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PROGRAMA ANALITICO

Contenido por Unidad

Tema |. Operaciones Preliminares y Preparatorias

Recoleccién. Transporte. Pre-refrigeracion. Pre-almacenamiento. Lavado. Sistemas.
Equipos. Seleccion vy clasificacion. Pelado. Cortado y descarozado. Desgranado.
Descorazonado. Eliminacion de peddnculos.

Tema Il. Conservacion Por Frio

Nociones sobre generacion en frio. Cadena de frio. Eslabones. Camaras frigorificas.
Transporte refrigerado. Conservacion por refrigeracion. Almacenamiento refrigerado de
frutihorticolas. Atmosfera controlada y modificada. Conservacién por congelacion.
Congelacion de frutihorticolas. Congelacion de productos carneos. Dafio originado por
congelacion.

Tema Ill. Conservacion por Altas Temperaturas

Destruccion térmica de microorganismos y enzimas. Factores que afectan la cinética.
Escaldado. Funcion. Distintos sistemas. Esterilizacion. Equipos. Cierre. Calculo de tiempos
de esterilizacion. Tiempo de muerte térmica. Fundamentos de la esterilizacion HTST.
Envasado aséptico. Pasterizacion.

Tema IV. Concentracion

Objetivos. Evaporacion. Balances. Equipos. Evaporadores para alimentos. Osmosis inversa
y ultra filtracién. Membranas. Mecanismos de transporte. Aplicacién a alimentos liquidos.
Crioconcentracion. Equipos.

Tema V. Deshidratacion

Objetivos. Ventajas e inconvenientes. Isotermas de adsorcién. Mecanismos y cinética del
secado. Célculos del tiempo del secado. Desnaturalizacién de proteinas, polimerizacion de
carbohidratos. Secadores. Liofilizacion. Estabilidad de los alimentos deshidratados.
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Tema VI. Irradiacion de alimentos

Tipos de radiacion utilizable. Radiaciones ionizantes. Unidades de dosificacion.
Equivalencias. Efectos quimicos y bioquimicos. Accion sobre microorganismos,
aminoacidos, proteinas, enzimas y vitaminas. Estado actual de aplicacién en alimentos.

Tema VII. Tecnologias Emergentes
Altas presiones. Campos eléctricos pulsantes de alta intensidad. Campos magnéticos
oscilantes. Pulsos luminosos.

Tema VIII. Envasado
Conservas. Tipo de llenado normal, en caliente, semiaséptico y aséptico. Equipos de
envasado de alimentos. Envasado en papel, carton o plastico. Envases de hojalata.
Barnices interiores. Cierre. Defectos mas frecuentes. Envases de aluminio. Usos. Envases
flexibles. Polietileno, polipropileno, polietileno, PVC, cloruro de polivinilideno, poliamida,
laminados complejos.
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