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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
OCD
NO

Preservacion de los Alimentos ING.EN ALIMENTOS 22120 2026 2° cuatrimestre
22

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion

PICCO, SERGIO MARCELO Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

Hs 2Hs 2Hs 1Hs 5Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
03/08/2026 13/11/2026 15 75

IV - Fundamentacion

Tradicionamente, la Ginica gran razén por la que desedramos procesar alimentos es para hacerlos més durables en el tiempo,
esto es, mantenerlos con |las caracteristicas deseadas, tanto como sea posible, sin que sufran deterioro o se ateren.

En lamayoria de los paises, lainnovacion, la sustentabilidad y la seguridad se han vuelto €l principal foco delaindustriay la
economia moderna.

Hoy en dia, lapreservacion y el procesamiento de alimentos no resultan tan simples como lo fueron en el pasado. Nuevas
técnicas de preservacion estan siendo desarrolladas para satisfacer |as actuales demandas de una preservacion econémicay
las expectativas del consumidor en aspectos sensoriales y nutricionales, de conveniencia, inocuidad, ausencia de aditivos
quimicos, precio y sobre todo bajo impacto ambiental.

L os procesos de preservacion de alimentos estén pasando de conformar un arte a una ciencia altamente interdisciplinaria.
Laprincipal prioridad de hoy dia de laindustria de alimentos es lainocuidad alimentariaincorporando innovacion y
sustentabilidad. Por lo tanto, el entendimiento de los efectos de cada método de preservacion sobre los alimentos se vuelve
critico en todos | os aspectos.

En la asignatura Preservacion de los Alimentos se abordaran los principal es tratamientos de conservacion, materiales de
envase y tecnologias de envasado, que se emplean en la actualidad en laindustria de alimentos.

Se esperaque a concluir €l desarrollo del curso el estudiante reconozca las variables involucradas en los procesos de
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preservacion de alimentos analizados, 10s comprenday sea capaz de seleccionarlos, verificarlos y disefiarlos, basandose en
pautas de eficiencia, seguridad, economiay de sustentabilidad ambiental. También se espera que practique una comunicacién
eficaz y un adecuado desempefio dentro de |as actividades asignadas en | os trabagjos grupales.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Resultados de Aprendizaje:

» Analiza procesos de preservacion de alimentos para reconocer |os efectos sobre la calidad e inocuidad de los mismos,
tomando en cuenta las expectativas actuales del consumidor y el marco regulatorio vigente.

» Disefia procesos de preservacion de alimentos para su aplicacion en la manufactura de los mismos, cumpliendo con pautas
de eficiencia, seguridad, economiay sustentabilidad ambiental.

» Selecciona los materiales de envase mas adecuados para ser empleados en el envasado de alimentos, de manera de preservar
sus caracteristicas deseadas con la tecnol ogia de envasado disponible.

* Ensayala comunicacion escritay oral para potenciar las habilidades interpersonalesy el comportamiento profesional en las
actividades grupales.

V1 - Contenidos

Unidad 1:

Introduccién ala Preservacion de los Alimentos. Principal es tecnol ogias empleadas en |a Preservacion de los alimentos.
Antecedentes historicos de los procesos de preservacion de alimentos. Metodol ogia para abordar el disefio de un proceso de
preservacion de alimentos. La validacion experimental como factor clave en el disefio de cualquier proceso de preservacion
de alimentos. Procesos emergentes de preservacién de alimentos. Consideraciones sobre el impacto en la calidad del
producto.

Unidad 2:

Principios del Modelado de las Reacciones de Deterioro de Alimentos. Factores intrinsecos y extrinsecos. Metodol ogia para
abordar el modelado de las reacciones de deterioro. Principios de la cinética quimica. Reacciones moleculares irreversibles.
Reacciones reversibles. Consideraciones practicas. Técnicas para determinacion de la constante de velocidad aparente y €
pseudo-orden de reaccién. Ejemplos caracteristicos. Efecto de |os factores ambientales o extrinsecos: efecto dela
temperatura. Energia de activacion. Q10. Cinética de destruccion térmica de microorganismos. Curva de microorganismos
sobrevivientes. Tiempo de reduccion decimal (D). Efecto de latemperatura. Constante de resistencia térmica (z). Resolucion
de problemas.

Unidad 3:

Escaldado (Blanching). Principales caracteristicas, objetivosy aplicaciones. Ventgjas y desventajas. El escaldado como
Proceso térmico. Disefio del proceso de escaldado. Transferencia de calor en estado no estacionario. Distintas geometrias.
Escaldado superficial. Principales instalaciones y equipos de escaldado. Escaldado individual rapido (1QB). Efectos del
escaldado sobre los alimentos. Resolucién de problemas.

Unidad 4:

Preservacion de los Alimentos por Tratamientos Térmicos: Pasteurizacion y Esterilizacion. Propdsitos primariosy
secundarios de la Pasteurizacion. Tipos de Pasteurizacion. Sistemas de procesamiento térmico: Pasteurizadores de productos
envasados. Tinas de pasteurizacion. Pasteurizadores HTST y UHT. Calidad de los productos pasteurizados. Propésitos de la
esterilizacion. Tipos de esterilizacion. Esterilizacion discontinua o Batch de productos envasados: Autoclaves o retortas.
Principal es caracteristicas de transferencia térmica de | os productos envasados. Cinética de penetracion de calor.
Esterilizadores continuos de productos envasados. Esterilizadores hidrostéticos y retortas rotatorias. Esterilizacion en flujo
continuo: Procesamiento aséptico UHT. Sistemas de esterilizacién comercial en flujo continuo: calentamiento directo e
indirecto. Tiempo de destruccion térmica (TDT). Valor esterilizante o letalidad del proceso (F). Graficadel tiempo de
destruccion térmica. Probabilidad de deterioro o supervivencia. Esterilidad comercial. Disefio de los procesos de
esterilizacion: Alimentos envasados - método general y métodos de laférmula. Procesamiento aséptico para alimentos
liquidosy con particulas en suspension. Efectos de la esterilizacion sobre los alimentos. Resolucion de problemas.

Unidad 5:
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Refrigeracion y Atmosferas Modificadas. Principales efectos y aplicaciones de la disminucion de temperatura sobre los
alimentos. Respiracion de frutas y hortalizas. Efecto de latemperatura sobre la tasa de respiracién. Extension de lavida Util.
Cuantificacion de lainfluencia de la temperatura sobre diferentes reacciones que limitan lavida Util. Preenfriamiento de
vegetalesy carnes. Transferencia de calor en estado no estacionario sin cambio de fase. Vel ocidad de preenfriamiento:
Tiempo de semienfriamiento. Sistemas de preenfriamiento para vegetales. Almacenamiento refrigerado: Cargas de
refrigeracion. Capacidad de refrigeracion. Componentes de un sistema de refrigeracion mecanica. Conservacion en
atmosferas diferentes ala normal. Fundamentos. Aplicaciones. Tipos de atmésferas modificadasy controladas. Pautas para el
disefio de envases mediante peliculas poliméricas semipermeables de productos frutihorticol as frescos (MAP).

Unidad 6:

Congelacion. Objetivos de la congelacion. Ventgjas de la congelacion como método de preservacion de alimentos. Curvas de
congelacion. Calculo de lafraccion de agua congelada. Calidad del proceso de congelacién. Efectos de la congelacion en
tejidos vegetales. Célculos de las propiedades de |os alimentos congel ados: densidad, conductividad térmica, entalpiay calor
especifico aparente. Célculo del tiempo de congelacidn. La ecuacion de Plank. Limitaciones del modelo. Modificaciones de
la ecuacién de Plank: Métodos de Mascheroni y de Pham. Aplicacion de la ecuacion de Pham con objetos de geometriafinita.
Disefio de un sistema de congelacion. Calculo de la capacidad de congel acién. Requerimientos de refrigeracion: El cambio de
entalpia entre las condicionesiniciales y finales del producto. Tasa de remocién calor del sistema de congelacion. Equiposy
sistemas de congelacidn. Resolucion de problemas.

Unidad 7:

LaActividad de Aguay la Preservacién de Alimentos. Definicion fisicoquimica. |sotermas de sorcion. Histéresis. Influencia
de latemperatura sobre la curva de sorcion. Model os matemaéticos més utilizados en alimentos: BET y GAB. Diagramas de
estabilidad de los alimentos. Efectos de |la actividad de agua sobre [os microorganismos. minima actividad de agua, oxidacién
delas grasasy reacciones de pardeamiento no enzimético. Efectos de la actividad de agua en | as reacciones enziméticas:
minima actividad de agua, pérdidas de vitaminasy en latextura de los alimentos. M ezclas multicomponentes. Migracién de
agua. Alimentos de humedad intermedia (AHI). Procedimientos para calcular la actividad de aguaen AHI. Resolucion de
problemas. Principal es tecnol ogias de conservacion basadas en la disminucion de la actividad de agua.

Unidad 8:

Otros Métodos de Preservacion de Alimentos. Salado y Salmuera. Encurtidos. Conservantes y Aditivos. Lafermentacion
como método de preservacion. Irradiacion de alimentos. Objetivos de la operacion. Fuentes deirradiacion. Ventgjasy
desventajas. Efectos de lairradiacion sobre los alimentos. Alta presion hidrostética (HHP). Aplicaciones. Instalaciones.
Efectos en la conservacion. Ventgjas y desventajas. Principios de los métodos combinados de preservacion. Aspectos basicos.
Aplicacion de latecnologia de barreras miltiples. Efecto sobre los alimentos.

Unidad 9:

Envasesy Envasado. Tipos de materiales empleados. metal, vidrio, materiales plasticos y papel, descripcidn, propiedadesy
aplicaciones. Latas: diferentes tipos, sertido, barnizado. Vidrio: tipos de envases, tapas. Material es plésticos: permeabilidad a
los gases, mecanismos de difusion. Impresion de envases. Exigencias de los alimentos. Interaccion entre el alimentoy €l
envase. Efecto de material de envase sobre los alimentos. Envasado. Objetivos de la operacion. Llenado. Cierre de envases
rigidosy semi-rigidos. Envases flexibles. Tipos de cerradoras. Envasado en atmdésferas modificadasy a vacio. Descripcion
de laoperacidn e instalaciones.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

El plan de trabajos précticos de la asignatura consistira en:

Trabajos Précticos de Aula:

L os problemas que se plantean en los trabajos préacticos de aula, hacen hincapié en una comprensién basica de |os conceptos
gue gobiernan la seleccién, comportamiento y calculo de los procesos de conservacion. Algunos problemas son del tipo de

discusion cualitativa: sirven paraampliar lacomprension del estudiante de los conceptos basicos e incrementar |a capaci dad
deinterpretar y analizar nuevas situaciones con éxito. La mayoria de |os problemas estan basados en procesos reales
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especificos y en situaciones de procesado reales. Dentro de esta actividad, también se presentaré a los estudiantes diferentes
publicaciones (“papers’) procedentes de las distintas plataformas que ofrece la Biblioteca Electrénica de Cienciay
Tecnologia del Ministerio de Ciencia, Tecnologia e Innovacion Productiva de la Republica Argentina, con el objetivo de
alcanzar un entendimiento mas completo y actualizado de latematica que aborda el curso, através de su lecturay andlisis en
formagrupal.

Trabajos Précticos de Laboratorio:

En funcidn de los recursos materiales y la disponibilidad de tiempo, se proponen |os siguientes trabajos practicos de
laboratorio:

- Trabajo Préctico de Laboratorio N° 1: Cinética de escaldado de vegetales

- Trabajo Préctico de Laboratorio N° 2: Validacion de un tratamiento térmico

- Trabajo Préctico de Laboratorio N° 3: Fermentacion &cido |éctica

- Trabajo Préctico de Laboratorio N° 4: Curvas de congelacién en diferentes matrices alimentarias

- Trabajo Préctico de Laboratorio N° 5: Envasado en atmdsfera modificada (MAP)

Visitas de estudio a Plantas Industriales o Centros de Tecnologia Alimentaria:

Como complemento alos trabajos précticos 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 zona industrial de
VillaMercedesy San Luis (de existir disponibilidad por parte de las empresas). Tras las mismas, redactaran un informe
integrador que permita evaluar el conocimiento adquirido.

En algunas de las actividades mencionadas en €l Plan de Trabajos Practicos se aplicard, como metodologia de aprendizaje
centrada en el estudiante, la técnica didactica de Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) y como estrategia de evaluacion se
utilizara el Portafolio.

VIl - Regimen de Aprobacion

A - METODOLOGIA DE DICTADO DEL CURSO:

El dictado tedrico de los contenidos de la asignatura se realiza en forma presencial atodalaclase, de laforma usual
utilizando una pizarra con apoyo de material multimedia (presentaciones Power Point, videos, etc.). El material de clasey de
estudio se enviard alos estudiantes por correo electrénico o podra ser descargado de la plataforma Classroom de la cuenta
institucional de Google.

El grupo de Whatsapp estara abierto a preguntas, comentarios y consultas todos los dias en un horario determinado por €l
docente responsable. Las consultas o reuniones de grupos de trabajo también podran ser presencialesy serealizaran en el box
L de las oficinas de Quimica de lunes aviernes en horario a determinar por el docente responsable.

El desarrollo de los préacticos de aulay laboratorio se realizara de forma presencial en las aulas o espacios disponibles para
estas actividades y serén informadas por €l docente responsable al iniciar la cursada. Se aplicara como metodol ogia centrada
en el estudiante el Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) y como estrategia de evaluacion el Portafolio.

Lasvisitas a Plantas Industriales y Centros de Tecnologia Alimentaria se gestionaran a iniciar la cursaday, de tener éxito, se
efectuaran al finalizar lamisma, para un mayor aprovechamiento por parte de los estudiantes.

B - CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO

» Asistencia al 80% de |os trabajos précticos de aula, € porcentaje de asistencia se considerard antes de cada parcial.
 Aprobacion del 100% de las entregas de | os problemas de |as clases de trabajos préacticos de aula que se hayan
especificados. Se podrarecuperar hasta tres entregas no aprobadas antes de cada parcial.

« Aprobacion de dos (2) evaluaciones parciales, las que tendran dos (2) instancias de recuperacién cada una. Las evaluaciones
parciales abordaran cuestiones conceptual es tedricas y préacticas (resolucién de problemas) e incluiran los temas desarrollados
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hasta una semana antes de la fecha indicada. Parala resolucién de los problemas, |os estudiantes podran consultar la
bibliografia utilizada en el curso.

* Redlizacion de latotalidad de los trabgjos practicos de laboratorio y aprobacion de los informes que correspondieran. Cada
informe tendréa una sola instancia de correccion.

* Aprobacion de los informes de visita a Plantas Industriales o Centros de Tecnologia Alimentaria; 0s mismos deberén ser
entregados impresos y se tendra sola una oportunidad de presentacién.

C - REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL

La aprobacién con examen final comprende dos partes:

« Laaprobacion de un examen préactico escrito, que consistira de laresolucion de un (1) problemade los temas del Programa
Analitico. La aprobacion seraimprescindible para acceder ala segunda parte o evaluacion oral. Parala resolucién del
problema se podra consultar los libros utilizados en €l curso.

» Laaprobacion del examen oral (segunda parte) que consistira de la exposicidn de las Unidades de Examen sorteadas (dos),
correspondientes al Programa de Examen.

D — REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL
El curso no contempla régimen de promocion
E — REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIATNES LIBRES

Se contempla exclusivamente esta modalidad en el caso de que €l/la estudiante haya perdido la regularidad por parciales,
inasi stencias 0 alguna otra causa debidamente justificada. En tal caso, se requerirddel estudiante:

» Larealizacién de los trabajos précticos de laboratorio y aprobacién de los correspondientes informes. Paralarealizacién de
los mismos debera el estudiante prever realizarlos a menos quince dias antes de la fecha del examen.

» Una evaluacion escrita que consistira en laresolucion de dos (2) problemas de los temas del Programa Analitico y un
cuestionario de temas tedricos (diez preguntas), cuya aprobacion serd imprescindible para acceder ala evaluacion oral. Para
laresolucion de los problemas se podra consultar con los libros utilizados en el curso. Los Problemas corresponderan a
algunos de los temas del Programa Analitico que incluyen resolucion de problemas. Los criterios de correccion que sefijan
son los que fueron adoptados por la CONEAU en lainstanciadel ACCEDE y son los siguientes:

- Manejo de conceptos y formulacién del planteo del problema o la actividad

- Calculo numérico y/o analitico seguin corresponda.

- Mangjo de unidades

- Mangjo de informacién

- Capacidad de produccién escrita.

- Organizacion de laresolucién del problemao de laactividad y presentacion general.

» Unaevaluacion oral que consistira de la exposicion de las Unidades de Examen sorteadas (dos), correspondientes al
Programa de Examen.

Programa de Examen:

Temade Examen 1.- Corresponde alas Unidades 2y 8
Tema de Examen 2.- Corresponde alas Unidades 3y 7
Tema de Examen 3.- Corresponde alas Unidades 4y 6
Tema de Examen 4.- Corresponde alas Unidades5y 8
Tema de Examen 5.- Corresponde alas Unidades 6y 2
Tema de Examen 6.- Corresponde alas Unidades 3y 4
Tema de Examen 7.- Corresponde alas Unidades5y 7

I X - Bibliografia Basica

[1] - Casp Vanaclocha Anay Abril R. J., Procesos de Conservacion de Alimentos (2da.Edicion). Ediciones Mundi- Prensa.
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Afio 1999. Libro impreso. Disponible en el Area

[2] - Shafiur Rahman (editor), Manual de Conservacion de los Alimentos. Editorial Acribia. Afio 2000. Libro impreso.
Disponible en Biblioteca SL.

[3] - Heldman D.R. y Lund D.B. (editores), Handbook of Food Engineering. Editorial Marcel Dekker editor. Afio 2007. Libro
impreso. Disponible en BibliotecaVM

[4] - Toledo R.T., Fundamentals of Food Process Enginnering (3ra Edicion).Springer Science Business Medial. Afio 2007.
Libro impreso. Disponible en Biblioteca VM.

[5] - Ibarz A y Barbosa-Cénovas G, Operaciones Unitarias en laIngenieria en Alimentos. Ediciones Mundi Prensa. Afio
2005. Libro impreso. Disponible en Biblioteca VM

[6] - Holdsworth S. D., Conservacion de Frutasy Hortalizas. Editorial Acribia. Afio 1998. Libro impreso. Disponible en
Biblioteca SL.

[7] - Singh R. P. y Heldman D. R., Introduccién alaIngenieria de los Alimentos. Editorial ACRIBIA. Afio 1997. Libro
impreso. Disponible en Biblioteca SL.

[8] - Barbosa-Candvas G, Vega— Mercado, H. Deshidratacién de Alimentos. Editorial ACRIBIA. Afio 2000. Libro impreso.
Disponible en Biblioteca SL

[9] - Geankoplis Christie, Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias (4ta Edicion). Grupo Patria Cultural. Afio 2006.
Libro impreso. Disponible en BibliotecaVM

[10] - Fellows Peter, Tecnologia del Procesado de los Alimentos: Principiosy Précticas (2da Edicion). Editorial ACRIBIA.
Afio 2007. Libro impreso. Disponible en Biblioteca SL

[11] - Horst-Dieter Tscheuschner (editor), Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos. Editorial ACRIBIA. Afio 2001.
Libro impreso. Disponible en Biblioteca SL

[12] - Cheftel Jean y Cheftel Henri, Introduccion alaBioquimicay Tecnologiade los Alimentos. Volumen | y 1. Editorial
[13] Acribia. Afio 2000, cuarta reimpresion. Libro impreso. Disponible en Biblioteca SL

[14] - Brennan J. G., Butters J. R., Cowell N. D. Y Lilly E. J., Las Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos (3ra
Edicién). Editorial Acribia. Afio 1998. Libro impreso. Disponible en Biblioteca SL

[15] - Arthey, D. Dennis, C. Procesado de hortalizas. Editorial Acribia. Afio 1992. Copiadel libro. Disponible en el Area
[16] - Bird R., Stewart W. y Lightfoot, Fendmenos de Transporte (2da Edicién). Editorial LimusaWiley. Afio 2011. Libro
impreso. Disponible en Biblioteca VM

[17] - Hayes G., Manual de Datos para Ingenieria de los Alimentos. Editorial ACRIBIA. Afio 1992. Libro impreso.
Disponible en Biblioteca SL

[18] - Perry R.H. y Chilton, C. H. Manual del Ingeniero Quimico (5ta Edicién). Editorial Mc Graw — Hill Afio 1982. Libro
impreso. Disponible en Biblioteca VM

[19] - Coles, R, Mc Dowell, D. and Kirwan, M.J. (Editors). Food Packaging Technology. Editorial CRC Press. Afio 2003.
Copiadelibro. Disponible en el Area

[20] - Brody, Aaron L. Envasado de Alimentos en Atmdésferas Controladas, Modificadas y aVacio. Editorial ACRIBIA. Afio
1996. Libro impreso. Disponible en Biblioteca SL

X - Bibliografia Complementaria

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

[3] - Vaentas K., Rotstein E. and Singh P. (editores), Handbook of Food Engineering. Editorial CRC Press. Afio 1997.
[4] - Lewis M. J., Propiedades Fisicas de los Alimentos y de los Sistemas de Procesado. Editorial Acribia. Afio 1993.

[5] - Rao M., Rizvi S. and Datta A., Engineering Properties of Foods (3ra Edicidn). Editorial Taylor & Francis. Afio 2005.
[6] - Saravacos G. and Maroulis Z., Transport Properties of Foods. Editorial Marcel Dekker (editor). Afio 2001.

[7] - Ordofiez J. (editor) y otros, Tecnologia de los Alimentos Volumen | y 1. Editorial Sintesis S.A. Afio 1998.

[8] - Paine F. Y Paine H, A Handbook of Food packaging. Editorial Chapman & Hall. Afio 1992.

[9] - Plank R. El Empleo del Frio en lalndustria de la Alimentacion. Editorial Reverté. Afio 1977.

[10] - Footitt R. J. y Lewis A. S. (editores), Enlatado de Pescado y Carne. Editorial Acribia. Afio 1999.

[11] - Da-Wen Sun (editor). Emerging Technologies for Food Processing. (2da Edicién). Afio 2014
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X1 - Resumen de Objetivos

* Analiza Procesos de Preservacion de Alimentos

» Disefia Procesos de Preservacion de Alimentos

* Selecciona los Material es de Envase mas Adecuados
* Ensayala Comunicacién Escritay Oral

X1l - Resumen del Programa

* Introduccion ala Preservacion de los Alimentos

* Principios del Modelado de las Reacciones de Deterioro de Alimentos

* Escaldado (blanching)

* Preservacion de los Alimentos por Tratamientos Térmicos: Pasteurizacion y Esterilizacion
* Refrigeracion y Atmosferas Modificadas

» Congelacion

» LaActividad de Aguay la Preservacion de los Alimentos

» Otros M étodos de Preservacion de Alimentos

* Envasesy Envasado

X1l - Imprevistos

Podra considerarse también la posibilidad de realizar €l dictado de |os contenidos tedricos de la asignatura en forma virtual
ante circunstancias de fuerza mayor y/o contingencias sanitarias presentes en el momento de la cursada. En este caso, €l aula
virtual estara abiertaen los diasy horas en que se dictala materiaen la presencialidad y se informara con anterioridad a
través del grupo de Whatsapp el link de acceso a aula virtual, como asi también toda informacién relevante sobre la
metodologia a seguir para la aprobacién de la asignatura.

X1V - Otros

Aprendizajes Previos:

* |dentifica Principios de la Cinética Quimica

* Aplica Métodos Numéricos

* |dentifica Fundamentos de la Actividad de Agua

* |dentifica Propiedades de los M ateriales

* |dentifica Aspectos Bésicos de la Microbiologia de Alimentos
» Aplica Fundamentos de Transferencia de Energia

Detalles de horas de la Intensidad de la formacion practica.

» Cantidad de horas de Teoria:30 h
» Cantidad de horas de Practico Aula: 30 h
* Cantidad de horas de Formacién Experimental: 15 h

Aportesdel curso a perfil de egreso:

1.1. Identifica, formulay resuelve problemas. (Nivel 1)

2.5. Planificay realiza ensayos y/o experimentos y analiza e interpreta resultados (Nivel 1)
3.1. Se desempefia de manera efectiva en equipos de trabajo multidisciplinarios (Nivel 1)
3.2. Se comunica con efectividad en forma escrita, oral y gréfica (Nivel 1)
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ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha
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