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[bookmark: _nddimbltco0o]PROGRAMA ANALÍTICO 
(A partir del Ciclo Lectivo 2016)
[bookmark: _6q79w6gebh1u]UNIDAD 1
Introducción. Procesos de Alimentos. Propiedades Físicas de los Alimentos. Propiedades estructurales de los Alimentos. Los alimentos como sistemas coloidales. Transiciones de fase.
[bookmark: _hvrxw8epfuhm]UNIDAD 2
Materias Primas .Estacionalidad. Variabilidad. Senescencia. Presencia de contaminantes. Aceptación de materias primas.
[bookmark: _pp2scc5osbpd]UNIDAD 3
Operaciones preliminares. Selección. Clasificación. Reducción de Tamaño. Acondicionamiento de materias primas.: Limpieza, enfriamiento. Almacenamiento.
[bookmark: _dowa5okw1yb2]UNIDAD 4
Operaciones de Separación: Tamizado, Sedimentación, Centrifugación, Filtración, Ósmosis Inversa, Extracción por Presión, Extracción líquido-líquido, Extracción por Fluidos Supercríticos, Destilación, otros.
[bookmark: _w9nclezatsaz]UNIDAD 5
Operaciones de Agregación: Mezcla de Sólidos y Líquidos. Índices de Mezclado. Obtención de Emulsiones. Aditivos Emulgentes. Espesantes y Estabilizadores. Extrusión.
[bookmark: _gpkb8w2edv4t]UNIDAD 6
Operaciones de Cocción: Efectos de la Cocción en los componentes. Cocción al Vapor, Fritura, Horneado, Microondas, Escaldado.
[bookmark: _798k3nl0wud2]UNIDAD 7
Refrigeración. Aplicaciones. Estimación del tiempo de enfriamiento. Cargas térmicas. Diseño de Túneles y Cámaras. Instalaciones. Almacenamiento en atmósferas modificadas y controladas.
[bookmark: _e5q0632zr1v1]UNIDAD 8
Congelación. Cambios en los Alimentos. Estimación del tiempo de Congelación. Ecuación de Plank. Instalaciones. Almacenamiento de productos congelados. Descongelación.
[bookmark: _4oa7igt3gty]UNIDAD 9
Pasteurización y Esterilización. Fundamentos. Estimación del tiempo de procesos. Método general. Método de la fórmula. Instalaciones. Envases. Envasado aséptico.
[bookmark: _c3jcmon02ymk]UNIDAD 10
Deshidratación. Fundamentos. Isotermas de Porción. Mecanismos. Estimación del tiempo de deshidratación. Instalaciones. Rehidratación. Liofilización.
[bookmark: _89kdav9f8obw]UNIDAD 11 
Evaporación. Principios generales. Características de los evaporadores. Simple y múltiple efecto. Recompresión térmica y mecánica. Tipos de evaporadores. Evaporadores de tubos largos. Película ascendente y película descendente. Evaporadores de superficies calefactoras fijas.
[bookmark: _s1oysswlmxub]UNIDAD 12
Otros métodos de Preservación: Ahumado, Salazón, Reducción de pH, Irradiación, Altas Presiones, Productos mínimamente procesados.
[bookmark: _evu1n9q5bw4z]UNIDAD 13
Envases. Funciones del envase. Requerimientos del producto. Requerimientos del Proceso. Envasado en atmósferas modificadas. Materiales de envasado.
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