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PROGRAMA ANALITICO (Aiio 2026)

Mddulo 1. Métodos industriales de conservacion de alimentos.

Fundamentos de la conservacion de alimentos. Cambios en alimentos: bioquimicos no microbianos, microbianos.
Vida atil de almacenamiento: variables a considerar: naturaleza del alimento, composicién, materias primas,
proceso a que fue sometido, envase, almacenamiento y distribucién, manipulacién por parte del usuario. Causas
de alteraciones en alimentos. Agentes Fisicos: mecanico, humedad, aire y luz, temperatura. Agentes quimicos:
pardeamiento no enzimatico, enranciamiento de lipidos. Agentes bioldgicos: enzimaticos, pardsitos o
competidores naturales, microorganismos. Microorganismos que causan deterioro en alimentos. Factores que
influyen en el desarrollo de microorganismos: pH, humedad y aw, potencial de éxido-reduccidn, sustancias
inhibitorias, temperatura. Procedimientos utilizados en la conservacién de alimentos. Métodos industriales

Mddulo 2. Operaciones preliminares y preparatorias.

Recepcidon en planta. Transporte interno: hidrdulico, mecdnico, neumatico. Preparacidon de la materia prima:
Lavado, limpieza en seco y humedo: funciones, métodos, equipos. Inspecciéon: manual, automatica, equipos.
Clasificacién: funciones, tipos de clasificadores, equipos. Pelado: manual, mecanico, térmico, quimico, equipos,
aplicaciones. Reduccion de tamano: objetivos, sistemas de reduccion de tamano, equipos, reduccién de tamafio
de alimentos sdlidos, reduccion de tamano de alimentos liquidos, efectos sobre los alimentos.

Moddulo 3. Conservacidn por calor

Fundamento de los tratamientos térmicos. Cinética de destruccién de microorganismos. Tiempo de reduccion
decimal D. Tiempo de tratamiento. Temperatura de reduccion decimal Z. Nimero de reducciones decimales n,
o valor de esterilizacién. Letalidad comercial. Cinética de los cambios en los constituyentes de los alimentos.
Cuantificacién de los tratamientos térmicos. Temperatura de referencia. Tiempo de muerte térmica F.
Penetracion del calor: concepto general, cinética. Optimizacidn del tratamiento térmico.

Mddulo 4. Escaldado

Definicion y objetivos (inactivacion enzimatica, ablandar producto, eliminar parcialmente gases intercelulares,
efecto en el color, limpieza). Disefio de operacion de escaldado: temperatura, tiempo de penetracion del calor,
tiempo de residencia. Sistemas de escaldado: vapor de agua, agua caliente. Equipos. Ventajas y desventajas.
Sistemas de enfriamiento. Efecto del escaldado sobre los alimentos: nutrientes, color, aroma, textura. Usos de
escaldado.

Modulo 5. Pasteurizacion

Definicion, objetivos, importancia, aplicaciones. Cdlculo de tiempos de proceso. Pasteurizacién de alimentos
envasados: por inmersidn, por lluvia. Pasteurizacién de liquidos a granel o sin envasar. Equipos. Transferencia de
calor por conduccién en paredes cilindricas simples y compuestas. Transferencia de calor por conveccién.
Coeficientes individuales y globales de transmisién de calor. Intercambiadores de calor: de placas, tubular, de
superficie rascada. Generalidades, equipos, usos. Efecto sobre los alimentos: aspecto microbiolégico, nutricional,
sensorial. Innovaciones y tendencias futuras.

Moédulo 6. Esterilizacion
Definicion y objetivos. Ventajas y desventajas. Calculo de tiempos de proceso.
Esterilizacion de alimentos envasados: discontinuo y continuo, equipos



Esterilizacion de productos sin envasar: directo e indirecto. Esterilizacidon a temperaturas ultra-elevadas.
Equipos. Proceso aséptico.

Temperatura de esterilizacidon. Tiempo de muerte térmica. Curva de muerte térmica. Métodos para el calculo de
tiempo de operacidn: general o gréfico, matematico, de la formula de Ball. Ventajas y desventajas. Ejemplos.
Optimizacién de procesos. Efectos sobre los alimentos: color, aroma y sabor, textura y viscosidad, valor nutritivo.
Cinética de destruccion de nutrientes.

Médulo 7. Coccién

-Horneado y asado: Conceptos tedricos. Transferencia de masa y energia. Equipos. Ventajas y desventajas. Usos
y aplicaciones. Efecto sobre los alimentos

-Fritura: Conceptos tedricos. Equipos. Ventajas y desventajas. Usos. Efecto sobre los alimentos

-Calentamiento por energia radiante. Microondas: teoria, aplicaciones y equipos. Ventajas y desventajas. -
Radiaciones infrarrojas: teoria y equipos. Ventajas y desventajas. Usos. Efecto sobre los alimentos

Médulo 8. Envasado

Distintos tipos de materiales: papel, cartén, plasticos, hojalata, aluminio, etc. Seleccidn. Interaccién envase-
alimento. Llenado y cierre de los envases. Envases de facil apertura. Envasado en atmédsfera modificada.
Permeabilidad gaseosa. Peliculas simples y compuestas. Reciclado. Envases activos. Envases inteligentes.
Aplicaciones a los diferentes productos alimenticios.
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