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OBJETIVOS GENRALES

Que los estudiantes participantes conozcan los principios basicos y generales de los diferentes
procesos que se aplican en la transformacién y conservacion de los alimentos.

Objetivos particulares:

**Permitir al alumno conocer las bases que regulan el procedimiento y conservacion de los
alimentos de consumo humano, asi como también las caracteristicas basicas de dichos alimangos.

** Introducir a os alumnos en el conocimiento de los procesos alimentarios basados en la
aplicacion de temperaturas.

**Ofrecer los principios basicos de los procesos de escaldado para reducir el auto descomposicion
de los alimentos.

**Que el alumno conozca los principios que regulan la conservacion de los alimentos mediante la
manipulacién de la actividad acuosa.
Temario:

|. Introduccion.

1.1. Concepto Global. Procesamiento-conservacion
1.2 Historia de la Ciencia y Tecnologia de Alimentos

1.3 Efluentes y Desperdicios de la Industria Alimentaria

Il. Caracteristicas de los Alimentos para el Consumo Humano



2.1 Composicion fisicoquimica
2.2 Valor Nutricional
2.3 Calidad Microbiologicas

lll. Conservacion de Alimentos por Frio

a) Refrigeracion
1. Fundamentaos, ciclo de sistemas de refrigeracion
2. Procesos y equipos :
3. Influencia en el calor nutritivo
4. Calidad microbiolégica de productos refrlgerados
5. Ejemplos de aplicaciones

b) Congelacion
1. Fundamentos de la congelacién. Punto eutéctico.
2. Proceso y equipos
3. Influencia en el valor nutritivo
4. Calidad microbiolélogica de productos congelados
5. Ejemplos de aplicaciones

IV. Procesos alimentarios para conservacién mediante calor

1. Fundamentos de transmision de calor en alimentos
2. Tipos de transmision de calor

- Fundamento de tratamiento térmico de alimentos
** Concepto de esterilidad comercial

** Muerte logaritmica de microorganismos

**Ciclo de muerte térmica

-Comprobacion de la esterilidad de un alimento
-Influencia en la calidad organoléptica y nutricional

-Esterilizacion.
**Procesos y Equipos
** Ejemplos de aplicaciones

V. Aplicacion del escaldado en la conservacion de alimentos

a. Objetivo del escaldado de alimentos
b. Procesos y equipos de escaldado
c. Aplicaciones practicas del escaldado

VI. fundamentos del proceso de alimentos envasados.
-Tipos de envase: rigidos, flexibles y semirigidos.

** La hojalata y el aluminio. Fundamentos: Punto frio, cierre hermetnco y dobla cierre
Defectos en latas. Aplicaciones.

** Los envases asépticos
++ Concepto
++Tipos
++Caracteristicas de envases de paredes multicapas
++ Curvas de tratamiento térmico. Comparacion con enlatados
++ Usos



VIl. Conservacion de alimentos pro procesos de deshidratacion.

a. Conceptos basicos. Humedad relativa, parcial, total

b. Procesos y Equipos

c. Influencia en el valor nutritivo y sensorial

d. Aplicaciones
VIIl. Conservacién osmética de conservacion
- Fundamentos de conservacion
** Empleo de azucares y jarabes
**Uso de sal
** Otros
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