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1) Matorias primas y procesos — Cultivo selectivo de las materias primas — Selección 
de la variedad según las catacterfotiaas de color, forma, sabor o propiedades funcio 
nales. Selección de la variodad segín las características estruoturalos y de madura 
ción Transfporte y almacenamiento de las materias primass Contaminantes de las ma= 
torias primas alimenticias, Métodos de limpioza. 

2) Principios de la preservación de alimentos por refrigereción. Control de las oonáin 
cionos de almacenanionto. Temperatura, humedad relativa y composición de la atmbne 
fora do almacenamientos Almaocnamiento de frutas y vordurane 

3) Protratamientos previos a la deshidratación y congelacióna Cortado de las matorias 
prímoss Wscaldados métodos empleados. Pérdida de nutrientes durante el escaldados 

4) Conceptos básicos de huncdade Cas húnedo, humedad absoluta, humedad de saturación, 
grado de saturación, cnlor específico y entalpía del dre hínedo. Diagrama puioroné= 
tricos Temperatura de bulbo hímedo: ecuaciones de transferencia de masa y calore 

5) Deshidratación de alimentosa La deshidratación oomo método de preservación. Auas om 
tructura y propiedacse Mecanienos responsables del descenso de la prosién de vapor 
del agua en alimentos. Motividad del agua y proservaoión del alimento. La isctorma 
do sorcióna Descripción matenftica de la isoterma: teoría Bee TPey conaciones de Mer= 
dorson, llalsoy y otrase Detorminación de la monocapa adsorbidas Sorción de agua por 
los componentes macromolecularon de los alimentos: proteínas e hidratos de enrbono. 

6) Vetabiligod de alimentos deshidratados: crecimiento miorobiano, oxideción de Afpidos 
parleariento no onzinático y actividad ensimática.s 

7) Transferencia de masa y calor duranto la denhidrotación en corriente de adres Mstina 
sión do la volocidnd de secado, Porfodos de velocided constante y docreciontos Too 
ría difusional del trensporto de agua en alimentos durante el perfodo de velocidad 
deorecientos Consideraciones tofricas y prácticas sobre otros tipos de nesado utili 
sados en la industria alimenticia: secado en espuma, secado en tambor rotatorio, so 
cado cosméticos. 
Zocado en spray de alimentos lfemádos. Retención del aroma durante la denhidratación. 
Cambios Sísico=quínicos cue experimenta el alimento durante la deshidratación. 

82) Congolnción de alimentos: aspectos bácicos de la preservación por consolación. Dia= 
Eirenas de enfriamiento de agua, solncionos simples y alimentos. Cristalización del 
aguas Anflisis de los fenénenos de nuelención y erccimiento do loa oristales de hic 
los Localiseción de los eristalos de hielo en la materia celular. La velooidad do 
congelamiento; formas de expresarla.s 

9) Consocnencias ffsioorquínioas del oonrelemientos Cambio de volumen, concentración de 
constituyentes no acuosos. Aspectos priseipier principidos do los métodos industriao 
los de oonrelamiento de alimentos: congelación lenta y répida. Cambios Píoico+ouíni 
cos cue experimenta el alimento congelado durante el almaconajes 

10) "iofilizoción: comparoción con los métodos tradicionales de deshidratacióna El mo» 
caniomo Físico de la liofilisación: principios de tranaferencia de masa y calores Ina 
finencia de las aondicionos de congelación pretiss. Liofilisación de alimentoglÍqin 
dos: prevención del "colapso". Pactoros de calidad del alimento infinonciadas por 
las condiciones de procosanientos 

11) Principios básicos del enpacuotado de alimentos» Cinsifionción de matorislos para 
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el empaquetamiento» Ampectos teSricos de la difusión de gases y vapores a través de 
políonlas plásticas: dtifusividad y permeabilidad. Anflisio cuantitativo del empaque» 
tamiento de alimentos doshidratados y problemas de estabilidad en el almacenajes es» 

12) Evaporación de alimentos lfquidos como método de concentración. Factores due influyen 
en el punto de ebullición de alimentos 1fquádos. Balanoos de calor en evaporadores. 
Velocidad de transferencia de oalore Estimación de los coeficientos globales de trange 
ferencias Retención de aromas durante el proceso de evaporación. Aparatos para la eya poravión. Otros mótodos de concentración de alimentos líquidos: Somosis inversa y 
erio-=concentración. 

13) Célula vegotatíva y espora bacteriana» Desarrollo baotoriano. Mnerte beoteríana. Cure 
va de sobrevivencia. Punto de muerte térmiva. Esterilidad parcial, Su propiodad de 
adición. Relación entro "1D" y "a", Propieúsden carnotorístioas do las curvas citadas. 
Sisnificancia de "Y" yr," y denda parámetros relacionados. 

14) doterminasión exporimental do la resistencia térmica de microorganismos. Preparación 
y otendardización de la suspención de esporas, Trasado de curvas e interpretación do 
resultados, Penetración del oslor, Equipo utilizados Determinación en latas y fray 
cons Trazado de ourvas. Calentamiento por oonáncoión y convección. Faotoron de la 
lata para calentamiento por conducción y por convección. Porfilos exporimentales de 
tenvoraturas 

15) Métodos para calcular procesos. Diagramas y Gurva de esterilidad. Método de Bigdon o 
gráficas Ejemplo de cálculo de FP . Método de Ball. Fundamentos del mátodo. Derivación 
do la £émula y aplicación práctica son un ejemplo. Método del nonogramas Equipos uti. 
lisodos para esterilisar productos en recipientos de hojalata y de vidrio. Equipos 00g 
tinuos y discontinuos» Comportamiento de un envase de hojalata a través de un proceso 
tóxmioo en autoclave. Pantemrización por tratamiento térmico: métodos continuos y 
discontinuos e 
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