Ministerio de Culturay Educacion (Programa del aio 2022)
Universidad Nacional de San Luis
Facultad de Ingenieriay Ciencias Agropecuarias
Departamento: Ingenieria de Procesos
Area: Procesos Fisicos

| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo  Periodo
Ord
. . . . 24/12 .
(Asignaturas Optativas-Plan Ord. C.D. INGENIERIA QUIMICA 1712 2022 2° cuatrimestre
2

N©024/12) Optativa: Operaciones Unitarias para

Il - Equipo Docente

[QQees®acion de Alimentos Funcion Cargo Dedicacion
MIRO, SILVIA MARCELA Prof. Responsable P.Adj Simp 10 Hs
SOTERAS EDGAR MARIO Prof. Colaborador P.Asoc Exc 40 Hs
BLANCO, JUAN CARLOS AGUSTIN Responsable de Préctico JTP Simp 10 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

Hs 4Hs 2Hs 1Hs 7Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde | Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
06/08/2022 16/11/2022 15 105

IV - Fundamentacion

Laindustria de laalimentacion del presente tiene sus origenes en la prehistoria. Fue en ese periodo cuando €l hombre
comenzd a conservar |los alimentos para evitar €l hambre 0 mejorar su comestibilidad. Los inicios de |a tecnologia moderna
de

conservacion no se establecieron hasta las investigaciones de Pasteur que permitieron establecer las bases para €l
conocimiento cientifico de la alteracion de los alimentos. Los objetivos de laindustria de la alimentacion son:

-Prolongar €l periodo en que € alimento permanece comestible (vida Util) mediante técnicas de conservacion que inhiben €
crecimiento microbiano y los cambios biogquimicos -Aumentar |a variedad de la dieta ampliando € rango de bouquets,
colores, aromasy texturas

-Proporcionar nutrientes necesarios parala conservacion de lasalud

-Generar beneficios. En la asignatura Operaciones Unitarias parala conservacion de alimentos se analizaran algunas
Operaciones Unitarias, tipicas de laindustria de alimentos.
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V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Resultados de Aprendizaje:

Que el dumno &l finalizar e curso logre:

Analizar los factores de deterioro de los alimentos, para comprender su naturalezay la aplicacién de las diferentes técnicas de
conservacion

Aplicar los principios de los fendmenos de transporte para la conservacion de alimentos, en estado estacionario y estado no
estacionario.

Asociar las variables del proceso, los factores de deterioro de los alimentos a procesar y las condiciones de la operacion de
conservacion parala seleccion del equipo, de acuerdo alas especificaciones de las materias primas y productos.

Dimensionar los equipos correspondientes y sus accesorios alos fines del disefio o seleccion, aplicando los métodos de
céculo apropiados.

Analizar las dimensiones de |os equipos para la evaluacién de lainfluencia sobre los costos fijos y variables, de acuerdo alas
condiciones de la operacion y caracteristicas de los alimentos.

V1 - Contenidos

Unidad 1: Introduccién a la conservacién de los alimentosy parametr os cinéticos. Origen delos procesos de
conservacion de los alimentos. Factor es que provocan las alteraciones. Cinética del deterioro delos alimentos,
prediccion delavida atil. Tiempo dereduccion decimal. Paréametro de termorresistencia. Distintos tipos de
tratamientos para la conservacién de los alimentos. Operaciones Unitarias preliminares aplicadas a los alimentos:
recepcion, acarreo, limpieza, lavado, inspeccion, corte, pelado. Cinética de la destruccion de los micr oor ganismos,
efectosdelatemperaturay el tiempo del proceso. Concepto de Q10. Cinética de penetracion de la energia.
Transferencia de energia en estado no estacionario, distintas geometrias. Resolucion de problemas.

Unidad 2: Conservacion de los alimentos por tratamiento térmico. Escaldado. Objetivos de la operacion de escaldado.
Caracterizacion de la operacion. Célculos. Instalaciones. Escaldado individual rapido (1QB). Efectos del escaldado sobre los
alimentos. Resolucion de problemas.

Unidad 3: Conservacion de los alimentos por tratamiento térmico. Pasteurizacion Objetivos de |a operacion de
pasteurizacién. Caracterizacion de la operacidn. Célculos. Instalaciones. Efectos de |a pasteurizacidn sobre los alimentos.
Resolucién de problemas

Unidad 4: Conservacion de los alimentos por tratamiento térmico. Esterilizacién Objetivos de la operacion de esterilizacion.
Instalaciones. Autoclaves. Esterilizacion de alimentos a granel - fluidos newtonianos y no newtonianos - Esterilizacion de
alimentos envasados. L etalidad. Método a altas temperaturay cortos tiempo, descripcion y ventgjas. Efectos de la
esterilizacion sobre los alimentos. Resolucién de problemas

Unidad 5: Conservacion de los alimentos por tratamiento térmico. Coccion y Fritura. Objetivos de la operacién de coccion.
Preparacion del alimento. Distintos medios donde se puede realizar la coccion. Instalaciones. Calculo del tiempo de coccién.
Efectos de la coccion sobre los alimentos. Fritura. Objetivos de la operacion. Factores que afectan laincorporacion del aceite
en el alimento. Mecanismos de absorcién de grasas. Equipos utilizados. Efectos de la fritura sobre los alimentos. Resolucion
de problemas.

Unidad 6: Conservacion de los alimentos por disminucién de latemperatura. Refrigeracion Objetivos de la operacién de
refrigeracion. Calor de respiracion. Caracterizacion de la operacién. Instalaciones. Preenfriamiento. Semienfriamiento.
Efectos de larefrigeracion sobre los alimentos. Resolucién de Problemas.

Unidad 7: Conservacion de los alimentos por disminucién de latemperatura. Congelacion Objetivos de la operacion de
congelacion. Caracterizacion de la operacion. Equipos utilizados en la congelacion. Tiempo de congelacion. Andlisis de las
variables de disefio y operacion. Descongelacién. Congelacién individual rapida (IQF). Efectos de la congelacién sobre los
alimentos. Resolucion de problemas.

Unidad 8: Conservacion de los alimentos por disminucién de la actividad acuosa. Deshidratacion. Objetivos de la operacion
de deshidratacion. Caracterizacion de la operacidn. Actividad acuosa concepto y determinacion. Concepto de QA. Efectos de
ladisminucion de la actividad acuosa sobre |os alimentos. Rehidratacion. Resolucion de problemas

Unidad 9: Concentracion y fraccionamiento mediante el uso de membranas. Objetivos del uso de membranas en laindustria
alimentaria. Principios de las operaciones 6smosis inversay ultrafiltracién. Permeabilidad. Rechazo. Sistemas de membranas
(modulos). Model os para describir la transferencia de materia. Ensuciamiento y limpieza. Efectos del uso de membranas para
la concentracion de alimentos y fraccionamiento de alimentos. Resolucion de problemas.

Unidad 10: Conservacion no térmica de los alimentos mediante. Agentes quimicos. Agentes antimicrobianos presentes de
modo natural o formados en el alimento. Agentes quimicos con propiedades antimicrobianas. Agentes quimicos con
propiedades multifuncional es. Bactericidas. Efectos de la utilizacién de agentes microbianos sobre los alimentos. I rradiacion
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de alimentos. Objetivos de la operacion de irradiacion. Fuentes de irradiacion. Ventajas y desventgjas. Efectos sobre los
alimentos de lairradiacién. Pulsos luminicos. Aplicacién de pulsos luminicos en la esterilizacién de alimentos y en €l
envasado. Objetivos. Generacion de pulsos luminicos. Equipos utilizados. Efectos sobre los alimentos de |os pulsos
luminicos. Méodos combinados. Objetivos de los métodos combinados. M étodos no térmicos como barreras. Métodos
combinados y alimentos minimamente procesados. Efectos sobre los alimentos de |os métodos combinados.

Unidad 11: Envasesy Envasado Tipos de materiales usados: metal, vidrio, materiales plésticos y papel, descripcion,
propiedades y aplicaciones. Latas. diferentes tipos, sertido, barnizado. Vidrio: tipos de envases, tapas. Materiales plésticos:
permeabilidad alos gases, mecanismos de difusién. Impresion de envases. Exigencias de los alimentos. Interaccién entre el
alimento y el envase. Efectos sobre los alimentos de | os envases. Envasado Objetivos de la operacién. Llenado. Cierre de
envases rigidos y semirigidos. Envases flexibles. Tipos de cerradoras.

Unidad 12: Almacenamiento de productos alimenticios Objetivos del almacenamiento. Influencia de las condiciones de
almacenamiento sobre los productos. Temperatura de almacenamiento. Almacenamiento en refrigeracion. Almacenamiento
en atmosferas controladas y modificadas. Efectos sobre los alimentos de las condiciones y tipo de amacenamiento

VII - Plan de Trabajos Practicos

Trabajos Précticos de Aula: Los problemas que se plantean en |os trabajos préacticos de aula, hacen hincapié en una
comprensién basica de |os conceptos que gobiernan la seleccién, comportamiento y célculo de los procesos de conservacion.
Algunos problemas son del tipo de discusion cudlitativa: sirven para ampliar lacomprension del estudiante de los conceptos
basicos e incrementar |a capacidad de interpretar y analizar nuevas situaciones con éxito. La mayoria de problemas estan
basados en procesos real es especificos y en situaciones de procesado reales. Lecturay andlisis de articul os relacionados con
lateméticadel curso. Realizar una blsqueda bibliogréafica o por Internet sobre fabricantes de equipos (catél ogos) utilizados
en las operaciones

estudiadas.

Trabajos practicos de |aboratorio:

Trabajo Préctico de Laboratorio N° 1 Caracteristicas de los Alimentos Industrializados
Trabajo Préctico de Laboratorio N° 2 Escaldado de Vegetales

Trabajo Préctico de Laboratorio N° 3'y 4 Procesado térmico de alimentos: Penetracion de calor
Trabajo Préctico de Laboratorio N° 5 Determinacion de la curva de enfriamiento

Evaluacion: El desempefio de | os estudiantes se eval la mediante heteroeval uacion, formativa continua, empleando como
instrumento de evaluacién unarubrica, la cual sera presentada a los estudiantes con antelacion.

Es obligatorio el conocimiento y cumplimiento de lasNORMAS GENERALES DE TRABAJO EN EL LABORATORIO
perteneciente ala asignatura.

Visitas a plantas industriales: Siempre que sea posible, como complemento alos trabajos préacticos de aulay laboratorio y con
€l objetivo de una mayor aproximacion alarealidad industrial del sector agroalimentario, los alumnos efectuaran visitas de
estudio a plantas industriales de la zonaindustrial de VillaMercedesy San Luis. Tras las mismas, redactaran un informe
integrador que permita evaluar el conocimiento adquirido.

Normas generales de trabajo laboratorio de procesos fisicos:

No permitir el acceso a personas gjenas a laboratorio.

No ingerir alimentos y/o bebidas en el lugar en € cual se realizan los trabajos experimental es.

Limpiar inmediatamente derrame de liquidos y sélidos sobre las mesadas o € piso.

Dejar limpia el areadetrabajo al terminar las actividades. No operar un equipo desconocido sin supervision.

Tomar las precauciones correspondientes al operar equipos.

No usar ropa suelta. Usar calzado cerrado. Evitar el uso de lentes de contacto durante el desarrollo de las experiencias.
Recogerse el cabello al entrar en €l laboratorio. Usar anteojos de seguridad para proteger la vista de posibles explosionesy
salpicaduras.

Evitar mirar por la boca de tubos de ensayos, balones u otros recipientes al trabajar en €l laboratorio.

Devolver las herramientas a su lugar al terminar €l trabajo. La comision es responsable de la ruptura o pérdida de equipo o

Péagina 3




herramientas.

No apoyarse en tuberias 0 equipos. Avisar a docente a cargo del trabajo préctico en caso de observar fugas. No dirigir
mangueras de aire comprimido o vapor alos compafieros.

Toda persona que ingrese al Laboratorio de Procesos Fisicos es responsabl e de su seguridad, l1a de su equipo de trabajo y de
NO generar riesgos para otras personas e instalaciones.

Medidas de seguridad para evitar accidentes en el laboratorio: Durante el desarrollo de la préctica el alumno que trabaje en el
laboratorio debe usar guardapolvo, zapatos cerrados, pantalén largo, gafas y guantes de seguridad. No se deben usar

pantal ones cortos, sandalias y/o prendas sueltas que puedan atascarse o enredarse en equipos rotatorios. Al terminar cada
experimento, el grupo de trabajo debera degjar perfectamente limpio y seco € equipo, material utilizado y area de trabajo,
independientemente del estado en que lo encontré a inicio de la préctica. A fin de que los grupos posteriores no se retrasen
en su trabajo experimental, si por algunarazén el material con el cual han trabajado se dafia, rompe o extravia durante el
desarrollo del trabajo practico, los alumnos del grupo de trabajo deberan reponerlo en hasta 7 dias después de esa fecha. De
no ser asi, el grupo deudor quedara sin derecho a presentar los siguientes informesy sin derecho a calificacion final hasta que
el material sea devuelto o repuesto. Los materiales general es deben manejarse siempre cuidadosamente de acuerdo a su peso,
forma, volumen y/o composicion. Todo material con peso superior a 25 kg debe transportarse con una carretilla especifica
para su transporte. L os recipientes de volumen mayor a 25 L deben transportarse con estructuras especiales y no deben ser de
vidrio o fragiles, para evitar que se rompan en su manipulacion. Cuando se almacenan piezas de gran longitud (tuberias), los
extremos de éstas no deben sobresalir hacialos pasillos o lugares de paso. Los material es susceptibles de descomposicidn o
degradacién deben almacenarse en lugares destinados expresamente para €llos, resguardandolos del frio y calor extremos.

L os recipientes que contengan liquidos volatiles o inflamables deben guardarse en recipientes bien cerrados, no deben quedar
expuestos alos rayos solares y lejos de las mesadas de trabajo, en lugares especialmente destinados para ellos. Los solventes
inflamables deben mantenerse a ejados de mecheros encendidos. Al almacenar reactivos, debe tenerse en cuenta su
compatibilidad, rotulandol os claramente con su contenido y grado de toxicidad. Las sustancias inflamables o téxicas se deben
manejar extremando |las medidas de seguridad, evitando en o posible su utilizacién, reemplazandolas por otras que cumplan
unafuncién similar (por € emplo: no usar benceno, a menos que sea estrictamente necesario. Si se debe usar benceno como
solvente, podria reemplazarse por tolueno). Ninguna sustancia debe inhalarse directamente, deben llevarse los vapores hacia
lanariz por medio de un ligero movimiento de la mano.

Los DOCENTESY los ALUMNOS deben conocer |as principal es propiedades de las sustancias quimicas que manipulan, de
este modo pueden tomar |as medidas de seguridad adecuadas (ver fichas de datos de seguridad de los quimicos). Algunas de
estas propiedades son: Toxicidad Vias de ingreso a organismo Concentracion maxima permitida en el ambiente Estado de
agregacion en el que se debe manipular Punto de inflamacion Temperatura de auto ignicion Limite de inflamacién
Solubilidad en agua (CUIDADO en caso de incendio!) Reactividad quimica Estabilidad térmica Punto de fusion (pf) y punto
de ebullicion (pe) Presion de vapor atemperatura ambiente Antidotos Antes de utilizar o desechar una sustancia quimica,
debe consultarse la bibliografia adecuada y tomar las medidas de seguridad correspondientes. Los grifos de aguay gas deben
permanecer siempre cerrados excepto cuando se estan usando. L os equipos deben utilizarse con las herramientas adecuadas y
en buen estado, y Unicamente se usaran para €l fin parael cual fueron disefiados. En los sectores en los cual es pueda ocurrir
acumulacion de una atmésferainflamable o tdxica, NO DEBE REALIZARSE ningun trabajo de reparacion sin antes haber
tomado las medidas especificas de seguridad para estos casos. L os residuos solidos generados durante |a realizacion del
trabajo experimental deben colocarse en los contenedores identificados para este fin, de acuerdo con €l tipo de desecho que se
produce en el laboratorio, y aejados del &rea de trabgjo. Los residuos liquidos, de acuerdo con €l tipo de sustancia, podrian
recuperarse para su posterior utilizacién (ejemplo: solventes orgénicos). No deben volcarse solventes en la pileta, sino en
recipientes provistos paratal fin. Para ambas clases de desechos, liquidosy sélidos, en algunos casos puede ser necesario
realizar un tratamiento quimico para su disposicion adecuada. Los gases téxicos 0 molestos se deben absorber en agua o en
una solucién acuosa adecuada (por ejemplo: cloruro de hidrégeno se absorbe haciéndolo burbujear en una solucion acuosa de
hidroxido de sodio), trabajando bajo campana extractora de gases. L os residuos insolubles como papeles de filtro, trozos de
varilla de vidrio (acondicionadas con papel), cerillas apagadas, tapones de corcho etc., se deben arrojar al recipiente de
residuos adecuado, nunca en piletas o desagiies. Durante €l desarrollo del trabajo préctico, los alumnos deben colocar sus
pertenencias algjadas del area de trabajo. Leer detenidamente la(s) Ficha(s) de datos de seguridad correspondiente(s) al(los)
reactivo(s) y/o solvente(s) a emplear en el trabgjo préctico previamente alarealizacion del mismo. Toda muestra que se
guarde en la heladera, congelador, u otro espacio adaptado para almacenar muestras, debe estar rotulada con la siguiente
informacion: Nombre y apellido del(los) alumno(s) y comision. Fechay periodo en que se mantendra almacenada. Tipo de
muestra. Nombres de la asignatura y trabajo préctico. Docente responsable del trabajo practico.

Precauciones contraincendios: NO USAR UN MECHERO para destilar, calentar o evaporar solventes inflamables de pe
inferior a 100 °C, tales como etanol, metanol, acetona, hexano, etc. EXTINCION DE INCENDIOS Es importante Conocer la
ubicacion de los matafuegos en el laboratorio y saber utilizarlos. Recurrir a personal docente con urgencia.
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NUNCA SE DEBE TRABAJAR SOLO EN EL LABORATORIO Cualquier pequefio accidente no tendra consecuencias si
hay alguien que pueda prestar ayuda, pero puede tener consecuencias serias si no hay nadie cerca.

VI1II - Regimen de Aprobacion

A - METODOL OGIA DE DICTADO DEL CURSO:

La asignatura se dictara con modalidad de clases tedricasy précticas. En las clases de teoria €l profesor introduciralos
fundamentos y principios de una operacién de separacion especifica, presentacion de equiposy sus principios de
funcionamiento estimulando la participacion de los alumnos y la discusion de |os temas abordados.

Laasignatura cuenta con la plataforma virtual Claroline, através de la cual se pone adisposicion del estudiante todo el
material referido aguias de trabajos practicos, material de apoyo y todo material que se considere de interés asociado tanto a
laasignatura como ala carrera. También, en esta plataforma se realizan las entregas de | 0s trabajos précticos o actividades
asignadas.

Las clases de consulta se llevan a cabo bajo la modalidad presencial, y en algunos casos de modo virtual de manera
sincrénica o asincronica. Los horarios de consulta se encontraran establecidos en la planilla de Horarios frente a alumnos, que
podran visualizar en la puerta del Box 8 o disponible en la plataforma Claroline.

Las evaluaciones parciales abordaran cuestiones conceptuales tedricas y préacticas mediante resolucion de problemas de los
temas desarrollados hasta una semana antes de la fechaindicada. La modalidad del parcial esalibro abierto.

Laevaluacion de los examenes parcia es se realizara mediante rdbricas, cuyos criterios de evaluacion son los siguientes:
1. Manejo de conceptos 'y formulacion del planteo

2. Manegjo de unidades

3. Mangjo de informacion

4. Célculo numérico y/o analitico

5. Capacidad parala produccion escrita

B - CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO

Son requisitos para regularizar la asignatura

Porcentaje de Asistencia alas clases précticas: 80%

Porcentaje de Asistenciaalos laboratorios: 100% y aprobacion del informe correspondiente Aprobacion de informes de
visitas a plantas

Aprobacion de 2 evaluaciones parciales, en cualquiera de las tres instancias correspondientes, con un puntaje minimo de 70.
Las evaluaciones parcial es abordaran cuestiones conceptuales tedricas y préacticas (resolucion de problemas) e incluiran los
temas desarrollados hasta una semana antes de lafecha del parcial. Paralaresolucion de los problemas se podra

consultar con los libros utilizados en el curso.

Fechas tentativas de |as evaluaciones parciales

Primer parcial 04/10/2022 — Primera recuperacion del primer parcial 12/10/2022
Segundo parcial 08/11/2022— Primera recuperacion del segundo parcial 16/11/2022
Segundas recuperaciones de los dos parciales en la Gltima semana del cuatrimestre

C —REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL
Se debera describir modalidad y caracteristicas del examen final paralos estudiantes que a cancen la condicion de regulares
en el curso.

Examen final paraaumnos regulares

Constara de una parte practica escrita, que consistira en la resolucion de un problemade los temas del Programa Analitico,
cuya aprobacién sera necesaria para acceder ala evaluacion oral. Paralaresolucion de los problemas se podra consultar con
los libros utilizados en el curso. Laevaluacién oral consistira en la exposicion de las Unidades de Examen sorteadas (dos),
correspondientes al Programa de Examen
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D — REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL
El curso no contempla régimen de promocion

E — REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIANTES LIBRES

Realizacién de | os trabajos précticos de |aboratorio y aprobacidn de los correspondientes informes. Pararealizarlos € alumno
deberd prever realizarlos a menos quince dias antes de lafecha del examen. La evaluacion escrita consistira en la resolucion
de dos problemas de los temas del Programa Analitico (1) y un cuestionario de temas tedricos (diez preguntas), cuya
aprobacion serd imprescindible para acceder ala evaluacion oral. Paralaresolucion de los problemas se podra consultar con
los libros utilizados en el curso. Laevaluacién oral consistira en la exposicion de las Unidades de Examen sorteadas (dos),
correspondientes al Programa de Examen. Los Problemas corresponderan a algunos de los temas del Programa Analitico que
incluyen resolucion de problemas

Unidad de Examen 1.- Corresponde alas Unidades 1,2y 8
Unidad de Examen 2.- Corresponde alas Unidades 1, 3y 9
Unidad de Examen 3.- Corresponde alas Unidades 1,4 y 10
Unidad de Examen 4.- Corresponde alas Unidades 1,5y 11
Unidad de Examen 5.- Corresponde alas Unidades 1,6 y 12
Unidad de Examen 6.- Corresponde alas Unidades 1,7y 9

I X - Bibliografia Basica

[1] Casp Vanaclocha Anay Abril Requena José, Procesos de Conservacion de Alimentos (2€).Ediciones Mundi- Prensa. Afio
1999.

[2] Shafiur Rahman (editor), Manual de Conservacion de los Alimentos. Editorial Acribia. Afio 2000.

[3] Heldman D.R. y Lund D.B.(editores), Handbook of Food Engineering. Editorial Marcel Dekker editor. Afio 1992.

[4] Toledo R.T., Fundamentals of Food Process Enginnering (2€).Editorial Chapman & Hall. Afio 1991.

[5] Ibarz A y Barbosa-Canovas G, Unit Operations in Food Engineering. Editorial CRC Press. Afio 2003.

[6] Holdsworth S. D., Thermal Processing of Packaged Foods. Editorial Blackie Academic & Professional. Afio 1997.*

[7] Singh R. P. y Heldman D. R., Introduccién ala Ingenieria de los Alimentos. Editorial ACRIBIA. Afio 1997.

[8] Barbosa-Candvas G, Pothakamury U. y otros, Conservacion no Térmicade Alimentos. Editorial ACRIBIA. Afio 1999.
[9] Barbosa-Céanovas G. y Vega-Mercado H., Deshidratacion de Alimentos. Editorial Acribia. Afio 2000.

[10] Programaiberoamericano de cienciay tecnologia para el desarrollos (CY TED). Temas en tecnologia de alimentos,
volumen 1. Editorial Alfaomega. Afio 2002.

[11] Geankoplis Christie, Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias (3ey 4€). Editorial CECSA. Afio 1998, 2003 y
2006.

[12] Fellows Peter, Tecnologia del Procesado de los Alimentos: Principiosy Précticas (2€). Editorial ACRIBIA. Afio 2007.
[13] Mafart Pierre, Ingenieria Industrial Alimentaria, Volumen | Procesos Fisicos de Conservacion. Editorial ACRIBIA. Afio
1994.

[14] Rodriguez Somolinos Francisco y otros, Ingenieria de la Industria Alimentaria— Operaciones de Conservacion de
Alimentos Volumen |11 -. Editorial SINTESIS. Afio 2002.*

[15] Horst-Dieter Tscheuschner (editor), Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos. Editorial ACRIBIA. Afio 2001.

[16] Cheftel Jean y Cheftel Henri, Introduccion ala Bioguimicay Tecnologia de los Alimentos. Volumen | y 11, Editoria
ACRIBIA. Afio 2000 cuarta reimpresion.*

[17] Brennan J. G., Butters J. R., Cowell N. D. Y Lilly E. J., Las Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos (3e). Editoria
ACRIBIA. Afio 1998.

[18] Rees J. Y Bettison J., Procesado Térmico y Envasado de los Alimentos. Editorial ACRIBIA. Afio 1994.

[19] Bird R., Stewart W. y Lightfoot, Fendmenos de Transporte (1e 6 2¢). Editoria Reverte (1980) 6 John Wiley & Sons
(2002).

[20] Bello Gutierrez Jose, Ciencia Bromatol 6gica, Principios Generales de los Alimentos. Editorial Diaz de Santos. Afio
2010.

[21] Cheryan Munir, Handbook filtration and ultratiltration. Editorial CRC Press. Afio 1997.

[22] Hayes G., Manual de datos para Ingenieria de los Alimentos. Editorial ACRIBIA. Afio 1992.

[23] Perry Robert Edicion 5, 6, 6 7, Manual del Ingeniero Quimico. Editorial Mc Graw — Hill

[24] Aclaracion: Labibliografia (*) que no esta en la Biblioteca, serafacilitada alos alumnos por el profesor responsable de
laasignatura
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X - Bibliografia Complementaria

[1] Saravacos G. and Kostaropulos A., Handbook of Food Porcessing Equipment. Editorial Kluwer Academica/Plenum
Publishers. Afio 2002.

[2] VaentasK., Rotstein E. and Singh P. (editores), Handbook of Food Engineering. Editorial CRC Press. Afio 1997.

[3] Gengel Y., Transferenciade calor y masa (3€). Editorial Mc Graw Hill. Afio 2007.*

[4] Lewis M. J., Propiedades fisicas de los aimentos y de los sistemas de procesado. Editorial ACRIBIA. Afio 1993.

[5] Rao M., Rizvi S. and Datta A., Engineering Properties of Foods(3e). Editorial Taylor & Francis. Afio 2005.

[6] Saravacos G. and Maroulis Z., Transport Properties of Foods. Editorial Marcel Dekker (editor). Afio 2001.

[7] Ordoriez J. (editor) y otros, Tecnologia de los Alimentos Volumen | y |I. Editorial Sintesis S.A. Afio 1998.

[8] Arthey David y Dennis Colin, Procesado de Hortalizas. Editorial ACRIBIA. Afio 1991.

[9] Brody Aaron, envasado de alimentos en atmdésferas controladas, modificadasy avacio. Editorial ACRIBIA. Afio 1996.
[10] Paine F. Y Paine H, A handbook of food packaging. Editorial Chapman & Hall. Afio 1992.

[11] Plank R., El empleo del frio en laindustria de la alimentacién. Editorial REVERTE. Afio 1977.

[12] Foctitt R. J. y Lewis A. S. editores, Enlatado de pescado y carne. Editorial ACRIBIA. Afio 1999.

[13] Ruiter A., El pescado y los productos derivados de |a pesca. Editorial ACRIBIA. Afio 1999.

[14] Alvarado J. Y Aguilera J, Métodos para medir propiedades fisicas en industrias de alimentos. Editorial Acribia. Afio
2001.

[15] Dossat R., Principios de Refrigeracion. Editorial CECSA. Afio 2002.

[16] Madrid Vicente A y otros, Refrigeracion, congelacién y envasado de los alimentos. Editorial Mundi Prensa. Afio 2003.
[17] Bureau G. Y Multon J. (coordinadores), Embalaje de los Alimentos de Gran Consumo. Editorial ACRIBIA. Afio 1995.
[18] Gruda Z., Postalski J., Tecnologia de la congelacion de los alimentos. Editorial Acribia. Afio 2000.

[19] Sielaff H,, Tecnologia de la fabricacion de conservas. Editorial Acribia. Afio 2000.

[20] ChhabraR. P. y Richardson J. F., Non Newtonian Flow in the Process Industries. Editorial Butterworth Heinemann. Afio
1999.*

[21] Desrosier Norman, Conservacion de alimentos (4€) Editorial CECSA. Afio 1975.

[22] Ibarz Ribas A. y otros, Métodos Experimentales en laIngenieria Alimentaria. Editorial Acribia. Afio 2000.

[23] Barbosa-Canovas G. y otros, Manual de Laboratorio de Ingenieria de Alimentos. Editorial Acribia. Afio 1997.*

[24] Aclaracion: Labibliografia (*) que no estd en la Biblioteca, seré facilitada alos alumnos por e profesor responsable de
laasignatura

Xl - Resumen de Objetivos

Analizar los factores de deterioro de los alimentos, para comprender su naturalezay la aplicacion de las diferentes técnicas de
conservacion

Aplicar los principios de los fendmenos de transporte para la conservacion de alimentos

Asociar las variables del proceso, |os factores de deterioro de los alimentos a procesar y |as condiciones de la operacién de
conservacion paralaseleccion del equipo

Dimensionar |os equipos de separacion y sus accesorios alos fines del disefio o seleccién

Analizar las dimensiones de |os equipos para la evaluacién de la influencia sobre |os costos fijos y variables

X1l - Resumen del Programa

Unidad 1 Introduccién ala conservacién de los alimentos.

Unidad 2 Conservacion de los alimentos por tratamiento térmico. Escal dado.

Unidad 3 Conservacion de los alimentos por tratamiento térmico. Pasteurizacion.

Unidad 4 Conservacion de los alimentos por tratamiento térmico. Esterilizacion.

Unidad 5 Conservacion de los alimentos por tratamiento térmico. Cocciény Fritura.

Unidad 6 Conservacion de los alimentos por disminucién de latemperatura. Refrigeracion.

Unidad 7 Conservacion de los alimentos por disminucion de latemperatura. Congelacién.

Unidad 8 Conservacion de los alimentos por disminucion de la actividad acuosa. Deshidratacion.

Unidad 9 Conservacion de los alimentos por concentracion y fraccionamiento mediante el uso de membranas.

Unidad 10 Conservacion no térmica de los alimentos mediante. Agentes quimicos. Irradiacion. Pulsos luminicos. Métodos
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combinados.
Unidad 11 Envasesy Envasado de alimentos
Unidad 12 Almacenamiento de productos alimenticios

X1l - Imprevistos

| En caso de situacion de aislamiento se dictaran clases virtuales

X1V - Otros
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