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VISTO:

La presentacion efectuada por el Ing. Julio Ramén Corimayo, docente a cargo de
la materia Conservaciéon de Alimentos de la carrera de Técnico Universitario en
Tecnologia de Alimentos, mediante 1a cual eleva el programa analitico, su bibliografia y
reglamento interno para el régimen de promocion de dicha asignatura; teniendo en
cuenta que los mismos corresponden al Plan de Estudio 2.000 y se ajustan a los
contenidos sintéticos programados en la curricula; atento que la documentacion tiene Ia
anuencia de la Escuela de Ingenieria Quimica y de la Comisién de Asuntos Académicos
y en uso de las atribuciones que le son propias,

EL H. CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA
(en su sesion ordinaria del 29 de Agosto de 2.001)

RESUELVE

ARTICULO 1°.- Aprobar Yy poner en vigencia a partir del periodo lectivo 2.001 el
programa analitico, la bibliografia y el reglamento interno de su régimen de promocién
para la materia (Cédigo 18) CONSERVACION DE ALIMENTOS del Plan de
Estudio 2.000 de la carrera de Técnico Universitario en Tecnologia de Alimentos,
propuesto por el Ing. Julio Ramén CORIMAYO.

ARTICULO 2°.- Hagase saber, comuniquese a Secretaria Académica, al Ing. Julio
Ramén CORIMAYO vy siga por Direccién Administrativa Académica a los

Departamentos Docencia y Alumnos para su toma de razén y demads efectos.
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Materia : CONSERVACION DE ALIMENTOS Codigo : 18
Profesor : Ing. Julio Ramén CORIMAYO

Carrera .: Técnico Universitario en Tecnologia de Alimentos Plan 2.000

Afio 2.001 Res. N° 025/02

PROGRAMA ANALITICO

TEMA I : Agentes de Deterioro de los Alimentos. Principios Generales de la
Conservacion de Alimentos. Materias Primas. Transporte y almacenamiento de -las
materias primas. Operaciones previas al procesamiento. Limpieza, Seleccion, Sulfitado,
Escaldado, Pérdidas de nutrientes durante el escaldado.

TEMA II : Conservacion de alimentos por refrigeracién. Introduccion. Transferencia
de calor. Calor latente y sensible. Pérdida de humedad en alimentos. Principios de la
refrigeracién. Enfriamiento de alimentos de origen animal y vegetal. Control de
condiciones de almacenamiento, temperatura, humedad relativa, composicién de la
atmosfera. Efectos del frio sobre la calidad.

TEMA III : Conservacién de alimentos por congelaacion. Aspectos bésicos.
Diagrama de enfriamiento del agua pura, soluciones simples y alimentos. Cristalizacién
del agua y crecimiento de cristales de hielo. Velocidad de congelacién, influencia sobre
la calidad de los alimentos congelados. Aspectos fisicoquimicos del congelamiento.
Meétodos industriales. Cambios fisicoquimicos durante el almacenamiento congelado.

TEMA 1V : Conservacién de alimentos por deshidratacién, principios basicos.
Estructura y propiedades del agua en alimentos. Actividad de agua e isotermas de
sorcion. Teorfa de B.E.T., ecuaciones de Henderson, Halsey y otras. Teoria de la
monocapa adsorbida. Sorciéon de agua por los componentes macromoleculares de los
alimentos. Estabilidad de alimentos deshidratados. Actividad microbiana, quimica y
enzimatica. Transferencia de masa y calor durante la deshidratacion en corriente de aire.
Humedades absoluta y relativa del aire. Diagrama psicrométrico. Velocidad de secado.
Periodos de velocidad de secado constante y decreciente.

TEMA V: Tipos principales de secado: Corriente de aire. Tambor rotatorio. Secado
por atomizacién (Spray). Liofilizacion. Concentracion o evaporacién de alimentos

liquidos.
A
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TEMA VI : Conservacién de alimentos por calor, Esterilizacion. Cinética de
mortandad de células y esporas. 'Esterilizacion comercial. Pardmetros de la
esterilizacion. Tiempo de muerte térmica, tiempo de reduccién decimal, valor z.
Calculo simple de un proceso de esterilizacién. Consideraciones sobre la curva de
muerte térmica. Acidez de los alimentos y su incidencia en el tratamiento térmico.
Enlatado. Transferencia de calor en alimentos. Factores que afectan la resistencia
térmica de los microorganismos. Efecto de la temperatura sobre otras transformaciones
que ocurren en los alimentos. Equipos de esterilizacién y enlatado. Pasteurizacion.

TEMA VII : Productos fermentados y encurtidos. Respiracién, fermentacion y
putrefaccion. Tipos generales de fermentacion. Factores de control en las
fermentaciones alimenticias. Ejemplos de productos fermentados. Bebidas alcohdlicas
fermentadas y destiladas. Control de calidad.

TEMA VIII : Métodos especiales de conservacién de alimentos: Tratamientos por
radiaciones no ionizantes: radiofrecuencias, microondas, rayos ultravioletas, Infrarrojos.
Tratamiento con ondas sonoras. Radiaciones ionizantes. Uso de radiaciones ionizantes.
Uso de radiaciones ionizantes en alimentos. Efecto de las radiaciones ionizantes en los
alimentos. Preservacién quimica de los alimentos.
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REGLAMENTO INTERNO DE CATEDRA

Asignatura : CONSERVACION DE ALIMENTOS

Carrera  : Técnico Universitario en Tecnologia de Alimentos
Docente Responsable : Ing. Julio Ramén CORIMAYO
Colaboradores : Ing. Patricia E. Luna e Ing. Gerardo R. Lescano
Aifio de Cursado : Tercero

Periodo : Segundé Cuatrimestre, 16 semanas.

Carga horaria asignada: 120 horas totales, 8 horas semanales.

Distribucidon de la carga horaria

Clases Teoricas : 26 de 2 horas, 2 veces por semana.

Clases Practicas : 12 de 4 horas, entre trabajos de laboratorio y

clases de resolucion de problemas.

Para el dictado de las clases teéricas se har uso de tiza y pizarrén y del retroproyector
para la proyeccion de transparencias.

Para el desarrollo de los trabajos de laboratorio, se utilizaran los equipos y aparatos ya
existentes en el laboratorio de alimentos y/o planta piloto, y los que se puedan adquirir o
construir en un futuro proximo.

Requisitos Minimos para Obtener la Promocion:

Se fija un minimo de 80% de asistencia a los trabajos practicos con la exigencia de

recuperar el 20% de los mismos.

Tener un minimo de 40 puntos en cada examen parcial o en el correspondiente

recuperatorio, para poder continuar con el cursado normal de la materia. La nota

definitiva es la obtenida en el recuperatorio. _ : -
7 Para la obtencion de la calificacion final de la promocién de la materia, ésta serd el
resultado de las evaluaciones siguientes:

a) Parciales: que comprendera la evaluacién de un conjunto de temas de la materia,
tanto desde el punto de vista te6rico como préctico, con una escala de calificacion
de 0- 100 puntos.
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b) Cumplimiento de Tareas: Estas comprenderan asistencia a las clases practicas, pre-
sentacion de informes de practicos, tareas en casa, busqueda bibliografica sobre
temas especificos, y otras tareas propuestas por la catedra, con una escala de
calificacion de 0 — 100 puntos

Evaluacién por Temas: Corresponden a evaluaciones que se realizan a través de
coloquios, evaluaciones rapidas al comenzar o finalizar un trabajo practico. La
calificacion responderd a la escala de 0 — 100 puntos.

La nota de promocién de la materia se establecerd segun la ecuacion:

0.60 x Nota promedio de A) + 0.15 x Nota promedio de B) + 0.25 x Nota
promedio de C).

Aquellos alumnos que al finalizar el cursado de la materia hayan obtenido una nota
de promocion de 70 puntos o superior, promocionan la materia.Los alumnos que

obtengan un puntaje de entre 0 — 39 puntos, quedan libres y deberan cursar nueva-
mente la materia.

===O===

Ing. Julio Ramfion CORIMAYO




