ingeniero en la
industria se justifica; tiene respuestas ajustadas a las condiciones de

cada pais.
Para el caso peruano s8e aprecia el sipuiente panorama:

La participacidn del sector industrias en el producto bruto interno
(PBI) alcanza el 21% del total y, dentro del sector en el Cuadro N2 1 se
aprecia en mayor detalle los rubros generales dentro de los cuales se ha
clasificado la actividad industrial. En lo que respecta al valor bruto
de la produccifn, se aprecia que las ramas 20 - 20x y 21 correspon -
diente a la Industria de Alimentos, hacen un total de 32,407 millones de

soles, los cuales representan el 28.5Z del sector.
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En cuanto al nimero de establecimientos industriales dedicados a los
tres primeros rubros de la lista hay cerca de 2.000 alcanzando el 27Z del
total y, por Gltimo refiriéndonos a la tasa de crecimiento se observa que

en los afios 69-72 para los alimentos y bcbidas fué del orden de 11.82

El anflisis de las cifras expuestas demuestran que la actividad In -
dustrial de Alimentos tienen significacidn tanto en la importancia econb-
mica como en su crecimiento, lo cual demanda atencidén y, se puede esperar

que sea funcidn del Ingeniero en Industrias Alimentarias.

Es conveniente aclarar que a la fecha se esti viviendo en el Perii un
proceso de cambio estructural, que en primera instancia se inicia con la
Ley de Reforma Agraria con un alcance tal, que tiende a consolidar siste-
mas autogestionarios, luego sc afecta la industria y queda seiialado el mar-
co de la congestidn y por {ltimo para el desarrollo futuro o creacién de
nuevas empresas aparece con apoyo prioritario del gobierno las empresas de
propiedad social que son fundamentalmente autogestoras. Si bien &sto refle-
ja en parte el marco politico peruamo, es un aspecto que no se puede dejar
de lado pues compete al cuadro institucional donde se va a desempeiiar el
nuevo profesional y, conlleva necesariamentc a avisorar un sistema adminis-
trativo y conduccifn cmpresarial, distinto al tradicionalmente establecido,
en el cual el profesional presta sus servicios y ademfs puede llegar a due-

fio en propiedad compartida con los otros trabajadores de la empresa.
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C.3.6

La tercera y Gltima pregunta que a modo de introduccién se ha plantea-
do, se refiere a lo que debe saber el Ingeniero en Industrias Alimentarias,
aspecto que estd fntinamente ligado a la preparacidn académica, que le ofre-
ce la Universidad, la misma tiene que ser en una variedad y profundidad
tal que lleve a formar un profesional que sea ad hoc para las condiciones en
las cuales se va a desenvolver y, que su participacidn resulte realmente un
aporte positivo. El problema en este caso es especificamente conocer, cuid -
les son las necesidades de conocimientos del medio y, la solucidn estd en
llegar a la fuente de informacidn que permita obtener bases para implementar
el programa de estudio y para el caso es la opinidn de los diferentes secto-
res en los cuales de desemperia el Ingeniero en Industrias Alimentarias. A
la fecha se estd trabajando en implementar un sistcma que permita a la Uni -
versidad Nacional Agraria recibir la opinién de los sectores interesados,
en 13 medida que se puedan reajustar los curricula y los programas de los

cursos, segimn lo demanden las necesidades y bienestar nacional.

A modo de ilustracidn se puede indicar que el primer seminario de la en-
seiianza de Industrias Alimentarias permitid establecer algunas bases y con -
tactos de modo que pueda lograrse esta meta. El anilisis de la realidad pe-
ruana sobre la base de informacidén secundaria y complementada con fuentes
primarias obtenidas a través de entrevistas a los sectores y egresados del
programa han coincidido en que es necesario que el profesional en Industrias
Alimentarias cuentc con una base amplia de conocimientos apoyado tanto en los

aspectos de cardcter técnico como en los socio-econdmicos y administrativos.

Este tipo de planteamiento es facil de explicar por cuanto la industria

en el Perl tiene por un lado la gran empresa en rcestructuracién y un gran
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C.3.7

nimero de pequefios representantes que estidn catalogados mds bien como acti-
vidades del agro, se presenta la necesidad de implementar sistemas que com=-
plementen 1la labor del campo, con el objeto de ganar el valor agregado, de

disminuir pérdidas por deterioro y otros.

Por otra parte el sector piiblico, partiendo desde la planificacidn has-
ta labores concretas como la certificacidn de productos alimenticios, requie-
re de técnicos que tengan el conocimiento especifico de ingenierfa como tam-
bién que dominen ramas tales como la programacifn evaluacidn de proyectos,
mercados, etc., que s8i bien principalmente competen al economista, se sabe
también que este Gltimo sin la ayuda y la informacidn que le proporcione el

Ingeniero bien poco podri hacer.

Las condiciones peruanas plantean al desarrollo una gran cantidad de
problemas que en su mayor parte requieren de niveles de conocimiento medio
para poder alcanzar la solucidn, es asi que se piensa frente a la escasez
de recursos el de formar profesionales con base en varias disciplinas con

un nivel y diversificacidn tal, que resulte préctico.

En el Seminario Regional de mayo 1970, se dijo:

"El balance que debe existir entre la profundidad del curriculum y la
amplitud es un punto que resulta fundamental en la estructura académica.
Si se piensa en curricula de estudios demasiado extensos o poco exigentes,
se esti subestimando la capacidad del educando y, quién sabe se estd sobre
estimando su capacidad de pago. De esta forma se est3 ofreciendo la opor-
tunidad de formacidn a unos pocos y de otra parte se estd desperdiciando

talento".
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En el caso del Ingeniero en Industrias Alimentarias se ha insidido
principalmente en el aspecto propio de la actividad, m#s el Area de eco-
nomfa, esto es para dar el toque de acabado a la formacisn del nuevo pro-

fesional.
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CURRICULUM DEL INGENIERO EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS EN EL PROGRAMA ACADEMICO

DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA

La especialidad de Ingenieria en Industrias Alimentarias en la Univer-
sidad Nacional Agraria, tiene su origen cn el afio 1969 a trav€s del Depar -
tamento de Tecnologia Pecuaria de la Facultad de Zootecnia y del Departa -
mento de Ingenieria de Procesos de la Facultad de Ingenierfa Agricola. Es-
tos dos departamentos se fusionaron y dieron origen al Departamento de Tec-
nologia de Alimentos y Productos Agropecuarics, el cual constituyS en uno
de los principales pilares del recién establecido Programa Académico de In-

dustrias Alimentarias.

El plan de estudios del flamante Programa se estructur$ dentro de la
modalidad de Curriculum flexible y ha sufrido desde su creacidn a la fecha
varias modificaciones, producto de ajustes necesarios, consecuencia de iden-

tificacién del nuevo profesional con la realidad de trabajo.

El Curriculum del Programa tiene um flexibilidad limitada por cuanto
es restringido por las disciplinas, que son necesarias ser tomadas para op-
tar el grado, mias la obligatoriedad de cursos de 8rea, quedando al estudian-
te 88lo 6% de créditos (1) para su libre eleccidn, paralelamente a &sto a -
fecta la flexibilidad, las lineas criticas consecuencia de las cadenas de

pre-requisitos (2).

(1) Crédito: valor que se le da a un curso que normalmente se computa por
equivalencia de 1 hora de teoria a la semana 1 crédito y 2 horas de
practicas a la semana 1 cré@dito.

(2) Pre-requisito: curso o cursos que son necesarios haber aprobado antes
de matricularse en uno de nivel mis alto.
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Para optar el Grado de Bachiller en Ciencias - Industrias Alimentarias

en la Universidad Nacional Agraria, es necesario que el estudiante comple-

te 200 créditos y que estén repartidos en la siguiente forma:

1.

2.

3.

CUADRO N2 2.

DISTRIBUCION DE LA CARGA ACADEMICA DEL PROGRAMA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

POR CREDITOS
CURSOS OBLIGATORIOS A NIVEL DE LA UNIVERSIDAD 60 créditos
Ciencias Matematicas 16
Ciencias Naturales 20
Ciencias Humanas 24

CURSOS OBLIGATORIOS DEL PROGRAMA DE INDUSTRIAS ALIMENT. 92 créditos

Ciencias Matemiticas 3
Ciencias Naturales 31
Ciencias Humanas 16
Ciencias Aplicadas 42
CURSOS ELECTIVOS 48 créditos
Ciencias Humanas de 48 escoger 18
Ciencias Aplicadas de 36 escoger 18

De cualquiera que se haya cumplido el
pre-requisito escoger 12

TOTAL 200 créditos
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C.3.11

En el cuadro siguiente se aprecia la expresidn en por ciento de cré-
ditos de las principales 8reas de conocimiento del Ingeniero en Industrias

Alimentarias.

CUADRO N2 3.

DISTRIBUCION DE LA CARGA ACADEMICA DEL PROGRAMA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

EN POR CIENTO REFERIDO A CREDITOS

4
Ciencias Matematicas 9.5 11.5
Figica 7.5
Ciencias Naturales Quimica 10.5 12.5
Biologia 7.5
Economia y Administracidn 17.5 19.5
Ciencias Humanas Sociales 2 8
For. General 7.5
Ciencias Aplicadas 28 30

A todos los valores calculados se les puede agregar 62 mas, corres-
pondiente a los Electivos Libres o distribuirlos proporcionalmente con

lo cual se tendrd la figura completa del 100%.

(Ver Figura N2 3.)
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C.3.12

PLAN DE ESTUDIOS PARA OPTAR EL GRADO DE BACHILLER EN CIENCIAS-INDUSTRIAS

ALIMENTARIAS DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA

I. CURSOS OBLIGATORIOS A NIVEL DE UNIVERSIDAD 60 créditos
Depto. de Biologia T-P-C Pre-Requisitos 4 cré&ditos
Biologfa I 3-2-4 Ninguno

Dpto. de Ciencias Humanas

Castellano 1 2-2-3
Evolucidn de la Cultura

Peruana 3-0-3
Introduccién a la Socio-

logia 3-2-4
Redaccidn Técnica 1-2-2

Dpto. de Economia y Planificacidn

Principios de Economia I 3-2-4
Principios de Economia II 3-2-4

Depto. de Estadistica

Estadistica General 3-2-4

Dpto.de Fisica y Metereologia

Fisica I 3-2-4

Fisica II1 3.2-4

Dpto. de Manejo Forestal

Recursos Naturales del Pert 3-2-4

Dpto. de Matemitica

Algebra I 3-2-4
C8lculo I 3-2-4
Cilculo II 3-2-4

12 créditos
Ninguno
Introduccibn a la
Sociologia
Ninguno
Castellano I

8 créditos
Ninguno
Princ.de Economfa I

4 créditos
Célculo II

8 créditos

Algebra I
Célculo I

Célculo II (s)
Ffsica I

4 créditos
Ninguno

12 créditos
Ninguno
Algebra I (s)

Cilculo I
Algebra I
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Pre-Requisitos 8 créditos

Dpto. de Qufmica T-P~C
Qufmica Gral. e Inorg8nica 3-2-4
Qufmica Orgénica 3.2-4

CURSOS OBLIGATORIOS DEL CURRICULUM DE

Ninguno

Quimica Gral.e Inorglnica

INDUSTRIAS ALIMENT. 92 créditos

Dpto. de Biologia

Microbiologia General 3-2-4

Dpto.de Construcciones Rurales

Dibujo Té&cnico 0-6-2

Dpto. de Economia y Planificacidn

An8lisis Microecondmico 3-0-3
An&lisis Macroecondmico 3-0-3
Administracidn General 3-0-3
Principios de Contabilidad 3-2-4

Dpto. de Fisica y Meteorologia

Mec8nica General 3-2-4
Dpto. de Matematica
Geometria Descriptiva 2-2-3

Dpto.de Mecanizacién Agricola

Organos de Maquinas y 2-2-3
Mecanismos

Dpto.de Nutricién

Nutricién I 3-2-4

4 créditos
Biologfa I
Bioquimica I o
Bioquimica General

2 créditos
Geometria Descriptiva

13 créditos

Principios de Economia II
Cilculo II

Principios de Economia I1I
Célculo II

Principios de Contabilidad

Principios de Economia II

4 cré&ditos
Fisica II

3 créditos
Ninguno

3 cré&ditos

Dibujo T&cnico
Fisica I

4 créditos

Bioquimica I o
Fisiologfa Animal
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Dpto.de Quimica I-P-C  Pre-Requisitos 13 créditos
Bioquimica I 4-0-4 Quimica Orglnica

Bioquimica I - Laboratorio 0-2-1 Bioqufmica I (s)

Fisico Qufmica I 3-2-4 Quimica Orgénica
Fisica I o
Fisica General

Quimica Analftica 3-2-4 Quimica General e
Inorgénica

Dpto.de Tecnologia de Alimentos y Productos Agropecuarios 46 créditos

Andlisis de los Alimentos 2~-2-3 Quimica Analfitica
Composicidn de los Alimentos

Composicifn de los Alimentos 2-2-3 Nutricidn I
Introduccidn a la Tecnologia
de los Alimentos

Control de la Calidad de 3-2-4 Procesos II (Tecnologia de
los Alimentos los Alimentos II)
Estadistica General

Disefio de Plantas 3-2-4 Ingenieria de Alimentos III

Procesos II (Tecnologia de
los Alimentos II) o

Procesamiento de Productos
Pesqueros II

Organos de MAquinas y Meca-
nismos o

Maquinaria para la Industria
Pesquera I

Ingenierfa de Alimentos I 3-2-4 Termodinfmica II
MecBnica General o
Maquinaria para la Industria
Pesquera I
Ingenierfa de Alimentos II  3-2-4 Ingenieria de Alimentos I

Ingenierfa de Alimentos III 3-2-4 Ingenieria de Alimentos I

Introduccidn de la Tecnolo- 3-0-3 Recursos Naturales del Pert
gia de los Alimentos 30 cré&ditos

Microbiologfia de los Ali - 2-2-3 Microbiologia General
mentos Composicidn de los Alimentos
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Procesos I (Tecnologfa de
los Alimentos I)

Procesos II (Tecnologia de
los Alimentos II)

Termodindmica I

Termodinfimica II

2-2-3

2-2-3

C.3.15

Pre-Requisitos

Analisis de los Alimentos
Procesos I (Tecnologia de
los Alimentos I) (8)

Fisica I

Termodinamica I
Fisica II

CURSOS ELECTIVOS DEL CURRICULUM DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 48 créditos

El alumno podrd escoger 18 créditos entre los cursos siguientes:

Administracién de 1la
Produccién

Algebra II

Cambio Social
Cooperativismo
Comercializacidn de Pro-
ductos Agropecuarios
Contabilidad de Costos
Contabilidad Intermedia
Desarrollo Econdmico
Economia del Sector Agrario
Economia de la Produccién
Formulacidn y Evaluacibn

de Proycctos

Mercadotecnia General

3~-0-3

3-2-4

3-0-3

3-0-3

3-0-3

3-2-4

3-2-4

3-0-3

3-0-3

3-0-3

3-0-3

3-0-3

Administracidén General
Economia de la Produccién

Algebra I
Sistemas y Estructuras So-
ciales o

Psicologfia Social

Principios de Economia II
Introduccidén a la Sociologia

Principios de Economia II
Contabilidad Intermedia
Economfa de la Produccidn
Principios de Contabilidad
Andlisis Macroecondmico
Cambio Social

140 créditos

Andlisis Microeconbmico
Andlisis Macroeconfmico

Andlisis Microecondmico
Calculo III

Desarrollo Econdmico

Anf8lisis Microecondmico
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I-P-C
Programacidén Fortran IV 2-2-3
Psicologia Social 2-2-3
Reforma Agraria Peruana 3-0-3

C.3.16

Pre-Requisitos

Estadistica General
Introduccidén a la Sociologfa
140 créditos

Sociologia Rural del Perii o
Economia del Sector Agrario

El alumno podrd escoger 18 cré&ditos entre los cursos siguientes:

Enologia 2-2-3
Fisico~Quimica II 3-2-4
Industrias CSrnicas 3-2-4
Industrias Licteas 2-2-3

Introduccifn a la Pesqueria 3-0-3

Procesamiento de Productos 2-2-3
Pesqueros I

Procesamiento de Productos 3-2-4
Pesqueros II

Recursos Pesqueros I 3-2-4
Tecnologia Azucarera 1-2-2
Tecnologia de Carncs 2-2-3

Microbiologia General
100 créditos

Fisico-Quimica I
Tecnologia de Carmes
Tecnologia de Leche
Recursos Naturales del Per®

Quimica Pesquera o
Composicidn de los Alimentos

Procesamiento de Productos
Pesqueros I

Maquinaria para la Industria
Pesquera II o)

Procesos II (Tecnologia de
los Alimentos II)

Refrigeracidn en la Industria
Pesquera o

Procesnos 1 (Tecnologia de los
Alimentos I)

Microbionlogia de los Alimentos
o Microbiologia Pesquera II

Introduccidn a la Pesqueria
Biologia I

Cultivos Industriales o
Cafia de AzQGear o)
Ingenieria de Alimentos III

Composiciin de los Alimentos o
Produccidn de Vacunos de Carne
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T-P-C Pre—-Requisitos

Tecnologfa de Leche 2-2-3 Microbiologfia General
Composicidn de los Alimentos o
Produccidn de Vacunos de Leche

El alumo podri escoger doce (12) cr&ditos entre los cursos que se ofre-

cen en los Departamentos de la Universidad.

IV. RESUMEN GENERAL

Créditos
I CURSOS OBLIGATORIOS A NIVEL DE
UNIVERSIDAD 60
I1 CURSOS OBLIGATORIOS DEL CURRICULUM
DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 92
I1I CURSOS ELECTIVOS 48
TOT“ O 0060000 00 00 00 200
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En 1la Fig. N2 4 se puede apreciar un diagrama de flechas en el cual
se hace figurar todos los cursos obligatorios pzara el estudiante de In -
dustrias, tanto a nivel de Universidad como a nivel de Programa. En la
Fig. N2 5 se prescnta lo mismo, mds los electivos de los cuales el estu-

diante debe escoger 36 créditos.

En el diagrama de flechas se pueden apreciar:

a. Los pre-requisitos.

b. La secuencia sucesiva o las cadenas de cursos (ruta critica)
c. La carga académica semestral Sptima de cursos obligatorios.
d. El periodo en semestres en el cual puede ser tomado un curso.

e. Los cr&ditos que vale cada curso.

Del anilisis del grafico se puede concluir a nivel de estudiante que
su atencidn en la eleccifn de cursos debe estar centrada en la secuencia su-
cesiva de cursos miAs larga (ruta critica) y en cuanto a la Direccién de Pro-
grama en la necesidad de ofrecer los cursos de la ruta critica todos los se-
mestres, porque de 1o contrario puede suceder que en el perfodo de 10 semes-

tres (5 afios) no se concluyan los estudios.

Por otra parte, en la estructuracidn de los horarios es importante que
las cargas académicas Sptimas semestrales recomendadas, no presenten cursos
que pueden ser llevados simultineamente en el mismo horario, lo cual puede

llevar a la misma situacidn que se ha comentado en el p&rrafo anterior.

Y por Gtlimo, que la secuencia sucesiva de cursos de preferencia debe

ofrecerse en el mismo horario, lo cual no siempre es posible por problemas
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de orden prfctico, tal como disponibilidad de tiempo del profesor y dispo-

nibilidad de aulas y laboratorios.
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CARACTERISTICAS DE LA FORMACION DEL INGENIERO EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Hasta aqui se ha explicado en términos generales las materias que debe
dominar el Ingeniero en Industrias Alimentarias, pero aim no se ha dicho na-

da sobre la forma como debe adquirir estos conocimientos.

A nuestro parecer entendemos que el marco profesional de las carreras
tecnico-cientificas de reciente formacidn, deben estar fuertemente consoli-

dados en conocimientos tales que el profesional sepa:
CSmo hacer las cosas, y el por qué de las mismas.

Para ilustrar lo que se ha explicado con tan pocas palabras, opinamos
que es facil de poder explicar con el conmocimiento, una tiza y una pizarra
"porqué" navega un barco, como también serd fAcil explicar -cSmo hacerlo na-
vegar? pero, también estamos convencidos que con este tipo de ensefianza, el
marino podrd dar una larga disertacibn sobre el tema, pero, no moverd un pie

el barco del muelle.

Para que aprenda a navegar necesita del barco y, necesita estar en &1,
aprender con &l, y ensayar con &l, y asi realmente reci®n llegard al "c6mo"

y por el mismo camino consolidari el "porque'.

Es exactamente lo mismo lo que ocurre con el Ingeniero en Industrias A-
limentarias. Mientras el marino no puede aprender a navegar sin barco, el
Ingeniero en Industrias Alimentarias no puede aprender a procesar alimentos

sin las instalaciones y equipo necesarios (plantas piloto).
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Sin embargo, en paises con pocos recursos econdmicos el implementar
instalaciones fabriles piloto dedicadas - con exclusividad - a la enseiian-
za e investigacidn, resulta muy oneroso y de allf que en la Universidad
Nacional Agraria, se ha optado por una solucidn intermedia, mediante la
cual las unidades piloto, prestan servicios a la comunidad ofreciendo sus
productos en venta o realizando trabajos para el sector, actividades que
generan ingresos y que contribuyen a financiar en cierta medida la ense -
fianza y la investigacidn, es el caso de la Planta Piloto de Leche, el ca-
mal frigorffico, la Planta Piloto de Alimentos, la Planta Piloto de Deshi-

dratado, etc.

De otro lado, la Universidad mantiene relaciones con el sector indus-
trial, el cual permite la colocacifn de estudiantes universitarios, bajo

la forma de practicantes.

Recapitulando, si bien la ensefianza tedrica es muy importante, sera
incompleta la formaciSn del tecnSlogo de no darse dentro de un marco pric-
tico, que refleje las condiciones reales de trabajo y, que para el caso no
es recomendable apoyar la experiencia practica solamente al panorama limi-

tado de la probeta de laboratorio.
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Otras Consideraciones.

La metodologia de la ensefianza empleada en la preparaciSn del profe-
sional en la Universidad Nacional Agraria, se puede resumir en dos siste~
mas. El primero dentro del campo Universitario que estd constitufdo fun-
damentalmente por clases teSricas, clases pricticas, trabajos encargados,
seminarios y lecturas; y el segundo fuera del campo Universitario que son
actividades tales como visitas a fBbricas e instituciones, précticas va -
cacionales, excursiones y participacidn en los convenios de asistencia téc-

nica.

Por @ltimo todo este marco académico mds la pequefia meclnica adminis-
trativa individual a nivel de estudiante es soportada por la consejeria,
por la cual se abre el camino a las relaciones entre profesores y alumnos
y se establece uno de los fundamentos a consolidar una corporacidn de ser-

vicio pliblico conformado por profesores, alumnos y cx-alumnos.

Si bien se es consciente de la importancia de la comsejeria, alm a la
fecha no se esti a la altura de los resultados que se espera de ella alcan-

zar.
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C.4. LA ENSENANZA DE LA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN
VEGETAL Y ANIMAL EN LAS FACULTADES DE PESQUERIA

Ing® Jos& Ducato Backus *

Introduccidn.

En general, la Tecnologia es un conjunto de conocimientos que la hu-
manidad perfecciona y promueve constantemente, con el fin de que contri -
buya a lograr su plena realizacidén -~ y &sta tecnologfa es tan diversifi -
cada como diversificada es la actividad del hombre.- Podemos hablar asi
de tecnologfa de la comunicacidn, de la produccidn, del consumo, del es -

parcimiento y muchas otras mis.

Ahora bien si de todas las actividades que el hombre realiza, consi-
deramos solo las que efectfia en el campo de los productos alimenticios, ve-
remos que existen numerosas orientaciones (mds de cuarenta, quizés) cada u-
na de ellas con su propia tecnologia e instalaciones especificas, y orien -
tadas bdsicamente a tratar a los productos alimenticios de acuerdo a su
procedencia: agrfcolas, pecuarios y acufcolas o pesqueros. Con relacibén a
éstos dltimos, y que son de alto valor nutritivo y energético, cabe mencio-
nar que durante el afio de 1973 se han desembarcado en los mercados pesque -
ros del mundo, alrededor de 70 millones de toneladas métricas, cuya conser-
vacién, transformacién y distribucidn, requierc para si de la mAs especia -

lizada y a la vez eficiente y econdmica tecnologia.

* Director del Programa Acadfmico de Pesqueria.
Universidad Nacional Agraria. La Molina - Perd.
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Esta importancia de los recursos pesquercs es lo que ha motivado prin-
cipalmente en los paises que los poscen en gran cantidad, por ejemplo el
Perli, el que surjan profesiones como la Ingenieria Pesquera y aimn mds es -
pecialidades dentro de ella, como son la extraccidn, la piscicultura y la
tecnclogia de los alimentos pesqueros o transformacidn y cuyas enseiianzas

son impartidas en las Facultades y Programas Acad@micos de Pesqueria.

A este punto de mi exposicidn y después de haber tratado de podar el
frondoso "a&rbol" de la Tecnologia, puedo manifestar que una de sus '"ramas':
1la Tecnologia de los Alimentos es uno de los pilares que soportan la for -
macidn del Ingeniero Pesquero especialista en Transformacidn y es sobre la
ensefianza de &ste pilar tal como se lleva a cabo en el Programa Acad&mico
de Pesqueria de la Universidad Nacional Agraria, de La Molina, en Lima, Pe-
ri, que pasaremos a.exponer en el presente Seminario, Seminario en el cual
me siento muy honrado de participar y cuyos objctivos trazados son los de
"analizar la situacidn de la ensefianza de la Tecnoligfa de los Alimentos
en las diferentes Instituciones de Educacién Agricnla Superior, y formular

recomendaciones para su mejoramiento".

Desarrollo del Tema.

1. Consideraciones Generales.

La Universidad Nacional Agraria, es uma Institucidn que desde el

punto de vista académico estd organizada en Programas y Departamentos.

Los Programas Académicos son los encargados de establecer, super-

visar y controlar el curriculum o los curricula de estudios conducentes
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a la obtencidén de un grado académico en una o mds especialidades afi-
nes con su sector. Cada Programa Académico es conducido por un Di -

rector y cuenta con un Directorio integrado por los representantes de
los Departamentos Académicos que los constituyen. E1 Programa Acadé-
mico de Pesqueria estd constitufdo por los representantes de los De -
partamentos Académicos: de Tecnologia Pesquera (2 delegados), Pisci-
cultura y Oceannlogia (2 delegados), Tecnologfia de Alimentos y Pro -

ductos Agropecuarios (1 delegado) y Quimica (1 delegado), entre ellos
se elige al Director, por un periodo de 2 afios, pudiendo ser reelegi-

do.

Los Departamentos Académicos son las unidades bdsicas que agrupan
a los profesionales docentes de acuerdo a disciplinas y conocimientos
afines, y ofrecen a uno o mis Programas Académicos, los cursos reque-

ridos para el curriculum o curricula que imparte el Programa.

El régimen de estudios es el de curriculum flexible. La unidad
de estudio es el ciclo académico: 17 semanas y la unidad de cdmputo
es el crédito: 1 crédito es igual a una hora dc teoria a la semana por
toda la duracibén del ciclo acad@mico o también es igual a una sesidn
de practicas (Minimo dos horas) a la semana por toda la duracidn del

ciclo académico.

La Universidad exige 200 cré&ditos para optar el grado de Bachiller
en Ciencias, en la especialidad escogida, y agrupa estos cré&ditos de la

siguiente manera:
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a. Cursos Obligatorios a nivel de Universidad: 60 cré&ditos.
b. Cursos Obligatorios y Electivos a nivel de especialidad: 140

créditos.

Es en el grupo b. en donde se encuentran incluidos los cursos
vinculados con la Tecnologia de los Alimentos y, especificamente,

dentro de los obligatorios.

Consideraciones Especificas.

El Programa Académico es el encargado de distribuir los 140 cré&-
ditos restantes entre cursos obligatorios de especialidad y electivos
libres, no debiendo &stos {ltimos superar el 20 por ciento del total
de cr&ditos asignados a los cursos de especialidad. (Es decir, 28

créditos).

En los cursos obligatorios de especialidad estf@in incluidos los
cursos vinculados con la tecnologia de los alimentos y que para la
especialidad de Trancformacidn constituyen la aplicacidén integral de
todos los conocimientos que se han impartido al estudiante durante el
desarrollo de las asignaturas consideradas como pre-requisitos, me re-
fiero, a las asignaturas que bien pueden ser agrupadas de la siguiente

manera:

I. Ciencias Bsicas: Quimica Inorginica, Quimica Organica, Matemi -

ticas, Fisica, Estadistica, Biologia y Ciencias Sociales.
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II. (Ciencias Especificas: Bioquimica, Microbiologia, Meteorologfa

Marina, Nutricidn, Circuitos y Miquinas Eléctricas, Maqui-~
naria para la Industria Pesquera, Introduccién a la Pesque-
ria, Oceanografia General, Recursos Pesqueros, Termodinfmi-
ca, Operaciones Unitarias o Ingenieria de los Alimentos co-
mo se les denomina al presente, Embarcaciones y Aparejos de
Pesca, Dibujo, Administracién y Procedimientos Contables,

en general y otras: Nos quedaria un tercer grupo:

III. Ciencias Especializadas: Integrado por asignaturas muy vincula-

das a la Tecnologia de los Alimentos y que haciendo uso de
los conocimientos impartidos en las asignaturas pertenecien-
tes a los grupos I y II permitan dar un completo conocimien-
to tanto tedrico como prlctico de la Tecnologia de los Pro -
ductos Pesqueros sean estos de origen vegetal o animal. A
este grupo pertenccen las siguientes asignaturas: Procesa -
miento de Productos Pesqueros I, Procesamiento de Productos
Pesquerns II, Procesamiento de Prnductos Pesqueros III, Pro-
cesamiento de Harina de Pescado y Procesamiento de Aceite de
Pescado y Productos no Tradicionales y por ltimo como un
complemento, pueden ser consideradas las siguientes asigna-
turas: Inspeccidn y Control de Calidad de los Productos
Pesquerns y Planeamiento y Mancjo de Empresas Pesqueras I y

II.
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Todas estas asignaturas, pertenecientes al grupo III, pueden

ser apreciadas en detalle en el anexo al presente tema.

Tan solo, a continuacién me referiré a una de ellas: el Proce-
samiento de la Harina de Pescado, la que nos permitird, por la analo-
gla en su estructuracidén, el conocer la enseiianza de las otras asig -
naturas, tal como se imparten en el Programa Académico de Pesquerfia

de la Universidad Nacional Agraria.

1. Asignatura: Procesamiento de Harina de Pescado.

2. Pre-requisitos: Procesamiento de Productos Pesqueros I y Maqui -

naria para la Industrias Pesquera.

3. Cr&dito: Cuatro (4). Se dictan tres horas semanales de teorfa
y una sesidn semanal de practicas, totalizando 51 horas de

teoria y 17 sesiones de prictica.

4. Objetivos: Pueden ser concrctados en:

a. Que ¢l alumo al aprohar la asignatura, se encuentre
en condiciones de poder hacerse cargo de la Direccibn
Técnica de una Planta de Procesaniento de Harina de
Pescado.
Para lograrlo sc imparte conocimientos sobre los prin-
cipios que rigen las diferentes operaciones unitarias
que participan en la Tecnologia del proceso de reduccisn
a harina, de ua producto animal pesquero, asi como tam -

bién conocimientos snbre el comportamiento que esa materia
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prima tendrad al aplicirsele la tecnologia escogida, y
paralelamente sc¢ le ird familiarizando con los dife -
rentes equipos y accesorios utilizados en el proceso,

y como segundo objetivn:

b. Hacer notar la importancia socio-econdmica que &sta ac-
tividad representa para cl pais y paraddjicamente lo
negativo que ella es desde el punto de vista socio-nu-

tricional.

5. Metodologia: El dictado de la asignatura puede considerarse divi-

dido en dos partas intima y constantemente relacionadas:

5.1, Teoria: En general trata de dar al alumno los concep-
tos basicos que rigen el procesamiento de la harina de
pescado, partiendo de la materia prima hasta llegar a
la fase de comercializacidn y utilizacidn del producto
elaborado. Dard también, una descripcibn de los dife -
rentes equipos utilizados y se establecerd similitudes
y diferencias entre los diferentes m&todos de procesa -

miento de la harina.

La teorfa sc imparte utilizando diferentes canales de

comunicacifn:
a. Exposicidn oral.
b. Coloquin em clase.

c. Seminarios.
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De ellos, la exposicidn oral, es decir, la comunica-
cidn del conocimiento en una sola direccifn: del Pro-
fesor al alumno, es a pesar de su demostrada pasivi -
dad, el mds utilizado y seguird siéndolo, mientras el

nimero de estudiantes en una aula, sea elevado.

El coloquio en clase y los seminarios, con las venta-
jas que aportan al obtenerse una comunicacifn en am -
bos sentidos y una participacidén plena del grupo, so-
lo pueden ser empleados cuando existe una buena pro -
gramacién y un nimero limitado de participantes, sien-
do en la gran mayoria de los casos, &sta 4ltima con -

dicidn, el factor limitante.

5.2. Pridctica: Podrfamos definirla como la imagen de la teo-
ria reflejada en el espejo, pero con movimiento propio,
con la cual se espera que los alumros podrdn familiari-
zarse con la materia prima, con el equipo utilizado,
con los métodos de andlisis de control de calidad reque-
ridos y que al finalizar el ciclo académico les permita
demostrar que son capaces de hacerse cargo de una di-
reccidn té€cnica y que estin en condiciones de resolver
los probleumas que todo empleo de tecnologifa suele pre -

sentar, muchas veces de imprevisto.

La prictica vista desde el punto de disponibilidad ho -

raria destinada a la asignatura, significa solo el 407
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del tiempo, total, pero en la vivencia el tiempo uti -
lizado suele ser mayor (no dos horas por sesilm, sino

tres y a veces mis.)

Es sif, de primordial importancia que, ellas marchen en
estrecha relacidn y sincronizacidn con el dictado de
la teorfa, pues si sucediese de otra manmera, los resul-

tados a obtenerse no serian los esperados.

Para la distribucidn de los estudiantes en las pricti -
cas, el método que mejores resultados ha dado para las

asignaturas de tecnologia es el de grupos de trabajo de
constitucidn expontfinea, que es el que da al estudiante
1la libertad de eiegir sus compaifieros de grupo y a la vez

1a responsabilidad de cumplir ante ellos.

Las pricticas son complementadas con visitas guiadas a
centros industriales de diversa magnitud y eficiencia,
a fin de que los estudiantes estimulen su capacidad de

observacibn, comparacién y de critica.

Materiales Educativos: Para una mayor eficiencia en la

obtencién de los objetivos planteados, se cuenta con un

material educativo muy completo, compuesto por:

5.3.1, Para la Teoria:. Pizarra, Equipo, Audiovisual,

modelos y material impreso.

5.3.2. Para la Prictica: Laboratorios especificos, mo-

delos de equipos y planta piloto para procesamiento
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de harina integral de pescado, con una capacidad
de 15 TM de materia prima en 20 horas de produc-

cién.

5.4. Bibliografia: En cada asignatura se proporciona al a-

lumno una amplia relacidn bibliografica, sean estos
textos, revistas cientificas, separatas o informes, los
que se encuentran a disposicibn en la Biblioteca Agri-
cola Nacional, ubicada en el campus de la Universidad
Nacional Agraria de La Molina, y cuyo uso se ha difun-

dido e intensificado en forma sumamente satisfactoria.

5.5. Evaluacién de la Asignatura: Es uno de los puntos cri-
ticos existentes dentro del proceso de la ensefianza, ya
que ella persigue el determinar si la asignatura logrd
conseguir los objetivos sefialados y en base a los cua -

les, se elabord el programa de la misma.

Generalmente la evaluacidn se realiza en forma periddi-
ca contando para ello con practicas calificadas, prue -
bas escritas, trabajos encargados, seminarios, exdmenes
de medio curso y examen final, quedando al criterio del
profesor el utilizar el medio de evaluacidn mas apropia-

do a la asignatura impartida.

Después de esta breve exposicidn deseo terminar agradeciendo a los or-
ganizadores del presente evento su invitacidn a participar en el mismo, y ma-
nifestar que me seria muy satisfactoria si en algo he podido contribuir

al &xito del mismo.
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No deseo despedirme sin antes hacer mencidn a una cita del poeta chi-
no Kuan Tzu que encierra en su esencia lo que la Tecnologia puede hacer

por la humanidad:

Si das un pescado a un hombre
se alimentari una vez
si le ensefias a pescar

ge alimentarid toda su vida.
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DEPARTAMENTO ACADEMICO DE TECNOLOGIA PESQUERA

farso: Procesamiento de Productos Pesqueros I

Créditos: 2-2-3

Pre-Requisito: Quimica Pesquera, Recursos Pesqueros

Justificacidn del Curso:

La formacidn y la actividad del Ingeniero Pesquero en la rama de la

Transformacidn de Productos Pesqueros exige el conocimiento de la materia
prima pesquera para su consumo y procesado. En este curso se le imparte
al alumno las bases necesarias para una mejor comprensidn de cursos pos -
teriores a este campo.

Objetivos.

a.

Lograr que el alumno posea un conocimiento integral de la composicidn
quimica y de la estructura muscular de la materia prima pesquera, y
de los fendmenos que ocurren en ella después de capturados.

Capacitar al alumno para que posea los conceptos basicos referentes
a los cambios fisicos, organolépticos y quimicos que sufren la mate -
ria prima pesquera antes del procesamiento.

Dar a los alumnos un conocimiento de los métodos de andlisis quimicos,
fisicos y organolépticos que van a utilizar en los cursos posteriores
de procesamiento de pescado.

Que el alumno despu@s de haber recibido este curso, esté& capacitado
para evaluar la materia prima para su consumo y posterior procesamien-
to, de manera que adquiera las bases necesarias para la inspeccidn de
calidad del pescado y otros animales marinns.
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Programa del Curso.

Parte 1.

Parte 2.

Capitulo I

Caracteristicas principales.

El

1.
2.
3.

4.
5.

Diversidad de la materia prima pesquera.

Causas de las dificultades en el conseguimiento de la materia
prima pesquera.

Diferencias que se presentan en la composicidn quimica de los
peces de acuerdo a la edad y regidn del cuerpo.

Cambios que ocurren en la composicidn quimica de los peces de
acuerdo a la estacidn del afio.

Facilidades para el deterioro de la materia prima pesquera.

Capitulo II

estructura muscular de los peces.
tejido muscular de los peces.

Vista exterior.
El misculo.

La fibra muscular.
3.1. La miofibrilla
3.2, E1l sarcoplasma
3.3. El sarcolena

El tejido conectivo

El tejido muscular de los calamares

Composicidn quimica de los peces y mariscos.

1. Agua

2, Proteinas

2.1. Principales proteinas en el misculo de los peces.

2. Proteinas de la fibra muscular.

.3. Proteinas de la miofibrilla.

.4. Proteinas del estroma.

.5. Distribucifn de los aminodcidos protéicos en el misculo
de los peces.

NN






Fendmenos

Parte 1.

Parte 2.

3.

I11-C.3

Lipidos de los peces.

3.1. Distribucidn de los 1lipidos en los peces.
3.2. Caracteristicas del aceite de pescado.
3.3. Composici3in de los lipidos.

El extracto de los peces.

4.1, Cantidades en que se encuentran presentes.
4.2, Aminoadcidos libres.

4.3, Oxido de trimetilamina.

4.4. Urea.

4.5. Betaina.

4.6. Nucleotidos.

4.7. Carbohidratos libres.

4.8, Acidos orgénicos.

Pigmentos.

5.1, Pigmento del misculo de los peces.
5.2. Pigmento de la carne.

5.3. Pigmento de la piel de los peces.

Capitulo III

que ocurren en los peces y mariscos después de capturados.

a.

El rigor mortis o la rigidez cadavérica.
1. La glicélisis y las variaciones del pH.

2. Variaciones del trifosfato de adenosina y del fosfato de
creatina.

3. La glicdlisis y su relacidn con la temperatura.
4. Cambios que ocurren en la proteina.
5. E1 mecanismo de la contraccidén muscular.

Condiciones en que muere el pez y su relacidn con el rigor
mortis.,

El post-rigor.

fendmeno de la autdlisis y del deterioro de los peces.
Variaciones que sufren los compuestos extractivos.

1.1. Variaciones del oxido de trimetilamina.
1.2. Variaciones de los nucledtidos.

Desnaturalizacidn de las protefnas.

Descomposicidn de los amino8cidos.






5.
6.
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Deterioro oxidativo y microbiano.

Consecuencias del consumo de productos pesqueros deteriorado.

Parte 3. MEtodos para determinar el grado de frescura del pescado y otros

1.
2.
3.
4.

animales acudticos.
MEtodo organoléptico.
M&todo microbioldgico
M&todo fisico

M&todos quimicos

4.1. Los productos de la descomposicién del misculo como in-
dice de frescura.

4.2, Cambins de la proteina del miisculo de los peces como iIn-
dice de frescura.

4.3. Variacidn del pH

4.4, La actividad enzimitica y los microorganismos.

Capitulo IV

Cambios quimicos que sufren la materia prima pesquera, durante el procesa-

miento.

1.
2,
3.
4.

Por refrigeracidn
Por calor
Por el secado

Por el salado

Capitulo V

Cambios quimicos que sufre la materia prima pesquera durante el procesa -

miento.

1.
2.
3.

Desnaturalizacidn de las protefinas
Rancidez del aceite

Decolo:acidn.
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Bibliografia.

Ce.

d.

Referencias Generales.

- El pescado y su inspeccidn, p. J.D. Syme
- El1 pescado y sus productos, p. W. Ludorff
- Fish as Food, p. Borgtom (tomo 1y 2).

Referencias Especificas.

Fish Handling and Processing (cap. 18 y 15)

Quimica biolégica, p. Marenzi (cap. del metabolismo de los carbo-
hidratos).

- The occurance and significance of TMA in marine animals, p. Gronin-
ger Extracto de la Pesca Mundial N® 1, pag. 3, 196l1.

Fish in Nutrition. FAO 1962
Structure and composition of Foods, Vol. 3 p. Wynten

- Lipids and their oxidation, p. Achultz, Day, Sin number

Referencias para las pricticas.

- La economfa del mar y sus relaciones con la alimentacidn de la huma-
nidad p. Popovici Angeluscus. 1954,

- Quimica analftica cuantitativa. Kolthoff y Sandell.

- Progresos de la quimica de los aceites, grasas y derivados industria-
les p. Daniel Mangrané.

- The chemical andlisis on foods and food products, p. Morrisex y
Jacobs.

Publicaciones perisdicas recomendadas.

Extracto de la Pesca Mundial - FAO

Bulletin of the Japanese Society of Scientific Fisheries

- Fisheries of Canadi

Food Technology.
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DEPARTAMENTO ACADEMICO DE TECNOLOGIA PESQUERA

Curso: Procesamiento de Productos Pesqueros II

Créditos: 3-2-4

Pre-Requisito: Procesamiento de Productos Pesqueros I
Refrigeracidn
Microbiologfa Pesquera

Justificacidn del Curso:

En base al conocimiento ya adquirido en cursos anteriores relativo a
la materia prima, sistemas de evaluacién de calidad por m&todos bioquimi-
cos, microbioldgicos, fisicos y organolépticos e ingenieria aplicada al
procesamiento de alimentos, el estudiante debe familiarizarse con los mé-
todos de manipulacidn, preservacidn y procesamiento de los productos pes-
queros, como conocimiento especializado.

Objetivos.

a. Ensefiar al estudiante los fundamentos y darle experiencia préctica
relativa a la manipulacidn de pescado fresco, conservacidn con hie-
lo congelado, empacado y elaboracidn de embutidos de pescado.

b. Ofrecerle conocimiento sobre evaluacién de calidad aplicada a los pro-~
ductos pesqueros manipulados y procesados en las formas descritas.

c. Con los conocimientos tedricos y practicos adquiridos, capacitar al

estudiante para que pueda manipular pescado fresco, empacarlo y pro -
cesarlo por congelacidn y en forma de embutidos.

Programa del Curso.

a. Clases teSricas.

Capitulo I. Uso del hielo en la preservacidn del pescado.
Propiedades del hielo como refrigerante.

Aspectos sanitarios en relacidn al agua y al hielo.
Formas de produccidén del hielo y temperatura de mante-
nimiento, diferentes tipos de hielo: hielo de agua pota-
ble, de agua de mar y hielo con antibiStico.
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Capitulo II

Uso de agua salada refrigerada en la preservacidn de pescado.

- Propiedades del agua del mar y de las salmueras usadas para preservar
productos pesquerns.

Ventajas y desventajas de su uso.

Capitulo III

Sobre~enfriado (Superchilling)

Principios y métodos.

Capitulo IV

Manipulacidn de productos pesqueros

Efecto de la forma de captura sobre la calidad del pescado.

Manipulaci8n del pescado abordo, en cubierta y en almacenamiento.

Descarga del pescadn en puerto.

Manipulacidn del pescado en la zona de inspeccidn y remate.

- Pre-procesamiento.

Manipulacidn del pescado en la planta.

Fileteado, corte en medallones.

Transporte de poscado en tierra.

Capitulo V

Congelacidn y almacenamiento congelado de productos pesqueros.

- Constantes fisicas de inter&s en la congelacién de productos pesqueros.

~ Cambios que ocurren en el tejido y proteina musculares durante la conge-
lacidn y almacenamiento congelado.

Métodos de congelacidn a bordo y en tierra, coberturas protectoras (peli-
culas plasticas y glaseado) para el pescado congelado, para evitar deshi-
dratacidn y enranciamiento de lipidos, durante el almacenamiento.

- Factores a considerar en las plantas de congelacidn y almacenamiento con-
gelado.

Transporte de pescado congelado.
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Capitulo VI

Descongelacibn

Naturaleza del fenfmeno de descongelacidn.
M&todos de descongelacién.
Pérdida por escurrido o "drip" de los tejidos.

Precauciones a tomar.

Capitulo VII

Sistemas y productos en base a miisculo desintegrado de pescado.

Importancia de la proteina muscular, cspecialmente miofibrilar en la tex-
tura y propiedades de estos sistemas. Capacidad gelificadora del mfscu -
lo de pescado.

La emulsidn dec carne y capacidad emulsificadora de la protefna muscular.

Rol de ingredientes no cl@rnicos que entran en la formacidn de estos sis -
temas y productos.

Embutidos de pescado, kamboko y otros productos.

Capftulo VIII

Empacado de productos pesqueros

Propiedades de las peliculas plésticas usadas.

Tipos de empaques para diversos productos pesqueros.

Clases Practicas.

Por definir, de acuerdo a facilidades.

Bibliografia.

a.

Referencias Generales.

- Fish Handling and Processing, Ministry of Technology - Torry Research
Station Her Majesty's Stationary Office - Edimburgh - 1865.

-~ Fish as Food, Vol. 4 - Georg Borgstrom - Academic Press, New York -
1965.

-~ The technology of fish utilization, editado por R. Kreuzer - FAO -
Fishing News (books), London - 1965.






I11-C.9

Referencias Especificas.

Capitulo 1 y 2.

- Cudl es la mejor clase de hielo? Boletin de extensidn N2 5. Dpto.
Tecnologia Pesquera - Universidad Agraria.

- Effect of Storage in Refrigerated sea waker con amioacids and other
components of whiting (Merluccius bilinearis)

- Estudios sobre la conservacidn del pescado en hielo - Informe T&cni-
co N2 7 - Dpto. Pesqueria - Universidad Agraria - 1966.

- Estudios sobre la comservacidn de pescado de consumo de hielo - Inf.
Técnico N2 7., - Dpto. Pesquerfa - Univ. Agraria - 1966.

- Estudios sobre la comservacidn de seis especies de pescado de consu-
mo en hielo - Inf. Técnico N2 9 - Facultad de Pesqueria - Univ. Agra~
ria - 1967.

- Estudios preliminares sobre la evaluacifn en quimica y ffsico-organo-
1éptico del deterioro Jel bonito (Sarda chilensis) conservado en hie-
lo. Jos@ M. Tirado V. - Tesis para optar el titulo de ingeniero pes-
quero - Univ. Agraria. 1966.

Capitulo 4.

- La manipulacidn del pescado durante su distribucidn - Bol. de exten-
8idn N2 6 - Facultad de Pesq. - Univ. Agraria 1967.

- Tenga cuidado con su pescado recién capturado - Bol. Ext. N2 8 -
Fac. Pesq. - Univ. Agraria ~ 1967.

- Algunos aspectos t&cnicos relacionados con la Pesquerfa en el Perd -~
Bol. Ext. N2 1 - Dpto. Pesqueria - Univ. Agraria - 1966.

~ Problemas en la distribucibn y mercado de pescado - Bol. Ext. N2 3 -
Dpto. Pequeria -~ Univ. Agraria - 1966.

- Fish Display - note 12, etc.

Capitulos 5 y 6.
-~ Thawing frozer fish - Torry advisory ~ notc N2 25, etc.

= Quick freczing of fish - Torry Advisory - note 27, etc.
- Cold Dtorage of frozem fish - Torry Advisory note N2 28, etc.
- Thawing frozen fish ~ Torry advisory nnte - N2 25, etc.

Capitulo 7.

- Ensayos sobre elaboracifn de embutidos de pescado ~ tesis Baz#m A.,
G. - Univ. Agraria - 1965.

- Elaboracién de embutidos de pescado - Inf. Técnico N® 1 - Dpto. Pes-
queria - Univ. Agraria - 1966.
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Referencias adicionales.

1.

The Selection of packaging materials for foodstuffs - Bulmer, C.H.
First international congress of food Science and technology -
Vol. 4

Canadian goverment specifications board, Specification for fish
Canned -~ IBID.

Fish ingpection -~ Bemssey, H.V. Director, Inspection Service - De-
partment of fisheries- Ottawa - Ontario, Canadi. 1967.

Some Problemm in the transport of fresh and frozem fish - IBID.
Training in fish inspection - Bemssey, H.V. - IBID

Canadian methods and procedures in fish inspection - Demssey, H.V.
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DEPARTAMENTO ACADEMICO DE TECNOLOGIA PESQUERA

Curso: Procesamiento de Productos Pesqueros III

Créditos: 3-2-4

Pre-Requisito: Procesamiento de Productos Pesqueros II
Microbiologia Pesquera II
Maquinaria para la Industria Pesquera II
Refrigeracidn en la Industria Pesquera

Justificacidn del Curso:

En base a los conocimientos adquiridos en cursos anteriores, en lo que
se refiere a materia prima pesquera, sistema de calidad a Ingenierfa aplica-
da, el estudiante deberid familiarizarse con los procesamientos de deshidra-
tado, salado, salado seco, ahumado y conservas.

Objetivos:

a. Ensefiar al estudiante los fundamentos del mecaniemo de la deshidrata -
cidn, ahumado y enlatado como un proceso unitario oriemtado a la deshi-
dratacifn de productos marinos.

b. Ofrecerle conocimientos sobre evaluacidn de calidad orientada a los
productos pesqueros salado deshidratado, ahumado, enlatado y liofili-
zacidn.

c. Con los conocimientos teoria y practica adquirida . capacitar al estu-
diante para que pueda manipular pescado salado-deshidratado, ahumado
empacarlo y estudiar su calidad, como su conservabilidad, y su compa-
racidn con el enlatado.

Progrhma del Curso:

Capftulo I
Mecanismo de la deshidratacién.
-~ Primeros estudios realizados de deshidratacifm como un proceso unitario,

- Perfodos de deshidratacidn.
- Factores que afectan la velocidad de deshidratacidn.
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- Teorfas sobre la transferencia de humedad en los diferentes pegfodos de
deshidratacisn.

- Mecanismo de deshidratacifn en sistemas modelo.

Capftulo II
Diferentes tipos de uniSn del agua la sustancia
- Unibn quimica
- Unibén fisico-qufmica
- Unidn mecénica
- Agua de constitucidn
- Agua libre

Capitulo III

Fundamento fisico y quimico en la teorfa de deshidratacidn

- Mecanismo de trasnferencia molecular

- La estd@tica, cinética y dinfAmica de lz deshidratacidn
- Mecanismos internos de la circulacién del 1liquido

- Circulacidn capilar

- Difusifn de vapor

- Difusibn del 1fquido

- Variables externas

Capitulo IV

Mecanismos y primeras tentativas del deshidratado del pescado
- Primeras referencias sobre operaciones de deshidratacidm artificial de
pescado.
- Procesos patentados
- Problemas que pueden presentarse en la deshidratacifn de productos pesqueros.

- Bquipos y m8todos de deshidrataciSn empleados en la deshidrataciSn de pro -
ductos pesqueros.
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Capftulo V
Materia prima para la deshidratacidn

- La influencia de la composicidn de la materia prima pesquera en el proce-
8o de deshidratacidn y su conservaciSn en almacenaje.

Capftulo VI

Cambios que ocurren en los componentes de un pescado deshidratado

- Cambios de elasticidad y tensiSn superficial en la proteina por efecto de
la temperatura y de la luz.

- Pactores que afectan la digestibilidad de la proteina.

- Reaccibn o fenSmeno oxidativa

- Pactores que influyen en la aparicién de la rancidez

- Trabajos realizados sobre oxidacidn de productos salados-deshidratados.

- Influencia de la wvelocidad de deshidratacifn en la pé&rdida de extractivos.

- Influencia del tipo de deshidratacifn en la p&rdida de extractivos.

- Cambios en la jibia deshidratada en cuanto a sus caracterfsticas organolé&p-
ticas debido a la p€rdida de extractivos oscurecimientos del pescado deshi-
dratado.

- Mecanismo y reacciones envueltos en el fenSmeno de oscurecimiento.
- Algunos trabajos realizados con materia prima pesquera.
- Aspecto microbiolégico.

Capitulo VII

La influencia del tamafio y la composicibn de la partfcula de la sal
en el proceso de curado

- La influencia de la composicidn de la sal.
- Aspectos quimicos y microbiolSgicos.

- Velocidad de penetracidn de la sal de acuerdo a su composicifn y al tamafio
de la particula de sal.

Capftulo VIII
Principios y teorfa del salado

Principio y teorfa del salado.
Proceso de equilibrio de la sal en el pescado y en la salmuera.
Desnaturalizacidn de la protefna por la sal.
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- Cambios en las proteinas solubles durante el curado por salazdn.

- Trabajos de investigacidn realizados al respecto.

Capitulo IX

Poder de retemtividad de agua por las sales

- Poder de retentividad del agua por las sales
- Caracteristicas mas de la carne en cuanto a su poder retentivo del agua.

- Efecto de las sales g8dicas dc &cidos débilcs scbre la capacidad retenti-
va de agua de los misculos.

Capitulo X

Cambios de color en el pescado salado

- Coloracién rosada.

- Coloracién bruma.

Capftulo XI

Referencia sobre estudio realizado en el Perii en salado deshidratado de dife-
rentes especies con énfasis en los resultados obtenidos.

- Deshidratacidn de tollo (Mustellus sp.) y merluza (Merluccius gayi)

- Curvas tipicas de deshidratacidn de estos productos.

- Curvas de velocidad de deshidratacién.

- Influencia del tipo de corte y de la especie en la velocidad de deshidrata-
cidén y en la penctracidn de la sal.

- Efecto de la temperatura y el tiempo de exposicidn a una determinada tempe-
ratura en la calidad del producto salado deshidratado.

- Andlisis efectuados emn el control de calidad de los productos deshidratados.

- Efecto de la sal en la velocidad de deshidratacidn.

Capitulo XII

Liofilizacidn
- Principios de la liofilizacidn.

- Uso de la liofilizaciin en materia prima pesquera cara: langostinos.

- Uso de liofilizacidn en otros productos.
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Capitulo XIII

Mecanismo del ahumado

- Fundamento del ahumado.
- Efecto del humo sobre el pescado.
- Velocidad del humo.

Capitulo XIV

Clases de ahumado

- Ahumado en frio y caliente.
- Rango de temperatura para ahumado en frio y caliente.

- Influencia de la temperatura en la calidad del ahumado.

Capitulo XV
Materia prima para el ahumado

- Sus condiciones de grasa, humedad, para un buen ahumado.

- Grado de frescura.

Capitulo XVI

Fundamento ffsicos quimicos de la teorfa del ahumado

- Humo y sus clases.
- Comparacifén y tamafio de las particulas del humo en la calidad del ahumado.

Capitulo XVII

Influencia del tamafio de las particulas y la composicifn de la particula en
el proceso del ahumado.

- Fundamento fisico, quimico de la teoria del ahumado.

-~ Capacidad antioxidante del humo en el pescado graso.

- Grado de conservabilidad del producto ahumado.
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Capitulo XVIII

Referencia sobre estudio realizado en el Perii, sobre ahumado

- Breve historia de ahumado en el Peri.
- Especies que se ahuman en el Perd.

- Tipos de ahumado en la Selva Peruana.

Capitulo XIX
Enlatado y procesamiento térmico de productos enlatados

- Estudio de la coccidn.

- Condicién de la materia prima y su influencia sobre el procesamiento.
- Corrosidn en envases de hojalata para productos pesqueros.

- PH de los productos pesqueros en relacidn al procesamiento té&rmico.
- Diversos tipos de enlatado, atin y afines, sardinas, machetes.

- Productos enlatados que no reciben tratamiento t3rmico.

Capitulo XX

Control de scllado y su significado en el control de calidad.

- Control de sellado.

- Control de moleta de operacidn.

- Control de ajuste de moleta de operacidn.

- Contaminacidén del producto por mal sellado.

- Control microbioldgico de los productos enlatados.

Bibliografia.

Referencias Generales.

- Fish Handling and Processing - Ministry of Technology - Torry Research
Station - Her Mejestys Stationery Office. Edinburg 1966.

- Fish as food - Vol. 3 Georg Borgstrom - Academic Press, New York - 1965.

- Food dehydration - Van Ardel, W. B. - Vol. I - Principios Wesfort, Connec =~
USA - 1963.
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Referencias Especfficas.
- The processing of dried salted fish - Beatty, S.A. and Fougere, M.
Fisheries Research Board Cahbull - 1957.

- Dehydration of Fish - Cutting B. - Special reporter N2 62 of Sciemtific
and Industrial Research.

- Salazbn y secado de pescado - Hoydal, K. ~ Informe FAO N2 720 - 1958.

- Cousing of fishery products - Harvis N.D. Fish Wildlife Sev. Research -
Rept. 1950.
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DEPARTAMENTO ACADEMICO DE TECNOLOGIA PESQUERA

Curso: Procesamiento de Harina de Pescado
Créditos: 3-2-4
Pre-Requisito: Procesamiento de Productos Pesqueros I

Maquinaria para la Industria Pesquera I

Objetivos:
a. Que el alumno al terminar el curso, se encuentre en condiciones de poder

hacerse cargo de la direccidén técnica de una Planta de Harina y Aceite
de Pescado.

b, Familiarizar al alumno con los diferentes equipos utilizados en el pro-
ceso.

¢c. Lograr impartir al alumno el conocimiento bdsico de la elaboracidn de la
harina de pescado, asi como el de la materia prima utilizada.

d. Hacer notar la importancia socio-ccondmica que esta actividad representa
para el pais.

Programa del Curso.

Capitulo I

Breve historia de la industria pesquera-harinera en el Perti. Origen, Expan-
8idén, Futuro.

Capitulo II

Materia prima utilizada en la elaboracidn de harina: anchoveta y otras espe-
cies. Generalidades. Estructura de los tejidos cn los peces.

Descripcidn de la anchoveta y otras especies.

Composicidn quimica de la anchoveta y de la "peladilla"

Su captura: el rigor mortis.

Marcacidn de peces: su finalidad.
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Capitulo III

Desembarque de la materia prima: bombas absorventes; descripcidn, funciona -
miento. Desaguadores para anchoveta y equipo de pesaje.

Capitulo IV

Manipulacidén de la materia prima antes de transformarla.
Su preservacidn: métodos que se emplean.

Capitulo V

Harina de pescado. Definiciones y Clasificacidn.

Sub~productos obtenidos de la elaboracién de harina de pescado-aceite, so-
lubles, sanguaza. Su definicidn.

Sistemas de procesamiento de la harina de pescado.

Sistemas miAs comunes usados en el Peril.

Diagramas de flujo: su aplicacibn; diferencias mis saltantes.

Capitulo VI

Descripcidn de una Planta de Elaboracién a flujo continuo de harina de pesca-
-do: zonas que debe poseer, operaciones que constituyen en el procesamiento.
Maquinarias e instalaciones que se utilizan:

1. La poza o depdsito de materia prima: caracteristicas, dimensiones y ma-
teria utilizado en su construccidn. Cambios Fisicos y quimicos que en
ella sufre la materia prima.

2. Elicoidales y fajas trasnportadoras - Elevadores.
3. Recuperadores de Sanguaza.
4, La coccibén: finalidad ~ Cambios fisicos y quimicos, temperatura y coccidnm.

S. El prensado: finalidad, cambios fisicos.
La prensa: tipos - descripcidn - funcionamiento.

6. El desintegrador: tipos - descripcidén -~ funcionamiento.

7. El secado: finalidad - cambios que se producen en el producto. El se-
cador: tipos - descripecidn. Sus accesorios: extractor, ductos y ciclo-
nes de recuperacidn - Funcionamiento.

8. Molienda y ensaque: finalidad.
El molino: tipcs - descripcidn - Sus accesorios: Magneto, funcionamien-
to sistema de transporte: mecadnico y neumftico tamices - ciclones de en-
saque ~ tolva de pesada y balanza.

9. El curado de la harina y su almacenaje. Oxidacidn de la harina, anti-
oxidantes. Su uso y aplicacidn.
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10, Recuperacidn de sdlidos: finalidad. Equipos. Sistema simple y dual.
11. Separadores de liquidos: finalidad, centrifugas: tipos.
12. Deodorizacidn de los gases: finalidad,equipos.

13. Proceso de peletizacidn - finalidad, equipos.

Capitulo VII

Caracteristicas y Composicidn de la Harina de Pescado. Controles de calidad
del producto. Valor nutricional de la harina de pescado y su aplicacidn en
el mercado.

Capitulo VIII

Concentrado prot&ico de pescado: elaboracidn, tipos, composicién, formas de
empleo.

Capftulo IX

Sub-productos derivados de la fabricacidn de la harina de pescado. Aceite,
solubles, composicidn y caracteristicas. Planta de tratamiento de agua de
cola: finalidad, tipos, descripcién.

Capitulo X

Termodindmica del procesamiento:
Balance de masa y energia - Eficiencia del proceso.

Capitulo XI

Requisitos para instalar una Planta de Harina.
Costos y Comercializacidén. La EPCHAP.

Bibliografia.

- Produccidn, caracteristica y utilizacidn de la Harina de Pesacado. 1955,
J. Amich Gali - E.0.P.R.0. Barcelona.

- Fish as Food and Processing Chapter 10. 1965. - B.H.D. Burgess y Colab.,
H.MQS IO‘ - Ediﬂlbllrgh-

~ Fish Handling and Processing Chapter 10, 1965 - G.H.0. Burgess y Colab.
HoMos oOo - Edimbutgh.

- Fish Processing Equipment Chapter 7, 1968 - V. Chupakhin V. Dormenko,
Hir Publishers Moscii.

- El pescado y sus productos, 1963 - W.L. Ludorff - Ed. A. Cribia - Zaragoza.






Revista pesca.

Boletines e informes del Instituto del Mar del Perd.
Journal of the Fisheries Research Board of Canada.
Natiomal Fisherman.

Fishing News International.

Fisheri Industrial Research, Seattle, Washington, USA.
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DEPARTAMENTO ACADEMICO DE TECNOLOGIA PESQUERA

Curso: Procesamiento de Aceite y Productos no Tradicionales.
Créditos: 2-2-3
Pre-Requisitos: Procesamiento de Productos Pesqueros I.

Microbiologfa Pesquera II y
160 Créditos Aprobados

Justificacidén del Curso.

El presente curso trata sobre el procesamiento de recursos hidrobiolSgicos
no tradicionales, los diferentes m&todos, utilizacidn y problemas tecnolSgicos
que se presentan, ademds, el estudio de la extraccidn, anflisis y procesamiento
de 1ipidos de productos pesqueros, con especial &nfasis en su utilizacidn para
el consumo humano.

Objetivos.

a. Lograr que el alummo posea suficientes conocimientos como para utilizar
los recursos pesqueros sub—explotados, orientado a productos no tradi -
cionales.

b. Capacitar el estudiante con los conocimientos quimicos, y bioquimicos
de 1ipidos de origen marino, de manera que lo puedan utilizar en forma
racional y eficiente.

Programa del Curso.

Capftulo I

Pagta de pescado tipo Kamaboko
- Definicidn, clasificacidn - Principio del Procesamiento - Procesamiento del

Kamaboko - Factores que influyen en la calidad del kamaboko - Deterioro y
Problemas T&cnicos que se presentan en el kamaboko.

Capftulo II

Productos Pesqueros Fermentados

- Definicién - Clasificacidén Shiokara - Fermentacidn L&ctica - Curado y Fermen-
tado en sawado de arroz - Salsa de pescado fermentado.






III-C.23

Capitulo III

Productos Farmac@uticos Marinos

- Vitamina A y D de Aceite de Higado de Pescado, insulina - Condroitin
sulfato.

Capitulo IV

Productos pesqueros sazonados en salsa de soya
- IntroducciSn - Procedimiento general - Procesamiento de varias clases de

productos sazonados en salsa de soya - Deterioro y problemas t&cnicos que
se presentan.

Capftulo V

Productos de algas marinas
- Introduccidén de algas e importancia econbmica -~ Composicién Qufmica -

MEtodos para la extraccidn de agar-agar, acido algénico, algenatos, lodo
y manitol - Utilizacidn de los productos de algas marinas.

Capitulo VI

Productos ornamentales

- Esencia de perla - Utilizacidn de la caparazdn de animales marinos - Pro-
ductos coralineos.

Capitulo VII

Cuero de animales marinos

- Introduccifn ~ Principios - MEtodos de Procesamientos de la piel de
elasmobranquios y otras especies.

Capitulo VIII

- IntroducciSn - La estructura de los &cidos grasos en el aceite de animales
acudticos - Caracteristicas del aceite de animales acuiticos.

Capitulo IX

- MEtodos de Extraccién - Separacidm y aislamiento de 1lfpidos de productos
acuiticos.
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Capitulo X

- Propiedades fisicas de los &cidos grasos y sus esteres - Propiedades espec-~
troscSpicas - Propiedades quimicas.

Capftulo XI

- MEtodos de procesamiento del aceite - Refinacidn - Deodorizacibn, cristali-
zacidn fraccionada - Interestenficacidn ~ Hidrogenacifn - Manufactura de
margarina.

Capftulo XII

Estabilidad del aceite de pescado - Evaluacidn de la estabilidad - Uso de
antioxidantes.

Capitulo XIII

Utilizacidn del aceite de pescado para consumo humano directo y animal, en
la industria, etc.

Bibliografia.

Revistas: Journal of the American oil Chemist's society
Lipids
Journal of lipid research
Grasas y Aceites
Bull Jap. Soc. Fish.
Libros: Baile Y'S Industrial 0il and Fat Products (E Edicidn), D.S.
Swern (Editor)

The Chemical Constitution of Natural Fats (4th Edicidn) T.P.
Hilditch y P.N. Williams - Chapman and Hall - London 1964.

Refining of 0ils and Fats for Edible Puposes (2th Edicidn),
A.J.C. Anderson (Revisado por P.N. Williams) Perganon Press
London 1962.

Autoxidacifn and Antioxidants - Volumen 1 (1961) - Volumen 2
(1962) W.0. Lundberg (Ed.) Inter Science - New York.

Fish as Food - Gorgstrom - Vol. III y IV
Fish Processing ~ Patent U.S.A.
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C.5, ESTADO ACTUAL DE LA ENSENANZA DE LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Y PRODUCTOS AGROPECUARIOS EN LA FACULTAD DE AGRONOMIA

DE LA UNIVERSIDAD CENTRAL DE VENEZUELA

Dr. Mauro FerniAndez

Introduccidn.

La creciente demanda de alimentos a nivel mundial es motivo de gran
preocupacidn en los organismos internacionales relacionados con los pro-
blemas alimenticios de los pueblos subdesarrollados y mds aiin para aque-
1las naciones menos privilegiadas que se sienten amenazadas por la sombra
del hambre, viéndose en la necesidad de desviar sus recursos disponibles
para desarrollo socio-econdmico, para cubrir la escasez de alimentos me-
diante importaciones de productos comestibles, elaborados o nd, que son
costosos y algunas veces, poco conocidos o mal utilizados, trayendo &sto
como consecuencia una fuga de divisas que a la larga les puede frenmar su
desarrollo agroindustrial. Es por ello necesario encarar inmediatamente
de manera muy concienzuda la problemiAtica de la produccidn, transporte,
elaboracidn y distribucidn de alimentos producidos localmente, para ob-

tener un aprovechamiento mAs eficiente y econdmico de los mismos.

La Tecnologia de Alimentos se encuentra a niveles muy avanzados en los
paises desarrollados, notdndose una interrclacidn bastante estrecha entre
los medios de produccidn y las industrias transformadoras de productos de
origen animal y vegetal para consumo humano y animal. No pudiendo decir-

se lo mismo de los paises subdesarrollados donde, debido a diferentes
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motivos, entre ellos, la ausencia de una tecnologia de alimentos propia

y a la escasez de industrias alimenticias de productos autSctonos, se de-~
ja de aprovechar al miximo cantidades considerables de materias primas pe-
recederas, trayendo esto como resultado elevadas pérdidas de productos a =
limenticios necesarios a nivel nacional o como posibles renglones para la

exportacidn.

El origen de la tecnologia de alimentos se remonta a muchos siglos
cuando el hombre se vi3 en la necesidad de conservar los alimentos obteni-
dos durante la cosecha para los momentos de escasez de los mismos. Pero
el origen m3s prdximo estd fundamentado en los conocimientos artesanales
que, sobre materia de preservacidn de productos comestibles, existian en-
tre los pueblos mAs avanzados y el advenimiento de la bacteriologia, la
fisica y la quimica a partir de la segunda mitad del siglo pasado, pero mas
especificamentc en las Gltimas décadas, notdndose GGiltimamente un desarrollo
vertiginoso de este campo, basdndose el mismn, cada vez mds, en los {iltimos
adelantos alcanzados en las disciplinas arriba mencionadas. En los paises
subdesarrollados no basta pensar solamente en los grandes planes de desa -
rrollo agropecuarios, sino que es vital establecer una industria nacional
capaz de utilizar de manera mis eficiente los productos del campo. Para
llegar a ello es indudable que se necesita desarrollar una tecnologia de
alimentos propia que, utilizando los avances obtenidos en otros paises jun-
to con experiencias que se ganen localmente pueda alcanzar un alto nivel

cientifico y t@cnico que asegure un buen futuro para esta actividad.

Se nota que en los paises con tecnologia de alimentos desarrollada,

las universidades y especialmente las escuelas de agricultura siempre han
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jugado un papel importantisimo, mediante la formacidn de profesionales ca-
paces de encarar y resolver los problemas que se presentan em la cadena que
va desde el productor hasta el consumidor, pasando por el transporte, ela -
boracidn y distribucibn, ademds por los importantes aportes cientificos

fruto de sus actividades de investigacidn.

En Venezuela se puede decir que la tecnologia de alimentos presenta dos
aspectos fundamentales, en primer lugar una industria nacional procesadora
de productos autbctonos muy poco desarrollada que, con contadas excepciones,
su drea de influencia no va mfs alld de los 1limites locales o regionales; y
en segundo lugar una industria de productos importados o nacionales que, en
general, estd bien desarrollada, pero basa la mayor parte de su actividad so-
bre una tecnologia forfnea, que en ciertos casos no se adapta bien a los pro-
ductos de origen nacional. Ante tal situaci’n es necesario que el pais abo ~-
que todo tipo de esfuerzo necesario para delantar una industria propia que
se adapte mejor a nuestras condiciones. Ante tal necesidad las facultades
agropecuarias y otras facultades afines de las universidades nacionales es-
tdn llamadas a prestar una gran labor a través de la formacidn de profesio-
nales en esta disciplina, ademAs llevando a cabo una investigacidn bien con-

cebida de los problemas existentes en este campo.

Hasta hace muy pocos aiios la universidad venezolana no habfa dado toda
la importancia necesaria a la formacidén de profesionales para el campo de
la tecnologia de alimentos, notdndose &sto por la ausencia de esta carrera
en los distintos pensa de estudio de las facultades agropecuarias del pais
y por otro lado en las industrias de alimentos que empleaban y siguen em -~

pleando, principalmente té&cnicos foréneos formados y especializados en el






2.

C.5.4

extranjero. Sin embargo, en los actuales momentos se nota una preocupacidn
mayor sobre este campo, habiendo ya algunas facultades de la UCV, ofrecien-
do la especializacidn de tecnologia de alimentos a nivel de orientacidn. A-
dem@s en el afio 1973 se cred un centro para investigar problemas de produc-
tos alimenticios nacionales para la exportacidn, Centro de Investigaciones
Experimental para la Exportacidn (CIEPE). En otros institutos nacionales
de investigacidn se ha comenzado a trabajar sobre problemas de tecnologia
de alimentos y en los recién creados institutos universitarios de tecnolo -

gia se ofrece la tecnologia de alimentos como una de las especialidades.

En la Facultad de Agronomia de la UCV, a pesar de que ya en el afio 1949
se ofrecian dos cursos sobre industrias ldcteas, es a partir de 1961 cuando
aparece un programa de "orientacidn" (o semi-especializacidn) en tecnologfa
de alimentos con algunos cursos en este campo, pero no es hasta el ano 1965
cuando la "orientacidn" en tecnologia de alimentos comienza a funcionar de
una mancra mis sistematica, llegdndose a la fecha actual en que la Facultad
estd bien dotada de personal, instalaciones, equipos y material que le per -
mite ofrecer una buena "orientacidn" en el campo de la tecnologia de alimen-

tos y para realizar investigacidn de problemas relacionados con este sector.

Situacidn actual de la Facultad de Agronomia, UCV, en lo que a Tecnologia

de Alimentos se refiere.

a. Ensenianza.

Para la fecha actual, la Facultad de Agronomia de la UCV., est8 ofre-
ciendo un niicleo de cursos en materia de tecnologia de alimentos a

nivel de "orientacidn" o semi-especializacidn. Segin la organizacidn
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existente en esta Facultad se ofrecen cinco programas de "orientacio-
nes", siendo Tecnologia de Alimentos una de ellas. Dicha "orienta -
cidn" puede ser tomada a partir del 72 semestre hasta el 10° semes -
tre, para un total de 19 créditos (repartidos en siete asignaturas),
como se exige para las otras orientaciones segin el pensum actual.
Ademfis existen las facilidades para realizar trabajos especiales de

investigacidn guiada a nivel de pre-grado y de post-grado.

La "orientacidn" Tecnologia de Alimentos de la Facultad de Agromno-
mia estd adscrita al Departamento de Quimica y Tecnologia y para su
dictado se utilizan las instalaciones del Instituto de Quimica y Tec-

nologia. En esta orientacidn se ofrecen los siguientes cursos:

72 semestre: T. Pr. (Créditos
Introduccién a la Tecnologia de Alimentos 2 - 2
Microbiologia Industrial 3 3
82 semestre:
Anfilisis Quimico Industrial de

Productos Agricolas 2 3 3
92 semestre:
Fabricacidn de Alimentos I 2 3 3
Equipos Industriales I 2 - 2
102 gemestre:
Fabricacidn de Alimentos II 2 3
Equipos Industriales II 2 - 2

Total..... . 19
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Recursos para la ensefianza y la investigacidn en el campo de la Tecnologfa

de Alimentos.

a. Recursos humanos:

Profesores:

Nilo Rivas R.

Jos& R. Cegarra

Jos€ de 1la T.
Hernfindez

Rafael Oydn

Cosimo Corrente

Carmen S. de
Martos

Tftulos

Lic. Quifmico M.S. Ph.D.

Doctor en Farmacia - M.S.

Ingeniero Agrdnomo

Zootecnista M.S.

Ingeniero Quimico Indus-
trial

Dra. en Quimica
Curso efectuado en
Tecnologia de Alimentos

b. Recursos fisicos:

Materias dictadas

Fabricacidn de Alimentos
IyII.

Andlisis Quimico de Pro-
ductos Agricolas.

Microbiologia Industrial

Microbiologfia Industrial

Equipos Industriales
IyII

Introduccidn a la Tecno-
logia de Alimentos

La Facultad est8 bien dotada en lo que se refiere a instalacionmes,
equipos semi-industriales, laboratorios de control de calidad, labora-
torios para docencia, laboratorios de investigacién, cavas, compreso -
res, caldera y el cquipo y materiales de laboratorio necesarios para
garantizar las actividades de docencia, investigacidn y control de ca-

lidad de productos lacteos y vegetales.

A continuacidn se presenta en forma detallada los recursos fisi -

cos disponibles.
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Instalaciones:

Planta semi-industrial para procesamiento de frutas y hortalizas,
con laboratorio de control de calidad, cava de congelacidn y almace -
nes para materia prima y productos elaborados. Planta semi-industiral
para el procesamiento de 1la leche y sus derivados, con una capacidad
diaria de 10.000 litros de leche, con laboratorio de control de cali-

dad y cavas de almacenamiento y maduracién.

Cuatro laboratorios de docencia, nueve laboratorios de investiga-

cibn, cuarto de microfotografia, cuarto cava y cuarto estufa.

Taller mecé@nico.

Materiales y equipos:

Estufas

Incubadoras

Balanzas analiticas

Balanzas de torsidén, granatarias, etc.

Equipo para determinacidén de fibra cruda, grasa y proteina por método
de Kjeldahl

Hormnos

Bafios de agua termostatados

Estufa al vacio

Balanza de humedad, Ohaus

Balanzas Westpahl

Juegos de densimetros, alcoholimetros y picndmetros

Juegos de viscosimetros Ostwald-Cannon-Fenske

Viscosimetros Brookfield, Stormer, Epprecht y Bostwick

Penetrdmetro

Prensa carver con accesorios

Equipo para evaluar "headspace" y doble cierre en latas

Medidores de vacio

RefractSmetros de mesa, tipo Abbé&

Refractémetros de bolsillo, tipo Abbé&

Polarimetro

Equipo para medir temperatura en el interior de latas

Envases de vidrio

Medidor de color. Gardner color and color-difference meter.
Modelo XL~10A
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pH-metros Photovolt, modelo 115 A

pH-metro Orion Research, modelo 701
Spectrofotdmetros Bausch / Lomb. Spectromnic 20
Fotocolorfimetro Klett-Summerson

Spectrofotémetro visible-ultravioleta con P.E. 124 con registrador
Spectrofotémetro infra-rojo. Perkin-Elmer, modelo 467
Spectrofotémetro visible-ultravioleta Beckman DU
FotSmetro de llama DR-B. LANGE, modelo 5
Centrffuga refrigcrada, Sorvall. RC-2B

Centrifuga MSE. Modelo 672

Agitadores mecdnicos, el&ctricos y magnéticos
Molinos

Planchas eléctricas

Autoclave

Microscopios

Transformadores NIKON para microscopios

Limparas de iluminacidn Kochler para microscopio
L&mparas de iluminacifn corriente para microscopio
Cabeza o pantalla de proyeccidn para microscopio
Equipo contraste de fase para microscopio

Microflex para microfotografia para microscopio
Cémaras para microfotografia

Compresores y bombas de vacio

Tamiz el&ctrico, marca Retsh, modelo Ro-tap 3D
CromatSgrafos de gases

Equipo para cromatografia de papel, capa delgada y columna
Equipo para electroforesis

Evaporadores al vacio, Buchler

Limparas de titulacidn, marca Arthur H. Thomas
Determinador punto fusién, marca Thomas Hoover, modelo 6427-H10
Destilador proteinas

Digestor protefnas, modelo 60300, marca LAB/COM/CO
Evaporador continuo, modelo NSE-11R, marca Buchler
Titulador automitico, modelo TTAIC, marca Tadimeter
Selector, modelo TTT1l, marca Radimeter

Ionenfilter, modelo DLI, marca Serva

Determinador de humedad, modelo 6010PC, marca C.S.A.
Milk cryoscope, modelo 4L, marca Advance Instruments, Inc.
Filtros Zeitz para esterilizacién

Filtro prensa

Neveras

Centrifuga Babcock para grasa (24 puestos)

Reloj alarma

Corta vidrio clé&ctrico

Thermix-magné&tico

Cuenta colonias Spencer

Perforador de corcho (mecénico)

Juegos de perforadores de corcho

Lactodensimetros

Alcolfimetros

Densimetros Beaume
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BrixSmetros

Comparador de motte (pH)

Depbsito de agua destilada (100 1ts.)
Carro de laboratorio

Mecheros de gas

Tripodes

Gradillas de madera para tubos de ensayo
Gradillas metdlicas para tubos de ensayo
Cestas metflicas para tubos de emsayo
Pinzas metflicas

Agujas de diseccidn

Abrazaderas met&licas

Tamices de malla fina

Ansas de platino

Termometros

Fundas metflicas para cajas de petri
Fundas met&licas para pipetas
Rejillas de amianto

Esp&tulas metflicas

Bandejas

Ollas met&licas

Enfriador de agua

Bureta automitica para acidez
PotenciSmetro radiometer

Todos estos recursos formar parte del Instituto de Quimica y Tecnolo-

gia, el cual tiene como objetivos:

El Instituto de Quimica y Tecnologia tiene como objetivos fundamentales,
desarrollar investigacidn quimica, tecnolSgica y biolSgica en el &rea de la
Quimica Agricola, Microbiologia y Tecnologfa de Productos L&cteos y Vegeta -~
les, todos relacionados con el proceso de produccidén y productividad agrope-
cuaria. Para alcanzar estos objetivos el Instituto ha creado varias Seccio-

nes con sus funciones muy especificas, como son:
I. Seccifn de Tecnologfa de Productos Vegetales:

Tiene por finalidad esta Seccidn, la realizacifn de la investiga -
cibn cientifica y tecnol8gica dirigida a lograr un mejor comocimiento

de nuestra materia prima alimenticia de origen wvegetal.y. de loer nfbodos
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mis adecuados para su couservacifu y aprovechamiento industrial. Esta
labor investigativa de gran importancia tanto para el Sector Agrfcola

como para el Industrial, permitir8: a. Reducir las pé€rdidas de ali -
mentos que se suceden despufs de la cosecha. b. Seleccionar los ma -
teriales (tipos, variedades, cultivares, etc.) mfs adecuados para la

fabricacifn de los distintos productos manufacturados. c. Diseilar los
esquemas tecnolSgicos requeridos para el mejoramiento de los productos

ya existentes y el desarrollo de nuevos productos.

En unidn con las demfs Secciones del Instituto, servir de base pa-
ra la formaciSn de Ingenieros AgrSnomos orientados en el campo de la
Tecnologia de Alimentos. Asf mismo, colaborari con otros organismos
pGblicos y privados en labores relacionadas con el establecimiento de
normas y control de calidad en alimentos y ofrecerd asistencia t&cnica

a productores y procesadores de alimentos.

Seccifn de Quimica Agricola:

Corresponde a esta Seccidn llevar a cabo investigacifn cientffica
y tecnol.Ggica relacionada con productos quimicos de uso agricola, a fin
de obtener un mejor uso de estos productos y minimizar los problemas de
contaminacidn ambiental que ellos generan. Estas investigaciones nos
conducirfn, al estudio de las caracterfsticas ffsicas-quimicas, de com-
portamiento en el suelo y comportamiento en almacenamiento de los dife-
rentes fertilizantes y enmiendas producidos en el pafs. Asf mismo, es-
tudiar la eficiencia de abonamiento y los problemas de contaminacién de

alimentos, suelos, aguas y aire por pesticidas y fertilizantes.
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III.

Iv.

V.
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Seccidén de Microbiologia:

La Seccién de Microbiologia tiene como objetivos, investigar los
diferentes grupos microbioldgicos en el suelo y sus relaciones con
plantas y animales, a objeto de lograr mejores beneficios agronémicos.
De la misma manera, investigar la ingerencia de microorganismos en las
transformaciones (deseables o no), conservacidn y elaboracidén de pro -
ductos alimenticios, con miras a su mejor utilizacién y al estableci-
miento de normas de calidad, tanto en materias primas como en produc-

tos elaborados.

Seccidn de Tecnologfa de Productos Licteos:

Sus objetivos principales son:
a. La elaboracién o fabricacidn de productos nuevos.

b. Mejoramiento de la calidad tecnoldgica de los productos l&cteos

nacionales.

c. Control de calidad, elaboracién de normas reglamentarias desti -

nadas a una mejor fabricacidn de los productos l&cteos nacionales.

Seccidn de Bioquimica:

Tiene como objetivo fundamental en investigacién, la realizacidn
de estudios sobre bioquimica de plantas de importancia agricola, tales
como: resistencia de plantas a enfermedades, mecanismos de detoxifica-
cibn de productos qufmicos en vegetales, toxonomia quimica y estudios

sobre productos naturales.
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DOCUMENTO TII

PROPOSICIONES PARA UNA MEJOR ENSENANZA DE LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS EN LA

FACULTAD DE AGRONOMIA, UCV. Y OTRAS FACULTADES RELACIONADAS.

Actualmente la Facultad de Agronomfa, UCV., ofrece una "orientacidn"
o semi-especializacién en Tecnologia de Alimentos (ver documento I). En
dicha orientacién se ofrece un total de 19 créditos, repartidos en 7 asig-
naturas, lo cual consideramos insuficiente para la adecuada formacibén de
un Ingeniero Agrdnomo orientado en este campo profesional. Por otra parte,
existen considerables fallas en la estructura actual de la "orientacién"
como consecuencia de su motivacidn c¢ implementacidn original. Es de hacer
notar que para la estructuracidn de la "orientacidn" en el afio 1961, se u-
tiliz8 como base la "opcidn" Tecnologia de Alimentos existente en la Facul-
tad de Ciencias, UCV, pudiendo sefialarse que dicha estructura se mantiene a
pesar de que la "opcidn'' de la Facultad de Ciencias ha sufrido considerables
modificaciones. Conscientes de las fallas arriba mencionadas, en el aiio
1973 se elabord un plan de reestructuracién de la "orientacidn" Tecnologia
de Alimentos (ver anéxo), el cual se sometié a la consideracién del Conscjo
de la Facultad. 'Este plan de reestructuracidn fuZ elaborado dentro de las
limitaciones de los 19 cr@ditos para no colidar con la estructura del pensum

actual de la Facultad de Agronomfa, UCV.

Creemos que para la cabal formacidn técnica y cientffica de un profe -
sional que vaya a operar en las distintas &reas de la Tecnologia de Alimen-
tos se requiere una dedicacidn mayor que la actualmente contemplada. Por

eso, proponemos las dos alternativas siguientes:
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La creacifn de escuelas de Tecnologia de Alimentos en Facultades de

Ciencias Agropecuarias y relacionadas.

En caso de no poderse lograr lo anterior, recomendamos dedicar los
Gltimos 2 afios de las respectivas carreras profesionales, al entrena-

miento y formacién en el campo de la Tecnologfa de Alimentos.
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ANEXO 1.

PLAN PARA LA REORGANIZACION DE LA ORIENTACION

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Tecnologia de Alimentos:

Después de la cosecha, recoleccidn o sacrificio, los alimentos de ori-
gen agropecuario son sumamente susceptibles al ataque de microorganismos,
insectos, roedores, etc., y a alteraciones fisicas, quimicas y bioquimicas.
En muchos casos las pérdidas por estos conceptos se elevan hasta 40 o 60%.
La Tecnologia de Alimentos viene a ocupar el espacio entre produccidn y con-
sumo. El gran desarrollo de esta especialidad durante el presente siglo
permite una proteccidn adecuada del alimento, de forma tal, que las p&rdi-

das arriba mencinnadas pueden reducirse hasta un valor minimo.

La Tecnologia de Alimentos ha permitido ademids solucionar los proble -
mas de distancia, tiempo y preparacidn relacionados con el consumo de ali -
mentos. Asi por ejemplo, alimentos estacionales pueden consumirse durante
todo el afio y alimentos producidos en Areass restringidas pueden ser trans -
portados y consumidos a grandes distancias. Otro aspecto importante es el
de la "fabricacidn" de alimentos. Mediante la aplicacidén de los métodos de
procesamiento, es posible transformar la materia prima original obteniendo
alimentos "nuevos', con caracteristicas organolépticas y nutricionales di -

ferentes y en general de f&cil preparaciSn para cl ama de casa.

Por todo lo antes expuesto, la Tecnologia de Alimentos ha sido defini-

da como la aplicacidn de conocimientos de Quimica. Bioquimica, Microbiologia,
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Ingenieria, Nutrici®n y otras ciencias a la solucidn de los problemas rela-

cionados con la comservacién y fabricacién de los alimentos.

Orientacidn Tecnologfa de Alimentos:

Relacidn entre la Agricultura y la Tecnologia de Alimentos.

Existe una relacibén fntima entre la produccidn de alimentos me -
diante practicas agropecuarias y su conservacidn y/o procesamiento.
De nada vale producir alimentos en grandes cantidades si ellos van a
ser f8cil presa de los m.o. y otros agentes deteriorantes. Por otra
pértg, un contacto estrecho entre el productor y el procesador le per-
mite al {ltimo asegurarse el suministro de materia prima con caracte -
risticas adecuadas, para su aprovechamiento industrial. La Tecnologfa
de Alimentos viene a ser el eslabdn final en la produccidn de los ali-
mentos. Todo &sto ha incidido en la ensefianza de la Tecnologfa de A =~
limentos a nivel universitario. Es bien comocido, el hecho de que en
los paises de mayor desarrollo, los Departamentos de Tecnologia de Ali-

mentos se encuentran ubicados en las Escuelas de Agricultura.
Situacidn actual de la orientacidn Tecnologia de Alirentos.

Basados en la definicién dada a las "orientaciones", o sea semi-~
especializaciones dentro del campo de la Agronomia, creemos que la me-
ta principal de la "orientacidn" Tecnologia de Alimentos, debe ser el
capacitar al estudiante "orientado" para su desenvolvimiento en la in-
dustria de alimentos o en labores relacionadas. Los conocimientos im -
partidos deben servir como base para la formacién de los futuros do -

centes e investigadores de la ciencia y Tecnologia de Alimentos.
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Hasta ahora la orientacidén Tecnologia de Alimentos se ha limitado
a impartir conocimientos basicos dentro de este campo. En el presente,
la Facultad de Agronomia dispone de amplias instalaciones para el pro-
cesamiento de productos vegetales y de productos l3cteos, asi como de

laboratorios para docencia e investigacidn en esas &ircas.

Son &stas las razones por las que consideramos de absoluta necesi-
dad la reorganizacidn de la orientacién Tecnologia de Alimentos, a fin
de corregir las fallas arriba mencionadas y de dirigir su ensefianza ha-
cia los aspectos de Tecnologfia de Productos Vegetales y de Productos

L&cteos.

Reorganizacidn propuesta.

Es evidente que las Tecnologias de Productos Vegetales y de Lic~-
teos constituyen &reas dentro del campo general de la Tecnologia de
Alimentos. A fin de cumplir los objetivos arriba mencionados, propo-
nemos que la orientacidn se inicie con 4 asignaturas comunes que cons-
tituirian un primer ciclo, despu@s del cual vendria la divisidm hacia

2 opciones: Licteos y Vegetales.

Organizacidn de cursos por semestre:

Semestre Curso Horas Total de
T. P. créditos
Asignaturas
comunes
72 Quimica y Binquimica de Alimentos 3 -

Microbiologia de Alimentos 2 3
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Semestre Curso Horas Total de
T. P. créditos

Asignaturas comunes

82 Anflisis de Alimentos 2 3 3

Ingenieria de Alimentos 3 - 3

Asignatura de opcidn:

Opcidn Productos Vegetales

92 Tecnologia de Productos Vegetales I 3 - 3
102 Tecnologia de Productos Vegetales II 2 3 3
Seminario o Trabajo Especial 1 - 1

Opcidn Productos Licteos

92 Tecnologia de Productos LActeos I 2 3 3
102 Tecnologia de Productos LActeos II 2 3 3
Seminario 1 - 1

Esta programacidn de cursos debe temer como meta el aprendizaje de
los siguientes aspectos de quimica de alimentos, microbiologia de alimen-
tos, procesamiento y fabricacidn de alimentos:
1. Quimica de Alimentos. La ensefianza en quimica de alimentos debe diri-
girse a cumplir dos objetivos principales:

a. El1 aprendizaje teSrico-practico de aquellos anilisis fisicos y qui-
micos de mayor utilizacidn en la industria de alimentos.

b. El estudio de 1ns distintos grupos de sustancias componentes de los
alimentos y los principales cambios que ellas experimentan durante
la conservacidn y procesamiento de los alimentos.

2. Microbiologia de Alimentos. En relacidn a este campo, deben cubrirse
3 objetivos principales que son:
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a. El estudio de la descomposicibn microbiana de los alimentos.
Distintos grupos de microorganismos importantes a este respecto.

b. Estudio amplio de las toxiinfecciones asociadas con el consumo
de los alimentos.

c. Utilizacidén de los microorganismos en la fabricacidn y mejora =~
miento de algunos alimentos.
3. Procesamiento y fabricacidén de alimentos. Al respecto, deben cubrir-

se los siguientes objetivos:

a. Estudio de aquellos principios de ingenieria aplicados en el pro-
cesamiento y fabricacidn de los alimentos.

b. Estudio amplio de los principales m&todos de procesamiento de ali-
mentos. (Enlatado, refrigeracidn y congelamiento, desecacifn,
etc.)

c. Estudio de la conservacidn y/o fabricacidn de la leche, produc-
tos lacteos y alimentos de origen vegetal.

Prelaciones:

Alin cuando la estructura actual de las orientaciones en la Facultad y de
1a orientacisn Tecnologia de Alimentos en particular no contemplan un siste-
ma de prelaciones, consideramos necesario scfialar que para una cabal forma-
cién del estudiante orientado, especialmente aquellos que sigan integralmen-

te la orientacidn, la secuencia 16gica en el cursado de las asignaturas debe

ajustarse al siguiente sistema de prelaciones.

Curso Pre-Requisitos

Qufmica y Bioquimica de Alimentos Requisitos exigidos

Microbiologia de Alimentos para orientarse

Andlisis de Alimentos Quimica y Bioquimica de Alimentos
Ingenieria de Alimentos Requisitos exigidos para orientarse
Tecnologia de Productos Vegetales I Quimica y Bioquimica de Alimentos,

Microbiologia de Alimentos,
Andlisis de Alimentos,
Ingenieria de Alimentos
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Curso Pre-Requisitos

Tecnologia de Productos Vegetales II Tecnologia de Productos Vegetales I

Tecnologia de Productos Licteos I Quimica y Bioquimica de Alimentos,
Microbiologia de Alimentos,
Andlisis de Alimentos,
Ingenieria de Alimentos.

Tecnologia de Productos Licteos II Tecnologia de Productos Lécteos I
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C.6. ESTADO ACTUAL DE LA ENSENRANZA E INVESTIGACION DE LA TECNOLOGIA
DE LOS ALIMENTOS EN LA FACULTAD DE AGRONOMIA DE LA

UNIVERSIDAD DEL ZULIA

Dr. Agustin Escoda

La Tecnologia, que es la aplicacidén de determinadas t&cnicas a un pro-

ducto, en este caso un alimento, para conservarlo o transformarlo, exige:

1. El conocimiento de la t&cnica a seguir.
2. El conocimiento de la base cientifica de esta técnica, y

3. El conocimiento perfecto del alimentc sobre el cual se va a apli-

car la técnica.

Si se pretende formar tecndlogos con la ensefianza de la simple té&cnica,
tendremos ''précticos'. La tecnologia para obtener tecnSlogos no se improvi-
sa. En primer lugar se debe preparar al hombre a un elevado nivel de Cien -
cias Bdsicas, Fisica, Qufmica y Matemiticas, para que esté capacitado para
comprender las bases cientfificas de la técnica y conocer la composicién ff -
sico-quimica del producto al cual se va a aplicar la t&cnica. El pretender
formar tecnblogos a base de carreras cortas, resulta en la formacidn de préc-
ticos, ya que s5lo con un buen fundamento en cicncias bAsicas pueden aplicar-

se las té&cnicas adecuadas a productos adecuados.

La fuente donde se adquieren estos conocimientos baAsicos estd en los li-
ceos y en las universidades, donde el hombre va adquiriendo no solo los cono-

cimientos necesarios, sino desarrollando su personalidad critica, cientifica
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y humanfstica. Desgraciadamente, hoy dfa todos queremos formar tecnSlogos
sin tener en cuenta que no cumplimos ninguna norma t&cnica, ni obedecemos

a tecnologia alguna para producir un buen tecndlogo. Cada Facultad, demtro
de una Universidad, quiere formar sus tecndlogos. La Facultad de Ciencias
Veterinarias forma tecnSlogos en carme y leche y en su pensum no figura ni
Matemiticas,ni Fisica, ni Qufmica; por &sta y otras razones, no hay Veteri-
narios en ninguna emprcsa productora de derivados licteos y en la industria
c8rnica su funcidn fundamental estd en el aspecto sanitario. La Facultad

de Agronomia también forma sus t&cnicos en la conservacidn y transformacibn
de Productos Agricolas (frutas, hortalizas, etc.), y en su pensum, si bien
figura una buena base de ciencias basicas y proporciona un amplio conocimien-
to del producto, no sc ensefian t&cnicas para conservar y transformar los pro-
ductos agricolas. Algo similar ocurre en las Facultades de Biologfa, Inge -
nierfa Qufmica, etc. Si se pretende que la tecnologia de los alimentos sea
"Coto Cerrado" para uma determinada profesidn universitaria, nunca tendremos
ni los tecndlogos, ni la tecnologia adecuada a nuestras necesidades. El tec-
nSlogo ha de saber de Veterinaria, de Agronomia, de Ingenierfa, pero ninguna
de estas profesiones, por si solas, pueden formar un verdadero tecndlogo.
Solo con el agrupamiento adecuado y el ordenamiento de la actual situacibén
anirquica conseguiremrs la verdadera tecnologia para formar verdaderos tec-

n8logos.

En un pafs tan joven como el nuestro, no podemos pretender ser muy ori-
ginales en nuestra educacifn. Es sabio y prudente ver y valorar la expe -
riencia ajena. Buscar lo mejor y adaptarlo a las necesidades del pais. In-

dudablemente que podemos ser originales, pero nos exponemos a colocarnos a
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cien afios de atraso. Arranquemos de una base s8lida y fuerte, quizés no

muy original pero sf muy tecnolSgica. Ya la haremos original en el futuro.

Una de las mejores universidades tecnolSgicas del mundo, en nuestra o-
pinidn, es la Universidad Técnica de Dinamarca. Para obtener el titulo de
TecnSlogo se necesitan un minimo de 300 cr&ditos, 78 de los cuales estén
constituidos necesariamente de Matemdticas, Ffsica y Qufmica. Ademfs de
estos créditos, que se obtienen durante cinco afios y medio, es necesario

obtener 30 créditos adicionales mediante una Tesis de Grado.

Como comsecuencia de lo anterior y si hemos de ser consecuentes con
nuestra exposicifn, no podemos exponer grandes realizaciones en el campo
de la Tecnologfa de los Alimentos. En la Facultad de Agronomfa de la Uni-
versidad del Zulia, la Citedra carece incluso de Laboratorio Docente, aun-
que, afortunadamente, contamos con la colaboracién del Instituto de Inves-
tigaciones, para usar su laboratorio para algunas investigaciones que rea-
lizamos. Por lo tanto, nuestra labor docente se orienta principalmente a
motivar al futuro Ingeniero Agrbnomo al estudio de la Tecnologfa, para la
cual, gracias a sus conocimientos previos, esti capacitado, y solo el tiem-
po es el factor limitante para la completa formacién de un verdadero Tecnd-

logo en Alimentos dJe origen agricola.

La Facultad, a trav8s de la Citedra de Industrias L&cteas ha interveni-
do activamente en la planificacidn de la Planta Experimental de Productos
L&cteos prSximamente a instalarse en esta ciudad y que estari a cargo del
PRIDA y que no dudamos serf usada por la Universidad con gran aprovecha -

miento. También se ha realizado el proyecto de instalacifn de una planta
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de tratamiento y transformaciSn de frutas, hortalizas, etc., que no dudamos
serf pronto una realidad. Estas dos plantas experimentales serfn, sin duda
alguna, el futuro NGcleo TecnolSgico del Zulia y donde verdaderamente esta-

remos en capacidad de dictar uma docencia apropiada.

En el campo de la investigaci®n se han realizado estudios sobre la ela-
boracibn, maduracifn y estandarizacifn del queso blanco, sobre la composi -
cifn y relacifn de dcidos grasos en la mantequilla, sobre la determinacidn
de la calidad higiénica de la leche mediante la medicibn del oxfgeno disuel-
to, sobre los rendimientos de la leche en polvo y sobre los &cidos grasos
libres en quesos. Aunque esta labor ha sido realizada por un grupo de pro-
fesores de esta Facultad, es en realidad una labor solitaria, sin conexidn
alguna con otras que se llevan a cabo en el pais y ain dentro de nuestra mis-
ma Universidad. Aquf tambi&n son imposibles los trabajos emn colaboracidn
con otras Facultades y ni hablar de inter-universidades. La investigacién
tecnol8gica también exige su tecnologfa y aquf o no la conocemos o si la co-

nocemos, no la aplicamos.

Recientemente las Facultades de Veterinaria, Ciencias y Agronomfa, han
presentado un proyecto conjunto para coordinar los Estudios Tecnoldgicos.

Esperamos que no quede en proyecto y que sea pronto una realidad.












C.7. ESTADO ACTUAL DE LA ENSERANZA DE LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Y
PRODUCTOS AGROPECUARIOS EN LA ESCUELA DE AGRONOMIA

DE LA UNIVERSIDAD CENTRO OCCIDENTAL

Miguel Gonzdlez Miliani

La U.C.0., como todos ustedes saben, es una Universidad joven, de a-
penas 10 afios de fundada, y como tal, padece de una serie de defectos de
orden académico y administrativo que va solucionando a medida que va en -

vejeciendo y adquiriendo experiencia propia.

La Escuela de Agronomia de la Universidad Centro Occidental, en la ac-
tualidad no cuenta dentro de su pensum con una Citedra definida de Tecnolo-
gia de Alimentos; no obstante, conscientes de la importancia que esta ense-
flanza reviste en la formacidén del Ingeniero Agrdnomo, en el programa de la
Citedra de Microbiologia Agricola e Industrial, ecstdn contemplados dos as -
pectos fundamentales de la Tecnologia de Alimentos como son: La conserva -
cidn de alimentos y las industrias licteas y de fermentacidn aleohdlica,
con un total de 15 horas tedricas y 21 horas practicas, estas {iltimas impar-
tidas principalmente en las diferentes industrias de alimentos de la Regidn

Centro Occidental.

Cuenta la Citedra de Microbiologia Agricola e Industrial de la U.C.O.

con el siguiente personal:

1. Ingeniero Agronomo especialista en Tecnologia de Alimentos a nivel de
M.S., obtenido en la Universidad de los Estudios de Roma, Italia.

Ing® Agr® M.S. Miguel Gonzdlez Miliani.
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Ingeniero AgrSnomo actualmente terminado su curso de maestria en Mi-
crobiologia del Suelo en la Universidad de Cornell, E.E.U.U.

Ing® Agr® Francisco Méndez Castro.

Ingeniero Agrdonomo actualmente en curso de maestria en Tecnologfia de
Alimentos en la Universidad de Cornmell, E.E.U.U.

Ing® Agr® Juan E. Manzano.

Ingeniero Agrdnomo orientado en Microbiologia de la Leche, curso rea-
lizado en la Universidad de Florencia, Italia.

Ing® Agr® Néstor Guerrero.

Dr. en Microbiologia, de todos conocido, el Dr. Luis A. Garassini,
Profesor jubilado de la U.C.V. y actualmente valioso colaborador de
la U.C.0., quien estd desarrollando el proyecto de creacidn del Ins-
tituto de la UVA de la Regidn Centro Occidental, organismo depemndien-

te de la U.C.O.

En la Escuela de Agronomia de la U.C.0. se estd haciendo una revisidn

total de Pensum y Programas y a tal efecto, existe una comisifn integrada

por profesores de la Escuela que estd trabajando ininterrumpidamente a fin

de lograr una reestructuracifdn del pensum dec la Escuela para, de ser posi -

ble, aplicarlo en el prdximo semestre, a comenzar en enero-febrero del proxi-

mo afo.

Por formar parte de esta comisidn, puedo afirmar, que una de las suge -

rencias prioritarias de la misma, es la creacién de las Orientaciones en la

Escuela de Agronomia y sin lugar a dudas, una de las Orientaciones a inclufir,

serd Tecnologfa de Alimentos.
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Por otra parte, existe en la U.C.0., dependiente de la Escuela de A-
gronomia, una carrera corta a nivel medio Universitario, con tres aiios de
duracidn, que es la carrera de T&cnicos Azucareros, cuya primera promocidn

egresari en 1975.

También se estd programando la creacidn de una carrera corta a nivel
Universitario de T&cnicos de Alimentos, pero atn no se ha definido clara -

mente.












C.8. ESTADO ACTUAL DE LA ENSENANZA DE LA TECNOLOGIA DE PRODUCTOS
AGROPECUARIOS - FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS

UNIVERSIDAD CENTRAL DE VENEZUELA

Dr. Luis Sanchez Araujo

La Facultad de Ciencias Veterinarias de la Universidad Central de Ve-
nezuela, asi como las otras Facultades de Veterinaria del pais, desarrollan
planes de estudio concebidos en funcidén de las necesidades del mercado de
trabajo profesional del pais, en concordancia con la estructura universita-

ria existente hasta el momento actual.

Esa concepcidn, en los estudios profesionales de veterinaria, corres -
ponde a una realidad vigente en el pafs y con todas sus desventajas o limi-
taciones, aspira satisfacer las necesidades reales del mercado de trabajo
tal como existe en funcidn del desarrollo actual, las condiciones sociales
y econdmicas, las instituciones, los usos y costumbres y la legislacibn vi-
gente. La organizacidn general de la Universidad, por otra parte, continfa
dentro de la concepcidn clésica de las Facultades profesionales y no obstan-
te las adaptaciones o 'injertos" conceptuales y organizativos que se han in-
troducido parcial y esporddicamente con la idea de modernizarla, en conjumto
sigue dentro de la concepcién tradicional, con la consiguiente cosecha de

conflictos, ineficacias y frustraciones.

Con frecuencia las recomendacioncs de los organismos internacionales
para mejorar la capacidad y eficiencia de las instituciones docentes y de

investigacidn de un pais en desarrollo como el nuestro, encuentran més
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fAcil recomendar la adopciSn de esquemas conceptuales y la organizaciSn ins-
titucional universitaria de paises desarrollados donde esa modalidad ha mos-
trado ser eficaz. De allf nuestra aspiracidn, por ejemplo, de adoptar la
organizacidn, m&todos y sistemas de la universidad tipo de E.E.U.U. de Norte
América, como solucidn a nuestras actuales limitaciones, olvidando con bas -
tante frecuencia la realidad social y econdmica del pais y la naturaleza

real de la demanda del mercado de trabajo profesional.

Este desajuste, conncido por todos Uds., lo patrocinan ademis las per-
sonas y organizaciones que usan su fuerza de opinifén dentro de una universi-
dad pr8diga en recursos, para fortalecer el poder de su grupo o sector pro -
fesional, ain cuando la hipertrofia de cicrtas &reas, departamentos o insti-
tutos, sean mds el producto de una elucubracidn intelectual que de la deman-
da real del mercado de trabajo, como lo constatan tardiamente los graduados,

artificialmente orientados, en medio de la natural frustracidn.

La concepcidn doctrinaria de los estudios de ciencias veterinarias en
Venezuela nc corresponde al esquema cldsico de la profesidn veterinaria en
Europa, ni tampoco se ajusta a la organizacidn tipica del gran colegio de

Agricultura de las universidades norte-americanas.

Esa concepcidn doctrinaria, no satisface por tanto las aspiraciones de
los expertos y organizaciones quc aspiran solucionar las limitantes de nues-

tro subdesarrollo £3lo con el trasplante de modelos ex3dticos.

Ha sido el producto genuino de una organizacifn que, por su propia na-
turaleza y su contacto permanente con la realidad nacional, no ha podido es-
capar al llamado de sus mds duras realidades. Un recuento de su evolucibn

histSrica, que no es posible referir aqui, asi lo demyestra.
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Desde el propio origen de la Facultad de Ciencias Veterinarias, en la
llamada Escuela de Précticos de Veterinaria y Zootecnia, existid umn curso
de ensefianza teSrico-practica en Industrias Liacteas, vinculado a los aspec-

tos, desde entonces predominantes, de ensefianza de produccidn animal.

Ese curso tenia a su vez el propdsito de familiarizar al estudiante
con los procesos industriales mds comumes, a fin de formar una base més am-
plia para su posterior entrenamiento en lo refcrente a la Inspeccidn de Pro-
ductos Alimenticios, aspecto este de primordial importancia en la formacidn

cldsica del profesional veterinario.

En planes de estudio posteriores, ya en la d&cada de los aiios 50 y ba-
jo la influencia de las escuelas europeas de formacidn profesional, se optd
por suprimir los cursos separados de ensefianza badsica en la tecnologia del
procesamiento industrial de la leche y la carne, al ampliar simultfneamente
los aspectos correspondientes dentro de los cursos de inspeccidn sanitaria
de alimentos. La experiencia demostrd la poca efectividad de este enfoque,
por cuanto las exigencias de una preparacidn bdsica cada vez mis amplia y
compleja ocupaba un segundo plano poco favorable para destacar su importan-

cia y cumplir los fines propuestos.

Desde 1960, cuando, en la que desde entonces se¢ denomina Facultad de
Ciencias Veterinarias, se adoptd una concepcifn mis amplia y moderna del
plan de estudios para atender exigencias cada vez mayores en el mercado de
trabajo, se establecieron cursos separados para los aspectos de formacién

b&sica en la tecnologia de los productos pecuarios de mayor importancia.
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En principio, los cursos de Industrias Licteas e Industrias de ls
Carne, formaron cursos separados a continuacifn de lns cursos especiali-
zados de produccidn bisica de cada aspecto (Bovinotecnia de la Carne y
de la Leche). Cada una de ellas se dictaba durante un semestre de dura-
cion (14 a 16 semanas promedio) con dos (2) horas de clases tebricas y
tres (3) horas de clases practicas por semana, equivalentes a una carga

de 3 horas/créditos.

Pre-Requisitos:

Bioquimica (4 T. - 3.P.)
Microbiologia (3.2. - 3.P.)
Bovinotecnia (2.T. - 3.P.)

Descripcidén de los Programas:

Programa Tedrico:

1. Composicién de la Leche.

2, Distribucidn Mercadeo y precios.

3. Pruebas de calidad.

4. Plantas Lecheras.

5. Procesos Industriales.

6. Limpieza e higienizacién de materiales y equipos.
7. Iniciadores Bacterianos.

8. Derivados licteos.

9. Productos especiales.

10. Sub-productos de la Industria LActea.
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Programa Prictico:

a. Leche: 1. Anilisis Fisicos
2. Analisis Quimicos
3. Anilisis BacteriolAgicos

b. Mantequilla

C. Queso
d. Helados

Descripcién de los MEtodos de Ensefianza:

Desde la creacidn del curso Bovinotecnia e Industria de la Leche, las
clases tedricas eran impartidas en la Facultad de Ciencias Veterinarias a
través de todo el afio y complementadas con visitas a plantas procesadoras
de Leche situadas en las cercanias de la escuela. Al final del afio se rea-
lizaba una gira por todas las zonas productoras de leche del pais, comple =~
mentando de esta manera las clases tedricas de produccidn de leche, con vi-
gsitas a los fundos y aquellas de industria, haciendo lo propio a las plan -
tas industriales. De esta forma se cubria la parte practica del curso, don-
de el estudiante tenia contacto directo con los ﬁrocesos inherentes a la In-

dustria Lechera.

Como puede advertirse, los cursos mantienen una estrecha vinculacidn

con los aspectos correspondientes a produccidn bovina que les anteceden.

Desde 1970, se fundid en un solo semestre los cursos, antes separados,
de Bovinotecnia de la carne y de la leche, pero se mantuvieron por separa =
do con la misma carga horaria y programas de trabajo, levemente modificados,
los cursos de Industrias Licteas e Industrias de la Carne que se han dictado

sin interrupcidn durante los Gltimos 14 aifios.
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En los {ltimos afios y como consecuencia de una mds eficiente integra-
cidén de los recursos docentes: personal, instalaciones y equipos, se ha
considerado conveniente vincular, especialmente las actividades précticas
y de Laboratorio del Departamento de Salud Piiblica, a trav@s de la Cétedra
de Inspeccidn de Productos Alimenticios. A tal efecto, se ha establecido
una clara separacidn conceptual entre las actividades correspondientes a
la tecnologia de alimentos propiamente dicha y los aspectos relacionados
con la inspeccidn fiscal, la clasificacidn comercial de los productos, la

deteccidn de fraudes y la legislacidn sanitaria vigente.

El acelerado crecimiento de la matricula estudiantil y la imposibili -
dad de utilizar, sin tropiezos, la colaboracidn de la industria privada pa-
ra la realizacibn de una gran parte de las clases prdcticas, determind la
necesidad perentoria de ampliar las facilidades correspondientes en los il-

timos afios.

Se obtuvo la dotacidn bésica para un laboratorio completo de industrias
de la carne, con fines docentes y de investigacidn, y se completd el proyec-

to para un pequeiilo matadero experimental que estd pronto a construirse.

En este mismo afio, se inaugurd el niicleo bdsico de una planta de proce-
samiento de leche, capaz de procesar 12 mil litros de leche pasteurizada por

turno.

Frente a la inminente reestructuracidén universitaria, la Facultad de
Ciencias Veterinarias contempla la puesta en marcha de un nuevo PLAN DE ES-
TUDIOS dentro del cual el curso industria de la leche tomard caracteristi -
cas de obligatoriedad u opcional de acuefdo a la orientacidn que el estu -

diante elija dentro de la carrera.
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El contenido del curso y sus objetivos serdn los mismos dentro del

nuevo plan de estudios.
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II.
III.

Iv.

VII.
VIII.
IX.

X.

XII.

XIII.

xIv.

XVIII.

INDUSTRIAS LACTEAS

Programa Teoria

Composicidn

Variaciones de la composicidn
Sabores y olores

Determinacién de componentes
Mercadeo y precios (Consumo)
Pruebas plataforma (Quimicas)
Pruebas

Procesos industriales comunes
Planta Lechera en general
Limpieza e higienizacidn de materiales y equipos
Leche fluida

Iniciadores y leches fermentadas
Cremas y mantequillas

Quesos

Leche descremada

Polvo

Productos especiales

Helados

Subproductos

c.8.8
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Programa Practico de Industrias Lecheras

El horario de practica comprenderd sesiones de laboratorio y otras a

base de diapositivas explicativas de procesos industriales; ya que es di-

ficil debido al niGmero de estudiantes, desarrollar los temas a nivel de

industria.

Las practicas en el laboratorio seridn scbre leche, mantequilla y que-

sos principalmente; de ser posible se incluird andlisis a otros productos

18cteos.

Lo importante es familfarizarse con las t&cnicas mis comunes u -

sadas en leche, que facilita luego el rdpido aprendizaje de otras mds com-

plicadas.

Temario Practico sobre Leche.

a. Andlisis fisicos que incluye:

1.

2.

Caracteres organolé&pticos
Temperatura

Densidad

pH

S8lidos totales

S8lidos no grasos

Punto crioscdpico

Refractometria

b. Andlisis quimico

1.
2,

3.

Determinacisn de grasa (Babcock, Gerber, Roese Gotlieb)
Andlisis cualitativo y cuantitativo de proteinas

Andlisis cualitativo y cuantitativo de azficares






5.
6.
7.
8.

9.

Determinacidn de cloruros
Determinacidn de acidez
Fosfatasa

Prueba de azul de metileno

Prueba de resazurina

¢. Andlisis Bacterioldgico:

1.
2.

3.

Temario

Contaje total a 32°C
Contaje coliformes a 32°C
NGmero mas probable de coliformes por 100 ml.

Nimero mfs probable de E. coli por 100 ml.

sobre Mantequilla.

Temario

Caracteres crzanol&pticos
Humedad

Grasa

Cloruros

Acidez

Bacteriologia

gsobre queso.

1.
2.
3.
4.

Caracteres organol&pticos: color, sabor y nlor

Humedad 5. Cenizas
Grasa 6. Cloruros
Proteinas 7. Acidez

8. Bacteriologfa

c.8llo












ENSENANZA DE LA TECNOLOGIA DE_ALIMENTOS EN
LA _FACULTAD DE CIENCIAS VETERJNARIAS DE_LA
UNIVERSIDAD DEL ZULIA, MARACAIBO,VENEZUELA

Lufs A. Boscén Fernandez*

1. ANTECEDENTES.

La Facultad de Cienciss Veterinarias de la Universidad del Zulia
fué fundada en 1965 con el propésito de iniciar estudios sobre la ca=
rrera de Medicina Veterinaria en la Regién Zuliana, que ocupa la zona
nor=occidental del pais. En su primer pensum, de carécter anual y obl}i
gatorio, se incluyeron las asignaturas "Industrias Licteas" & "Induse
trias de la Carne" ubicadas en el 42, afio. Estos cursos se dieron por
primera vez durante el afio escolar que se inloié en Febrero de 1,968,
Eee mismo afio se constituy§ el Departamento de Tecnologfa de Alimenioq
conformado por las dos cétedras seﬁaiadae, fundédndose posteriormente,
en 1970, la Cétedra de Industria Pesquera, de carfcter electivo, que
se adecribif al referido Departamento. Desde esa &poca se planificaron
laboratorios y plantas "piloto", pero Gnicamente se obtuvieron recur-
808 para la 1neta1ac16n de un laboratorio de anédlisis de productos 1@2
toos, con treinta equifios de trabejo individual, donde han venido fun
cionando, desde entonces, las précticas de las asignaturas Industrias
Lécteas, Nutricién Animal y Bromatologfa, ésta (ltima de la Escuela de
de Nutricién y Dietética de la Facultad de Medicina. En 1972 el nombre
de Departamento de Tecnologfa de Alimentos fué§ cambiado por el de "De-
partamento de Industrial Animal™, con el cual se conoce en la actuali-

dad.

*profesor-Titular, Jefe del Departamento de Industria Animal, Facultad
de Ciencias Veterinarias, Universidad del Zulia, Maracaibo.
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2, DEPARTAMENTO DE_INDUSTRIA ANIMAL.

El Guadro 1 presenta el organograma de la Facultad de Ciencias
Veterinarias con los departamentos que en ella funcionan y las asig-
naturas que se ofrecen en el Departamento de Industris Animal. Esa
estructura docente se mantendrd en vigencia hasta el prtlcste aflo
(1974) y a partir de 1975 se aplicaré un nuevo pensum, elaborado to-
mando en cuenta los denominados "Egtudios Generales™ que se inicia=
ron a fines de 1973 para todos los que ingresan a la Universidad del
Zulia como estudiantes de primer afo.

2,1 Estudios vigentes.

E1l Cuadro 2 contiene las asignaturas contempladas en el pensum
que actualmente se aplica, con su carga horaria y prelaciones. Como
puede observarse, el Departamento de Industria Animal tiene a su car=-
go el dictado de cinco asignaturas, todas electivas, como son: Opera
cionos Unitarias, Industrias Ldeteas, Industria de la Carne, Indus-
tria Pesquera e Inspeccién de Industrias y Alimentes. Se dicta ademés
un "Programa Especial" sobre "Industria Pecuaria"(carne o lechse) o
"Industria Pesquera" optativo para los alumnos del 592 affo. Todas es-
tas asignaturas son electivas y se toman dentro del denominado "Pro-
grama de orientacién en Produccién e Industria Animal™ que los estu-
diantes pueden iniciar a partir del 79 semeetre. Se aprecia la existen
cia de un curso sobre Operaciones Unitarias, que apenas se incif en -
Febrero de 1974 con miras a corregir las deficiencias observadas en

los alumnos sobre ciertos conocimientos fundamentales para materias de
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"induetrias alimentarias" y por la similitud de muchas de las operacio
nes utilizadas en las diversas industrias para g1 procesamiento de los
alimentoss de esta manera, se ha pretendido dejar méds tiempo para 1los
procesos involucrados en la slaboracién de los productos alimenticios
que se estudian en cada una de las materias espec{ficas para cada in-
dustria de origen animal.

Con relacién al contenido de las asignaturas de manufactura de
alimentos, no existe un criterio unédnime sobre los aspectos que se de
ben hacer resaltar, debido a la formacién muy diferenciada que se apre
cia entre los profesores y las dificultades que se han encontrado en
el Departamento para lograr una actividad bien coordinada, en funcién
de un objetivo comdn. Asi, mientras en ciertos cursos se hace énfésise
en la obtencién de la materia prima para la industria correspondiente
(mataderos, productos de pesquerfa), en otros se insiste méds sobre los
aspectos quimicos, bacteriolégicos y técnicos involucrados en la conser
vacién, procesamiento, manufactura, normalizacién, distribucién y con-
trol de calidad de esa materia prima después que es recibida por la in
dustria (leche). En general se puede constatar una tendencia a preparar
al alumno sobre el control higiénico sanitario de los productos alimen
ticios, hecho explicable por las funciones que tradicionalmeste ha vee
nido ocupando el médico-veterinario en nuestro pais, a nivel del Minis
terio de Sanidad y Asistencia Social

En el dictedo de las asignaturas mencionadas se ha podido observar

fuertes deficiencias sobre conocimientos bdsicos en Matemdtica, Quimica
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C 9-6
y F{sica, hecho explicable por la ausencia de esas materias en el pen-
sum de estudios de la carrera. Aun cuando en la asignatura Bioquimica,
ofrecida a nivel del segundo afio, se ha tratado de preparar al alumno
en ciertos conocimientos bdsicos para la tecnologfa de alimentos, la
propia naturaleza y amplitud de esa materia no permite subsanar las doc
ficiencias indicades. Precisamente por las razones expuestas se tiende
a buscar la solucién de este problema con la inclusién en el Ultimo s
mestre de la asignatura denominada "Programa Especial", insistiendo sg
bre aquellos aspectos de mayor interés para el estudiante. Sin embargo,
el corto tiempo disponible no permite realmente darle todo lo que ser{a
deseable, tropezédndose siempre con las deficiencias en los conocimientos
bdsicos anotados y la falta de instalaciones apropiadas en materia de
procesamiento, debiéndose recurrir a la buena voluntad de las industrias
establecidas en la Regifn para efectuar los trabajos précticos.
2.2 Nueva reestructuracién de las cétedras.

Actualmente se encuentra en discusién y posiblemente serd aproba-
do un nuevo pensum para la carrera de Ciencias Veterinarias, partiendo
de la base de los "Estudios Generales", que todos los estudiantes que
ingresan a la Universidad del Zulia deben cursar los dos primeros se-
mestres. En estos estudios se incluyen algunas materias bésicas impor
tantes para el estudio de la tecnologfa de alimentos como sont Mateqé
tica, Biologfa, Quimica y Metodologfa de la Investigacién. E1 pensufm
propio de la Facultad comprenderd dos asignaturas de Bioquimica y den-

tro de la orientacién en "Produccién e Industria Animal"™ se contemplen
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C 9=7
varias materias adscritas al Departamento de Industria Animal que ine-
cluyen, ademds de las asignaturas seffaladas anteriormente, nuevos cur
sos sobre Bromatologfa (con énfasis en quimica de alimentos), Microbig
logfa de Alimentos y un "Programa Especial™ muy flexible sobre un té-
pico de interés. El Cuadro 3 contiene el nuevo conjunto de materias -
del mencionado Departamento, las cuales podrén ser tomadas también por
los alumnos que cursen la orientacién "Salud Pdblica", lo que signifi-
ca que los estudios sobre tecnologf{a de alimentos podrén ser llevados
en dos de las cinco orientaeiones que ofrecerd la Facultad. Existen
proyectos concretos sobre instalaciones en escala piloto para imple=
mentar esos recursos, pero no se vislumbran fuentes de financiamiento
para desarrollarlos.

POSIBILIDADES PARA LA CREACION DE UNA CARRERA EN TECNOLOGIA DE AL IMEN-
TOS EN LA UNIVERSIDAD DEL ZULIA.

Por iniciativa del Departamento de Biologf{a de la Facultad Experi
mental de Ciencias, los Decanos de las Facultades de Agronomia y Cien-
clas Voterinarias procedieros recientemente a la designacién de dos rg
presentantes por cada Facultad nombrada, para la slaboracién de un Pro-
grema Conjunto que conllevard a la formacién de profesionales universi
tarios en Tecnologf{a de Alimentos, sin afectar el desarrollo de progreg
mas que en este campo de la Ciencia se haya logrado dentro de la Univer
sidad. En tal sentido, preparé un informe seffalando los lineamientos -
bdsicos para el desarrollo de la docencia e investigacién en este campo,

aprovechando los recursos humanos y materiales disponibles, ea las di=-
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C 9-9
versas facultades de la Universidad. Se estima en ese informe la convg
niencia de hacer una programacién inicial en base a las necesidades rea
les de la zona y el pais, sobre las siguientes 4reass

-Leche y derivados lécteos
-Vegetales y derivados incluyendo frutas
=Carne y derivados

~Productos de pesquerfa

Se sugiers, asi mismo, la conveniencia de elaborar las definicio-
nes y asignaturas dentro de cada 4rea, conjuntamente con la planifice-
cién de la investigacién a cumplirse dentro de ellas, y con sl debido
asesoramiento y justificacién.

Es criterio del autor que cualquier programa sobre este importan-~
te campo de la produccién e industria nacional, debe ser producto del
esfuerzo conjunto, debidamente justificado, de todos los sectores inte-
resados (Universidad, gobierno, industria), procurando evitar duplicida
des innecesarias e impartiéndole a esos estudios o actividades investi
gativas, todos los recursos necesarios para lograr un tecnflogo de ali-
mentos con un alto nivel académico y muy bien calificado para cumplir
con las necesidades reales y resolver los problemas propios de nuestro

pais,
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C.10. ESTADO ACTUAL DE LA ENSERANZA DE LA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

I.-

José R. Marrufo
William Pernalette
Jorge Ramirez Rojas
Pedro Rojas Duno

Introduccidn:

La Tecnologfa de Alimentos siempre se ha considerado de suma im-
portancia dentro de los pensun de estudios de las Instituciones de Edu-
cacidén Agricola Superior en nuestro pais, pero lamentablemente unas ve-
ces se ha quedado en el papel y las mds se imparte en forma muy tedrica
y con muchas limitaciones para el desarrollo préctico. Este problema se
ha agudizado aiin mds debido al nimero, cada vez mayor, de estudiantes en

las carreras agropecuarias y a la escasez de personal especializado.

Si analizamos la situacidn a nivel de las fabricas de alimentos
que existen en Venezuela, nos encontramos que la mayoria de los tecndlo-
g0os, que se desempefian en las mismas, son extranjeros y los nacionales
son egresados de institutos del exterior y pocos los profesionales que

egresan de nuestras Instituciones de Educacidn Agricola Superior.

Debido a los aspectos antes sefialados consideramos que este Semi-
nario es de gran importancia y en &l se deben tratar en forma bastante
amplia todos los problemas relacionados con la enseiianza de la Tecnolo-
gfa de Alimentos que implica tanto la fabricacidn como el control de ca-

lidad o inspeccidn de las materias primas y de los productos elaborados.
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II.- La Ensefianza de la Tecnologia de Alimentos en la Escuela de Ciencias

Veterinarias de la Universidad Centro Occidental.

A'-

Estado Actual.

En el pensum de estudio de nuestra Escuela existen tres (3) asigna-
turas donde se imparte la ensefianza de la Tecnologia de Alimentos.
Estas asignaturas son: Produccion e Industria de la Leche II, Pro-
duccidn e Industria de la Carne II y Salud PGblica II; las dos (2)
primeras pertenecen al Departamento de Produccidn e Industria Ani-

mal y son dictadas a nivel del 8° Semestre. La Salud Pablica II,

- adscrita al Departamento de Salud Piblica, es dictada en el 10° Se-

mestre de la carrera.

Programas. Estructura.-

1.- Produccifén e Industria de la Leche II.

Este curso es desarrollado en veinticinco (25) horas tedricas y

treinta y dos (32) horas practicas, comprendiendo los siguientes temas:

1.1.- Composicibn y caracteristicas de la leche.

1.2.- Determinacidn de los componentes de mayor importancia comercial en la

leche y métodos utilizados.

1.3.- Comercializacidn de 1la leche cruda.

1.4,- Evaluacidn industrial de la calidad sanitaria de la leche.

1.5.- Ubicacidn, disefio y construccidn de la planta lechera y de los puestos

de recepcidn.

1.6.- Procesos industriales comunes a distintos aspectos de la Industria Le-

chera (Refrigeracidn, produccidon de vapor, etc.)
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1.7.- Produccidn de Leche Pasteurizada.
1.8.- 1Iniciadores Bacterianos y Productos Licteos Fermentadons.
1.9.~ Mantequilla.

1.10.- Quesos.

1.11.- Leche en polvo.

1.12.- Helados.

1.13.- Procesamiento y utilizacin de sub-productos.

2.- Produccibn e Industria de la Carnme 1I.

Bsta asignatura es impartida en cincuenta (50) horas tedricas y cin-
cuenta (50) horas practicas, abarcando las Unidades Didacticas que a con-

tinuacién se especifican:

2.1.- Historia y Generalidades sobre la materia.
2.2.- Constitucidén Quimica y Bioquimica del mGsculo.
2.3.- Conversifn del miisculo en carne.

2.4,- Caracteristicas Organolépticas de la Carne.
2,5.- Conservacifn de la Carne.

2.6.- Industria de Jamones y Embutidos.

2.7.- Mataderos Industriales.

2.8.- Procesamiento y utilizacidn de sub-productos.

3.- Salud PGblica II.

Es dictada en ocho (8) horas tedricas y ciento siete (107) tedrico-
pricticas y est8 compuesta por las siguientes Unidades Didacticas:
3.1.- Generalidades. Legislacifn Sanitaria Aplicada.
3.2.- Carne y derivados. Enlatados. Inspeccién.

3.3.- Aves, huevos y animales de caza. Inspeccidn.
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3.4.-
3.5.-
3.6.-
3.7.-

C.10-4

Pescados y Mariscos. Enlatados. Inspeccidn.
Leche y derivados. Inspeccidn.
Microbiologfa de los Alimentos.

Inspeccibn Veterinaria de Industrias y Expendios de Alimentos.

PROGRAMAS METODOLOGIA

Clases tedricas.

En forma general, los conocimientos técnicos son transmitidos a los es-
tudiantes a través de exposiciones orales y utilizando en lo posible
las ayudas audiovisuales. l.os alumnos participan activamente mediante
Seminarios y asignacifn de trabajos bibliogrificos que posteriormente

son discutidos bajo la direccidn de los profesores.

Clases practicas.

Las sesiones practicas se realizan mediante: visitas a Industrias si-
tuadas en diferentes Estados del Pais, demostraciones tedrico-practi-
cas y algunos trabajos de Laboratorio.

Es de hacer notar que el desarrollo practico de los programas siempre
ha tenido una serie de inconvenientes tales como falta de laboratorios
suficientemente equipados que permitan que el alumno participe mids ac-
tivamente. Esto es consecuencia del caricter provisional de las insta-

laciones de que disponemos en nuestra Escuela.

El crecimiento progresivo de la poblacidn estudiantil, no compensado

con un aumento del personal docente por la escasez de recursos econdmi-
cos capaces de subvencionarlos, determina una dificultad em la realiza-
cibn Sptima de los programas précticos. Es mds, dicho niimero imposibi-

lita, en gran parte, las visitas a las diferentes industrias existentes
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en el pafs, por razones obvias, ademds el aprovechamiento de las mismas

se ha minimizado.

Todos estos aspectos, antes sefialados, inciden negativamente en

la capacitacidn préctica del futuro profesional.

Evaluacidn.-

La evaluacién se hace en dos formas: en primer lugar, tenemos una
evaluacidn contfnua que equivale a un 60 por ciento y en segundo lugar las e-
valuaciones o exémenes parciales que constituyen el 40 por ciento, todo ello
representa la evaluacidn semestral que tiene un valor del 60 por ciento para
la nota final o definitiva, y un examen final que representa a su vez el 40

por ciento restante.

III.- Proyectos.

1.~ La Escuela de Ciencias Veterinarias cuenta en la actualidad con la Uni-
dad de Produccidn "El Torrellero'", donde recién inicia su fancionamiento
una planta de derivades léacteos (queso, crema y mantequilla) y anexo
existe un Laboratorio donde se realizan pruebas de control de calidad de
la materia prima y de los productos elaborados.
El fin primordial de &sta planta es la docencia, sin descartar la posibi-

lidad de su explotacidn desde el punto de vista econdmico.

2.- En la Unidad antes mencionada, también esta en proyecto la creacidn de
una f8brica de derivados cArnicos que tendria la misma finalidad que 1la
Planta de Derivados Licteos.

3.~ En el Departamento de Salud Piblica existe un proyecto para establecer un
Laboratorio de Bromatologia, que dependerfa del Area de Salud Piblica II,

cuyo fin seria idéntico al de los dos proyectos anteriores.
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C.11. ALGUNAS CONSIDERACIONES SOBRE LA ENSERANZA DE CURSOS
DE NATURALEZA TECNOLOGICA EN LAS ESCUELAS DE ZOOTECNIA

Y DE AGRONOMIA DE LA UNIVERSIDAD DE ORIENTE.

Felipe Diez

Octavio Briceiio

Desde hace relativamente poco tiempo se ha comenzado en el NGecleo de
Monagas de la Universidad de Oriente, la ensefianza de materias de tipo tec-
noldgico para familiarizar al estudiante con los principios que le ilustran
acerca de la gran variedad de usos de los productos agropecuarios. Es por
esto que actualmente la Escuela de Zootecnia de la Universidad de Oriente,
cuenta en su pensum con dos asignaturas como son, el curso de Tecnologfa
de la Leche y el de Tecnologia de la Carne, en donde se trata de enseinar
la mejor utilizacidn de los productos que ellos han aprendido a obtener en
cursos anteriores (carne y leche). Igual objetivo persigue la Escuela de
Ingenieria AgronSmica de la misma Universidad, con el ofrecimiento del Cur-
so de Tecnologia de la Produccidn Azucarcra. Cursos similares se enseiian
en otras facultades y escuelas de Agronomia y Veterinaria en el resto del

pais.

En la actualidad, los mayores limitantes que se observan para la buena
ilustracién del curso, lo constituyen la no disponibilidad de laboratorios
apropiados. Por esto, la Escuela de Zootecnia de la Universidad de Oriente,
ha comprendido el reto y por ello estd por concluir la edificacifn de un pe-
queiio Matadero Industrial que funcionari en forma conjunta con las fincas

(cerdos, bovinos, ovinos y aves) que pose ieleo de Monagas. La
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principal idea es cambiar completamente la forma de la ensefianza del curso

de Tecnologfa de la Carne. Se piensa poner en intima relacidn al estudiante
con el material de trabajo. Que el mismo estudiante haga con sus manos las
diferentes labores que se llevardn a cabo en el Laboratorio. Especificamen-
te, podri tener bajo su responsabilidad - con una supervisidn adecuada - lo
concerniente a la clasificacidén de las diferentes especies que alli se estu-
dian, la obtencidén de datos que requeriréin las Unidades de Produccidn para
llevar a cabo sus planes de mejoramiento, la mejor utilizacidén de los sub-
productos y desechos de matanza para la elaboracidn de las diferentes mate-
rias primas de las que proveerd el Matadero a la Planta de Concentrados de la
Escuela para la fabricacidn de alimento para los animales de nuestras Unida -
des de Producciédn (Fincas), la elaboracidn de productos comestibles como son
los embutidos, jamones y otros renglones. Es necesario preparar nuestro Zoo-
tecnista para que tenga la oportunidad de trabajar en las secciones de pro -
duccidn y procesamiento de las diferentes industrias que transforman la car-
ne. Por esto, consideramos que debe existir un mecanismo que permita al es-
tudiante realizar pasantias muy cortas en la Industria para que asi enfrente
los problemas tal y como se presentan en la labor diaria de una planta. Po-
dria lograrse que las Industrias a las cuales nos referimos pudieran "emplear"
por 1 scmana un cierto nimero de "obreros con formacidn universitaria" para
que en ese tiempo estos estudiantes pudieran ponerse en contacto muy directo

con todas las operaciones que allf se realicen.

El Laboratorio de Tecnologia de la Carne debe ser conclufdo para, aproxi-
madamente, dentro de 1 mes. El equipamiento es casi completo, gracias a apor-
taciones hechas por la Escuela de Zootecnia y por el Concejo Municipal de

Maturin.
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El estado en que se encuentra el Curso de Tecnologia de la Leche es un
poco mids diffcil. En la actualidad se cuenta con un equipo mis o menos com-

pleto de pasteurizacidn y con u pequefio Laboratorio de Anflisis de Leche.*

De acuerdo con &sto, estamos conscientes de que necesitamos recursos
para proveer al estudiante de conocimientos mAs précticos, mfs sblidos. La
idea inicial de la Escuela de Zootecnia fué@ edificar una muy pequeiia indus -
tria en donde se pudiera proceder a la pasteurizacidn de leche y jugos y a
la elaboracidn de quesos y helados. El proyecto quedd trunco en vista de
los escasos recursos conque se cuenta. Sin embargo, el equipo, propiedad
de la Escuela, fud arrendado recientemente a una compaiifa pasteurizadora de
leche y jugo de naranja, radicada en la zona, estableciéndose en una de las
cldusulas de dicho contrato, el derecho de la Universidad para utilizar el
equipo con fin docente. Esto es, una parte del curso sumamente importante
como es lo concerniente a helados y quesos no es cubierta por los profeso -
res en la forma mis adecuada en vista de que no se cuenta con el equipo ne-
cesario. Creemos conveniente que para la ensefianza de un curso de esta na-
turaleza, tambifn se deba implantar con un sencillo sistema de pasantfas co-
mo el mencionado anteriormente, ademas de adquirir el equipo necesario para

completar el Laboratorio.

Las asignaturas arriba mencionadas trabajan en estrecha relacidn con el
érea microbioldgica de la Seccidn de Biologia de la Escuela de Zootecnia,
por lo que se han conducido experimentos sobre la calidad sanitaria de carnes

y quesos. Estos estudios van a servir de base para que en un futuro cercano

* Localizados en la Unidad (finca) de Produccidn de Leche, en donde existe
un buen grupo de instalaciones para el manejo del ganado lechero.






(en el momento en que se concluyan los trabajos de construccidén del Matadero)
se trate de establecer patrones (standards) microbioldgicos, en vista de que
en el pais contamos con una informacifn muy escuilida en lo que a ese proble-

ma se refiere.

En el pensum de estudios de la Escuecla de Ingenieria Agrondémica de la
Universidad de Oriente se ha inclufdo recientemente la Asignatura, Tecnologfa
de la Producciln Azucarera. Se cuenta en la zona con un Central Azucarero
que ha prestado bastante colaboracién a la Escuela. Se organizan visitas de
los estudiantes al Central en donde se familiarizan con el funcionamiento de
esa industria. Hasta ahora, el curso ha arrojado los resultados esperados y

se trabaja en el perfeccionamiento del mismo.

El objetivo de la Escuela de Zootecnia es, a mediano plazo, el agrupa -
miento de los cursos relacionados con el &rea tecnolSgica de la producci&nv
de alimentos con miras a ofrecer al estudiante una orientacidn en la rama
de la tecnologfa. Para esto se cuenta con un pequeiio nimero de profesores,
por lo que la Escuela de Zootecnia deberd formar nuevo personal en las Areas

deficitarias.






El Comité Organizador del Seminario Nacional para Profesores de
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Juan Pernfa


















