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Objetivos

Los objetivos planteados para esta asignatura se centran en el desarrollo de

habilidades, actitudes y procedimientos especificos y generales de la ingenieria.

Se espera que el estudiantado pueda desarrollar las siguientes habilidades:

Identificar, formular y resolver problemas de ingenieria.

Gestionar, planificar, ejecutar y controlar proyectos de ingenieria.

Utilizar de manera efectiva las técnicas y herramientas de aplicacion en la
ingenieria.

Desempefarse de manera efectiva en equipos de trabajo.

Comunicarse con efectividad.

Actuar con ética, responsabilidad profesional y compromiso social,
considerando el impacto econdémico, social y ambiental de su actividad en
el contexto local y global.

Aprender en forma continua y autobnoma.

Actuar con espiritu emprendedor.



Ademas de lo mencionado anteriormente, es fundamental que el estudiantado
pueda desarrollar las siguientes habilidades y procedimientos especificos en
torno a la preservacion de alimentos:

e Proyectar, supervisar y dirigir ensayos y comprobaciones para determinar
la aptitud de materias primas, insumos, productos intermedios, productos
finales y sus envases.

e Analizar, disefiar, simular, optimizar, implementar, dirigir, controlar y
supervisar sistemas de procesamiento industrial de alimentos y bebidas
en lo concerniente a su acondicionamiento, transformacion y
conservacion.

e Planificar, dirigir, identificar, caracterizar y evaluar riesgos potenciales a la
salud y al ambiente asociados a su intervencion profesional.

e Proyectar, disefiar, calcular, optimizar y controlar maquinarias e
instrumental (equipamiento tecnolégico) de establecimientos industriales
y/o comerciales en los que se involucre fabricacion, manipulacion,

fraccionamiento, envasado y almacenamiento de alimentos.

Contenidos minimos

Acondicionamiento de las materias primas: Escaldado. Esterilizacion.
Pasteurizacion. Evaporacion. Deshidratacion. Refrigeracion. Congelacion.
Irradiacion. Envasado. Almacenamiento y transporte de productos alimenticios.

Métodos quimicos y biolégicos de conservaciéon. Procesamiento minimo.

Carga horaria: 6 horas semanales

Programa analitico

Unidad 1: introduccion a la conservacion de los alimentos.

Historia de la Conservacion de los alimentos. Clasificacion de los métodos de
conservacion de alimentos. Teoria de barreras y métodos combinados. Vida util.
Enfermedades Zoondticas Transmitidas por Alimentos: prevalencia frente al
acondicionamiento y la manipulacién de productos vegetales. Los envases en la
conservacion de alimentos. Envasado de materias primas y productos

terminados. Atmdsferas controladas y modificadas.



Unidad 2. Acondicionamiento de materias primas y pretratamientos.

Materias primas y propiedades de los alimentos. Propiedades estructurales,
fisicas y funcionales de las materias primas alimenticias. Acondicionamiento y
almacenamiento de las materias primas. Acondicionamientos de productos de

origen vegetal. Pre-tratamientos: escaldado, sulfitado.

Unidad 3: Esterilizacién e irradiacion.

Esterilizacion. Consideraciones microbioldgicas. Probabilidad de contaminacion.
Desarrollo bacteriano. Muerte bacteriana. Termorresistencia microbiana. Curva
de sobrevivencia. Punto de muerte térmica. Relacion entre D y z. Parametros F
y Fo y parametros relacionados. Destruccién de microorganismos causantes de
deterioro de alimentos. Esterilizacién comercial. Baremos de esterilizacion.
Calculo del proceso. Efectos sobre los alimentos. Procesado y envasado
asépticos.

Pasteurizacion. Pasteurizacion de alimentos envasados. Pasteurizacion de
productos a granel. Efectos sobre los alimentos.

Irradiacion. Instalaciones. Efecto sobre los microorganismos. Radiactividad
inducida. Productos radioliticos. Valor nutritivo y organoléptico de los alimentos

irradiados. lrradiacion de envases.

Unidad 4: Refrigeracién y congelacion.

Congelacién. Curvas de congelacion. Tiempo de congelacion. Equipos para la
congelacion de alimentos. Efecto sobre los alimentos. Almacenamiento de
productos congelados. Refrigeracion. Vida atil de alimentos congelados y
refrigerados.

Unidad 5: Métodos de concentracion de alimentos.
Evaporacion. Concentracion de alimentos liquidos. Célculo de las instalaciones.

Efecto sobre los alimentos. Osmosis inversa. Crioconcentracion.

Unidad 6: Actividad de agua y deshidratacion de alimentos.
Actividad de agua: fundamentos teoricos. Métodos de calculo. Equipos.
Importancia en la tecnologia de los alimentos. Isotermas de sorcion de vapor de

agua.



Deshidratacion: Periodo de velocidad de secado constante. Efecto de las
variables del proceso sobre el PVSC. Periodo de velocidad de secado
decreciente. Secado con circulacion a través de lecho fijo. Secado en bandejas
con condiciones variables del aire. Efecto el secado sobre los alimentos.

Liofilizacion. Secado spray.

Unidad 7: Operaciones que impactan en los alimentos.
Otras tecnologias que influyen en la conservaciéon de los alimentos:
Cristalizacion. Coccion, fritura, microondas. Preservadores quimicos.

Fermentacion.

Unidad 8: Métodos no térmicos
Pulsos magnéticos, altas presiones, calentamiento 6hmico, agua electrolizada,
ozonificacion, presiones hidrostéaticas, deshidratacion por fluidos supercriticos,

ultrasonidos.

Trabajos practicos experimentales

Practica de Esterilizacion de Alimentos

Esta practica tiene como objetivo determinar en forma experimental la curva de
calentamiento-enfriamiento de un producto envasado y utilizar métodos
aproximados para estimar la letalidad del proceso realizado, partiendo de la

curva de calentamiento-enfriamiento.

Practica sobre actividad de agua
Esta practica tiene como objetivo medir actividad de H20 es a través de la
técnica del punto de rocio y comparar con los métodos aproximados de calculo

para diferentes grupos de alimentos.
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Se trabajaran con articulos cientificos sobre los fundamentos de las tecnologias

de conservacion que se iran actualizando cuatrimestre a cuatrimestre.

Organizacion de las clases

Se dictaran clases tedricas en las cuales se brindara al estudiantado la base
conceptual necesaria para la resolucion de los trabajos practicos. Las clases
teoricas incluiran la resolucion de problemas como ejemplo.

El estudiantado debera resolver en clase, los problemas de las guias y consultar
sobre los problemas que se den como ejercitacion adicional.

Al inicio de cada clase se realizaran las consultas sobre los temas de la clase
anterior.

Durante el cuatrimestre, se realizaran trabajos practicos experimentales de los

cuales deberan entregar un informe grupal por escrito.
Modalidad de evaluacion
La modalidad de evaluacion y aprobacion sera segun el Régimen de estudios

vigente (Res. CS 201/18).

Modalidad reqular

Se tomaran 2 exdmenes parciales orales o escritos teorico-practicos. Ademas,
se realizaran seminarios de integracién con actividades de discusion oral o
escrita y trabajos practicos de laboratorio que seran equivalentes a un tercer
parcial. La aprobacion de los trabajos practicos implica la asistencia a los
mismos, la aprobacion de un informe y de actividades orales o escritas
vinculadas a cada TP.

Cada instancia de evaluacién cuenta con su instancia de recuperatorio.

Las personas en condiciones de promocionar deberan rendir un coloquio oral y
quienes aprueben todas las instancias de evaluacion, pero no cumplan con la

calificacion necesaria para la promocion, deberan rendir examen integrador.

Modalidad libre

En la modalidad libre, se evaluaran los contenidos de la asignatura con un

examen escrito, un examen oral e instancias de evaluaciéon similares a las



realizadas en la modalidad regular. Los contenidos a evaluar seran los
especificados anteriormente incluyendo demostraciones tedricas, trabajos

practicos experimentales y problemas de aplicacion.



CRONOGRAMA TENTATIVO

Semana

Tema/unidad

Actividad*

Teorico

Practico

Res | Lab.

Prob

Otros
Especifica
r

Evaluacioén

Presentacion, condiciones de cursada.

Unidad 1: Historia de la Conservacion de los alimentos. Clasificacion de los métodos de
conservacion de alimentos. Teoria de barreras y métodos combinados. Vida Uutil.
Enfermedades Zoonéticas Transmitidas por Alimentos: prevalencia frente al
acondicionamiento y la manipulacion de productos vegetales. Los envases en la
conservacion de alimentos. Envasado de materias primas y productos terminados.
Atmésferas controladas y modificadas.

Actividad virtual sobre historia de un proceso de conservacién de alimentos.

Unidad 2. Materias primas y propiedades de los alimentos. Propiedades estructurales,
fisicas y funcionales de las materias primas alimenticias. Acondicionamiento vy
almacenamiento de las materias primas. Acondicionamientos de productos de origen
vegetal. Pre-tratamientos: escaldado, sulfitado.

Actividad sobre el rol del envasado en |la conservacién de los alimentos.-

Unidad 3: Esterilizacién. Consideraciones microbiologicas. Probabilidad de
contaminacién. Desarrollo bacteriano. Muerte bacteriana. Termorresistencia microbiana.
Curva de sobrevivencia. Punto de muerte térmica. Relacién entre D y z. Parametros F y
Fo y parametros relacionados. Destruccion de microorganismaos causantes de deterioro
de alimentos. Esterilizacidon comercial. Baremos de esterilizacién

Unidad 3: Célculo del proceso. Efectos sobre los alimentos. Procesado y envasado
asépticos. Pasteurizacion. Pasteurizacion de alimentos envasados. Pasteurizaciéon de
productos a granel. Efectos sobre los alimentos. Irradiacion. Instalaciones. Efecto sobre
los microorganismos.

Problemas de esterilizacion y método férmula: modelado de procesos

Unidad 3: Radiactividad inducida. Productos radioliticos. Valor nutritivo y organoléptico
de los alimentos irradiados. Irradiacién de envases.




Practica experimental sobre curva de calentamiento con termocupla.
Infografia sobre el proceso de Irradiacion

6 Unidad 4: Congelacién. Curvas de congelacion. Tiempo de congelacion. Equipos para la
congelacién de alimentos. Efecto sobre los alimentos. Almacenamiento de productos
congelados. Refrigeracién. Vida (til de alimentos congelados y refrigerados.

7 Consultas sobre los temas vistos

8 Unidad 1,2,3 y 4: Primer Examen Parcial

9 Unidad 5: Evaporacién. Concentracion de alimentos liquidos. Calculo de las instalaciones.
Efecto sobre los alimentos. Osmosis inversa. Crioconcentracion.

10 Unidad 5

Problemas de evaporadores con aumento de punto de ebullicion.
Mapa conceptual sobre 6smosis inversay crioconcentracion.

11 Unidad 6: Actividad de agua: fundamentos teéricos. Métodos de célculo. Equipos.
Importancia en la tecnologia de los alimentos. Isotermas de sorcion de vapor de agua.

12 Unidad 6: Deshidratacion: Periodo de velocidad de secado constante. Efecto de las
variables del proceso sobre el PVSC. Periodo de velocidad de secado decreciente.
Secado con circulacion a través de lecho fijo. Secado en bandejas con condiciones
variables del aire. Efecto el secado sobre los alimentos. Liofilizacién. Secado spray.
Practica experimental sobre medicién de actividad de agua con el equipo Aqualab®

13 Unidad 7: Otras tecnologias que influyen en la conservacién de los alimentos: Exposicion
Cristalizacion. Coccion, fritura, microondas. Preservadores quimicos. Fermentacion. oral

14 Unidad 8: Pulsos magnéticos, altas presiones, calentamiento 6hmico, agua electrolizado,
ozonificacién, presiones hidrostaticas, deshidratacion por fluidos supercriticos,
ultrasonidos.

Exposicién sobre Nuevas tecnologias de conservacion

15 Unidad 5,6,7 y 8: Segundo examen parcial

16 Recuperatorio Primer examen

17 Recuperatorio Segundo examen

18 Todas las unidades Coloquio e Integrador




