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DESCRIPCION

La asignatura Produccién de Alimentos | describe los procesos basicos de la produccién de
materias primas de origen vegetal, con el objeto de entender aspectos relacionados con su
posterior utilizacion en el consumo humano y/o animal. En la parte introductoria de la misma
se revisan conceptos basicos de biologia celular y organografia, anatomia y fisiologia vegetal,
y su relacion con la produccion de alimentos. A continuacién, se analizan las distintas etapas
0 procesos que atraviesan los granos desde la cosecha hasta su consumo. Para ello se estudia
el modo en que operan los distintos eslabones que asisten o suceden al sector de la
produccion en una cadena granaria, y que llevan adelante las labores de transporte,
almacenamiento, e industrializacion de los granos para su posterior uso en la alimentacion
humana o animal. Se describen los procesos que tienen lugar durante el almacenamiento,
limpieza y secado/aireacion, abarcando tanto el punto de vista operativo como la descripcion
de las transformaciones anatomo-bioquimicas que tienen lugar en el grano durante esos
periodos. La asignatura también examina los procesos de las principales industrias dedicadas
a la transformacion de cereales y oleaginosas, haciendo especial énfasis en los requerimientos
que las mismas imponen al sector de la produccion en lo que concierne a la calidad del grano
del cual se abastecen. A su vez se introducira a los alumnos en el conocimiento de los cultivos
intensivos, su importancia relativa en el agroecosistema, los criterios de manejos y las etapas
de la produccién en donde se modifica el ambiente de crecimiento y la estructura de las plantas
para la obtencion de productos de alta calidad, con los mayores niveles de rendimiento.

PROGRAMA SINTETICO

1. Introduccion a la produccion de alimentos de origen vegetal
Multiplicacion de plantas cultivadas
Caracteristicas de la produccion de granos en Argentina
Cadenas Cerealeras: trigo, maiz, cebada
El complejo oleaginoso: girasol, soja, mani

Cultivos horticolas
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Almacenamiento y conservacion de productos de origen vegetal
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PROGRAMA ANALITICO

Unidad I: Introduccioén a la produccién de alimentos de origen vegetal

Produccion mundial de alimentos de origen vegetal. Especies de mayor importancia en la
alimentacion. Conceptos de crecimiento y desarrollo vegetal. Procesos metabdlicos
involucrados en sintesis de compuestos vegetales de importancia nutricional. Produccion de
biomasa vegetal e indice de cosecha. Rendimiento potencial y real. Ejemplificacion y
observaciones en especies cultivadas. Produccion de alimentos primaria y secundaria:
concepto, objetivos, relacion entre ambos conceptos. Productos naturales e industrializados.
Sistemas extensivos de produccion: caracterizacion. Cultivos: trigo, maiz, girasol, soja, avena,
cebada. Clasificacion: por tipo de producto, ciclo de crecimiento, finalidad. Produccion
regional. Principales caracteristicas de produccion. Sistemas agricolas semi-intensivos e
intensivos: Cultivos: papa, hortalizas, frutales. Clasificacion por tipo de producto, ciclo de
crecimiento, finalidad. Principales caracteristicas de produccion regional.

Unidad II: Multiplicacion de plantas cultivadas

Conceptos béasicos sobre multiplicacion vegetal. Organos de reproduccion sexual y asexual.
Floracion, polinizacion, formacion de fruto y semillas. Definicibn agronémica de grano y
semilla. Especies autogamas y aldgamas. Hibridos. Organismos genéticamente modificados:
ejemplos de cultivos destinados a la alimentacion.

Unidad lll: Caracteristicas de la produccidon de granos en Argentina

Principales cadenas agroindustriales que producen y procesan granos en el pais. Ubicacion
geografica e importancia regional, nacional e internacional de las cadenas triguera, maicera,
de la cebada (con destino a la elaboracion de malta), y de la cadena oleaginosa.

Unidad IV: Cadenas Cerealeras

Cadenas del trigo, maiz y cebada para malta. Caracterizacion de la oferta triguera argentina.
Tipos de trigo cultivados segun el destino de uso: trigo para pan, trigo para fideos, trigo soft
para galletitas. Principales requerimientos de calidad del grano que condicionan la eficiencia
de los procesos de transformacion primaria y secundaria, y la calidad de los productos

elaborados por los distintos eslabones: harina, sémolas, pan, fideos, etc. Particularidades de
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la cadena de la cebada con destino a la elaboracion de malta para la fabricacion de cerveza.
Principales requerimientos de calidad del grano. Objetivos y fundamentos de las distintas
etapas del proceso de malteo de la cebada. Tipos de maltas. Caracterizacién de la oferta
maicera argentina. Tipos de maiz cultivados en el pais: maiz duro o Flint, maiz dentado, maiz
para pochoclo, maiz dulce. Fundamentos y objetivos de los procesos de molienda seca y
molienda humeda. Principales productos y subproductos obtenidos por dichas industrias.
Mercados y usos.

Unidad V: El complejo oleaginoso

Caracterizacion de la oferta de granos oleaginosos del pais con énfasis en las producciones
de soja, girasol y mani. Principales variables que afectan el contenido total y la composicién
del aceite en granos oleaginosos. Capacidad instalada y ubicacion geogréfica de la industria
procesadora. Fundamentos y objetivos del proceso de extraccion de aceites. Mercados y usos
de los aceites y harinas proteicas en funcién de su compaosicion.

Unidad VI: Cultivos horticolas

Generalidades. Modificacion de los factores climaticos y del suelo en horticultura.
Fundamentos de la proteccién de cultivos. Factores genéticos y ambientales que determinan
la calidad al momento de cosecha. Principales especies cultivadas para consumir sus raices,
bulbos, tallos, hojas, flores e inflorescencias. Fundamentos de la produccién de cebolla,
lechuga, zanahoria, coliflor, etc. Influencia de las malezas, enfermedades y plagas sobre la
cantidad y calidad de los productos vegetales. Métodos de control. Riesgos de contaminacion
con plaguicidas. Herbicidas, insecticidas, fungicidas. Conceptos de limites maximos de
residuos y tiempos de carencia.

Unidad VII: Almacenamiento y conservacion de productos de origen vegetal

Principios fundamentales. Almacenamiento de granos: deterioro por efecto de hongos,
insectos y otras plagas. Control de plagas en el almacenamiento. Nociones de secado de
grano y su influencia sobre la calidad. Productos horticolas: sistemas de conservacion.

Acondicionamiento.
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MODALIDAD DE CURSADO Y EVALUACIONES

Los contenidos de la asignatura se imparten en un total de 12 clases tedrico-practicas de tres
horas y media de duracion, y frecuencia de dictado semanal, en las que el recurso didactico
mas utilizado es una presentacion de Power Point, complementada con la observacion in situ
de abundante material vegetal (granos, bulbos, tubérculos, etc.) y derivados. Tanto la
presentacion, como las lecturas complementarias (obligatorias u optativas) estan disponibles
para el alumno en la plataforma virtual que proporciona la UPSO, o bien a través de libros o
publicaciones periddicas.

La evaluacién se realiza mediante dos examenes parciales escritos, cada uno de ellos con
opcién de recuperacion en caso de no alcanzarse el puntaje minimo de 6 para la aprobacion.
El alumno que en dichos examenes supera el puntaje de 8 puede aspirar a la promocién, de

lo contrario debe rendir un examen oral de toda la materia.
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