
OPERACIONES UNITARIAS DE PRESERVACION DE ALIMENTOS – PROGRAMA- 2020

Período: 1er cuatrimestre 2020 a distancia 

Clases teórico-prácticas: Lunes y Miércoles de 18-22 hs 

Modalidad de dictado (2020): 100 % virtual 

Aprobación de trabajos prácticos (2020): exámenes parciales o sus correspondientes 

recuperatorios de modo virtual. Herramientas: plataforma Zoom y campus virtual.  

Aprobación de final: Presencial 

Objetivos particulares y parciales: 

Introducir al alumno en el conocimiento de las operaciones unitarias involucradas en las 

diferentes tecnologías de preservación de alimentos con especial referencia a la 

metodología; equipamiento y su utilización en la preservación de grupos específicos de 

alimentos.  

Créditos: 5 puntos 

Modalidad de enseñanza: 

La enseñanza involucra el dictado de clases teóricas, prácticas de laboratorio y resolución 

de problemas. La evaluación consiste en 2 exámenes parciales, cada uno con recuperatorio 

y un examen final integrador. 

Contenidos mínimos: 

Manejo postcosecha de frutas y vegetales. Pretratamientos: sulfitado y escaldado. 

Preservación por reducción de la actividad acuosa. Deshidratación de alimentos. 

Congelación de alimentos. Evaporación de alimentos. Liofilización. Esterilización de 

alimentos. Empaquetamiento. Atmósferas controladas. 

Programa Analítico 

Unidad 1 

Los fundamentos de la preservación de alimentos: inhibición del riesgo microbiano y 

retención de las características organolépticas y nutricionales. Enfermedades transmitidas 

por los alimentos: intoxicación e infección. Métodos de preservación que inhiben o 

destruyen a los microorganismos. Reseña histórica de la evolución de los métodos de 

preservación de alimentos. Tendencias actuales. 

Unidad 2 

Las materias primas y los procesos de preservación. Manejo postcosecha de frutas y 

vegetales. Limpieza, selección y clasificación. Almacenamiento. 

Unidad 3 

Pretratamientos: escaldado. Inactivación enzimática mediante el escaldado de alimentos. 

Predicción de los perfiles de temperatura en el alimento durante el escaldado para las 



condiciones industriales habituales. Control externo e interno a la transferencia de calor. 

Métodos de inhibición enzimática, sus fundamentos y su aplicación industrial. 

Unidad 4 

El agua en los alimentos. Agua inmovilizada, agua ligada y agua libre. Actividad de agua. La 

isoterma de adsorción. Aplicación de la ecuación BET. Calor de sorción: cálculo y 

aplicaciones. Actividad de agua en diversos alimentos. Predicción de la actividad de agua en 

soluciones de electrolitos, no-electrolitos y sus mezclas. Determinación experimental de la 

actividad de agua. Efecto de la actividad de agua en el crecimiento microbiano. Valores 

límites para el crecimiento de bacterias, hongos y levaduras. 

Unidad 5 

Deshidratación de alimentos. Importancia de los períodos de velocidad de secado constante 

y decreciente en alimentos. Estimación de la difusividad efectiva del agua en diversos 

alimentos y efecto de la temperatura. Retención de nutrientes y características 

organolépticas durante la deshidratación: efecto de la temperatura. Transferencia de masa 

y calor en el secado spray. Equipos de secado convencionales utilizados por la industria: 

descripción, usos típicos, ventajas y desventajas. Estabilidad de alimentos deshidratados: 

Reacciones químicas o enzimáticas de deterioro más comunes que pueden ocurrir durante 

el almacenamiento de alimentos deshidratados. Actividad de agua y estabilidad. Transición 

vítrea y su efecto en la estabilidad física y química. 

Unidad 6 

Congelación de alimentos. La congelación y el agua en los alimentos. Cristalización de agua. 

Análisis de los fenómenos de nucleación y crecimiento de cristales de hielo. Fracción de 

agua transformada en hielo. Localización de los cristales de hielo en la materia celular. 

Congelación lenta y rápida y efecto sobre la calidad. Curvas de congelación de agua, 

soluciones simples y alimentos. Predicción de tiempos de congelación en alimentos. 

Métodos aproximados o analíticos. Equipos para la congelación. Estabilidad de alimentos 

congelados. Estado vítreo en alimentos congelados y su importancia para la estabilidad. 

Modificaciones químicas que pueden ocurrir durante el almacenamiento congelado. 

Descongelación. 

Unidad 7 

Evaporación de alimentos. Transferencia de calor y materia. Diseño de evaporadores. 

Cálculo de tiempo de proceso y áreas de transferencia. Regla de Dühring. Equipos de 

evaporación de simple y múltiple efecto. Recompresión del vapor. Pérdida de nutrientes. 

Unidad 8 

Liofilización. Fundamentos. Etapas en la liofilización: Congelación y sublimación. 

Transferencia de calor y de materia. Predicción de tiempos de liofilización. Otras etapas de 

importancia a nivel industrial: acondicionamiento de la materia prima, almacenamiento 

después del secado. Rehidratación y uso de productos liofilizados. Equipos de liofilización. 

Calidad de alimentos liofilizados. 

Unidad 9 

Esterilización de alimentos. Resistencia térmica de microorganismos: curva de 

supervivencia, curva de tiempo de muerte térmica y curva fantasma. Tiempo de reducción 

decimal y parámetro “z”. Esterilización de alimentos en el envase y envasado aséptico. 
Curva de distribución y de penetración de calor. Calentamiento por conducción, por 



convección, por conducción-convección, y con cambio de mecanismo. Cálculo de procesos 

para esterilización de alimentos en lata. Métodos de Bigelow, Ball y Stumbo. Procesos 

asépticos: principios y principales aplicaciones en alimentos. Retención de nutrientes y 

otros factores de calidad durante el tratamiento térmico. Principales equipos industriales 

para esterilizar alimentos. 

Unidad 10 

Empaquetamiento de alimentos. Tipos de materiales de empaque. Empaquetamiento de 

alimentos de humedad reducida en películas flexibles. El concepto de barrera. 

Permeabilidad de películas plásticas. Permeabilidad al oxígeno, dióxido de carbono, vapor 

de agua y volátiles orgánicos. Principales películas flexibles usadas en el empaquetamiento 

de alimentos de humedad baja y media. Vida en estante de alimentos empaquetados. 

Calidad de alimentos empaquetados. 

Unidad 11 

Atmósferas controladas y modificadas. Fundamentos y aplicaciones. Equipos. Usos más 

frecuentes. 

Unidad 12 

Irradiación de Alimentos. Fundamentos y aplicaciones. Estado actual de la tecnología. 

Equipos e Instalaciones. 
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       Universidad de Buenos Aires
Facultad de Ciencias Exactas y Naturales Expte.Nº  1040/2020

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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