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FUNDAMENTOS DE LA PRESERVACIÓN DE ALIMENTOS II-2020

Modalidad: Teórico-práctica virtual (100%) 
Carga horaria práctica: 120 horas

Modalidad de evaluación: Los alumnos deben aprobar un examen parcial virtual, además

de los trabajos prácticos y seminarios. Asimismo, deben rendir examen final. 
Duración en semanas: 16

Días y horario: Lunes y Miércoles de 16:00 a 20:00

Programa Analítico 

Unidad 1: 

Reología de alimentos líquidos y de alimentos sólidos. Viscosidad y comportamiento de sistemas 

alimenticios líquidos: fluidos newtonianos y no newtonianos, dependientes e independientes del 

tiempo; modelos. Viscoelasticidad de alimentos: medición instrumental y modelos mecánicos 

básicos. Textura de alimentos: curvas de fuerza/ deformación. Relación textura / estructura. 

Microestructura de alimentos. Microestructura de componentes alimenticios, tejidos animales y 

vegetales, alimentos fluídos y alimentos fabricados. Algunas consideraciones sobre las 

características microestructurales y su relación con las propiedades físicas del alimento. 

Unidad 2: 

Esterilización de alimentos por irradiación. Radiaciones ionizantes, características y definición de 

dosis (Gray). Dosis de irradiación actualmente aceptadas. Efecto letal de la radiación en bacterias, 

hongos, levaduras, virus y enzimas. Aspectos tecnológicos de la conservación por irradiación. 

Utilización de la irradiación en el contexto de la preservación por métodos combinados. 

Unidad 3: 

Métodos de conservación de alimentos por efectos en combinación. Fundamentos microbiológicos. 

Homeostasis microbiana y fisiología de la respuesta a factores de estrés ambientales combinados. 

Aplicación al desarrollo de nuevos productos, optimización de tecnologías tradicionales  y a la 

seguridad microbiológica de productos mínimamente procesados. 

Unidad 4: 

Métodos emergentes de conservación. Radiación ultravioleta de onda corta. Ozono. Procesos sous 

vide.  Aplicación y potencialidad. 
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Unidad 5: 

Aspectos tecnológicos de la utilización de aditivos empleados en el procesamiento de alimentos. 

Aditivos antimicrobianos: Optimización de su empleo en los procesos de preservación de alimentos. 

Aditivos antimicrobianos de origen “natural”.

Unidad 6: 

Propiedades funcionales de los componentes alimenticios y su importancia en la formulación y 

procesamiento de alimentos. Emulsiones alimenticias. Tipos de emulsiones. Estabilidad y 

desestabilización: mecanismos. Diagramas de fase. Fuerzas superficiales en emulsiones. Estructura 

de lípidos: cristales y cristales líquidos. Propiedades estructurales e interfaciales de las proteínas en 

relación a su rol en emulsiones. Emulsificadores: propiedades físicas y químicas, número HLB; 

elección de emulsificadores. Estabilización por polímeros. Aplicaciones: leche y emulsiones 

lácteas, emulsiones cárnicas, mayonesas y salsas, helados, bebidas, masas para tortas. Equipos para 

la emulsificación. Geles y redes: teoría y práctica: mecanismos de gelación de componentes 

alimenticios. Gelificación del almidón; degradación, retrogradación; efecto de otros ingredientes. 

Geles de la leche. Algunas consideraciones sobre las propiedades funcionales de carbohidratos, 

proteínas y lípidos, su aplicación industrial y su funcionalidad en alimentos específicos. 

Unidad 7: 

Extrusión de alimentos. Teoría del fenómeno de extrusión. Efecto en las propiedades nutritivas de los 

alimentos extrudados. Aditivos para la extrusión. Modificación de propiedades de los alimentos por 

efecto de la extrusión. Temperatura de transición vítrea y extrusión. Tipos de equipos utilizados en la 

industria alimentaria. Impresión 3D y extrusión. 

Unidad 8: 

Avances en el procesamiento de alimentos: análisis de operaciones relativamente recientes dentro 

del área: Extracción supercrítica de aromas. Ultrafiltración. 

Unidad 9: 

El concepto de “vida útil” (“shelf-life”) de alimentos procesados: consideraciones microbiológicas,

nutricionales y organolépticas. Análisis de alimentos deshidratados, enfriados, congelados, 

esterilizados y pasteurizados. Etapas limitantes en la determinación de la vida útil. Métodos 

acelerados para la determinación de la vida útil de alimentos procesados.   
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Buenos Aires,  20/07/20

VISTO los programas elevados por el Departamento
de Industrias.

CONSIDERANDO

Las  resoluciones  (CD)  Nº  3040/19  y  46/20  que
aprobaron el Calendario Académico de 2020 en la modalidad presencial.

Las resoluciones (CD)Nº 367/20, (D)Nº 336/20, (D)Nº
371/20 y sus ratificaciones (CD)Nº 376/20 y 377/20, respectivamente; que dejan sin efecto el
Calendario Académico de 2020 en la modalidad presencial, autorizando a los Departamentos
Docentes a realizar el dictado de sus clases en la modalidad a distancia.

La  resolución  (CD)  Nº  432/20  que  establece  las
fechas del nuevo Calendario Académico de 2020.

La resoluciones  (CD) Nº 379/20 y 381/20 que  dan
validez a los cursos de grado dictados bajo modalidad no presencial y semipresencial.

La documentación elevada por el Departamento de
Industrias.

Lo determinado en la resolución CD Nº 263/91,
en  uso  de  las  atribuciones  que  le  confiere  el

Estatuto Universitario.
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y NATURALES

R E S U E L V E:

ARTÍCULO 1.- Dar validez al dictado y a los programas de las materias desarrolladas por el
Departamento  de  Industrias  en  la  modalidad  a  distancia  durante  el  1er.  Bimestre  y
1er.cuatrimestre de 2020, tal como se detalla en el Anexo de la presente resolución.

ARTÍCULO 2.- Comuníquese al Departamento de Industrias, remítase copia conjuntamente con
los  correspondientes  programas  a  la  Dirección  de  Biblioteca  y  Publicaciones,  tome
conocimiento la Dirección de Estudiantes y Graduados, difúndase en el ámbito de esta Casa
de Estudios y cumplido, archívese.

RESOLUCION (CD) Nº  0514 
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Anexo
Materias dictadas en la modalidad a distancia por el Departamento de Industrias

durante el 1er. Bimestre y el 1er. Cuatrimestre de 2020  .  

Código Actividad Añ
o

Período

ALIM0100
02

Biotecnología de Alimentos 202
0

1º cuatrimestre a 
distancia

ALIM1900
12

Biotecnología de Alimentos I 202
0

1º bimestre a distancia

ALIM0100
04

Fisicoquímica de Alimentos 202
0

1º cuatrimestre a 
distancia

ALIM0100
06

Fundamentos de Preservación de Alimentos II 202
0

1º cuatrimestre a 
distancia

QUIM8700
88

Operaciones Unitarias de Preservación de Alimentos 202
0

1º cuatrimestre a 
distancia

ALIM0100
11

Operaciones Unitarias I 202
0

1º cuatrimestre a 
distancia

ALIM0100
26

Protección Ambiental e Higiene Industrial 202
0

1º cuatrimestre a 
distancia

QUIM8700
98

Protección Ambiental, Seguridad y Salud Ocupacional 202
0

1º cuatrimestre a 
distancia

QUIM8700
15

Química Industrial 202
0

1º cuatrimestre a 
distancia

ALIM0100
16

Tecnología de Alimentos I 202
0

1º cuatrimestre a 
distancia
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