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OBJETIVO GENERAL DEL CURSO

Desarrollar enel estudiantado las capacidades para proyectar, disefiar,implementar y supervisar procesos, ensayos,
sistemas y equipamientos vinculados a la preservacién, transformaciény acondicionamiento de alimentos y bebidas,
garantizando la calidad de materias primas, insumos, productos y envases, asi como la identificacién y gestion de

riesgos potenciales para la salud y el ambiente en el marco de su intervencion profesional.

OBJETIVOS DE APRENDIZAJE

Se espera contribuir a que el estudiante sea capaz de:

Proyectar, supervisar y dirigir ensayos y comprobaciones para determinar la aptitud de materias primas,
insumos, productos intermedios, productos finales y sus envases. *

Analizar, disefiar, simular, optimizar, implementar, dirigir, controlar y supervisar sistemas de procesamiento
industrial de alimentos y bebidas en lo concerniente a su acondicionamiento, transformacion y conservacion.

Planificar, dirigir, identificar, caracterizar y evaluar riesgos potenciales a la salud y al ambiente asociados a su
intervencién profesional.

Proyectar, disefiar, calcular, optimizar y controlar maquinarias e instrumental (equipamiento tecnolégico) de
establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre fabricacién, manipulacion, fraccionamiento,

envasado y almacenamiento de alimentos.

CONTENIDOS MiNIMOS

Historia de la conservacién de los alimentos. Determinacién de la Vida util de los Alimentos (Modelos

matematicos). Tratamientos térmicos. Escaldado. Esterilizacion. Pasteurizacién. Deshidratacion. Refrigeracion.

Congelacion. Irradiacién. Envasado. Modelos matematicos para predecir crecimiento de microorganismos.
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PROGRAMA ANALITICO

UNIDAD 1: INTRODUCCION A LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS.
Historia de la Conservacioén de los alimentos. Clasificacion de los métodos de conservacién de alimentos. Teoria de

barreras y métodos combinados. Vida util. Modelos para la determinacién de la Vida Util de los Alimentos.

UNIDAD 2: PRETRATAMIENTOS.

Escaldado, sulfitado y radiacion UV-C. Tecnologias, usos y aplicacion en diferentes grupos de alimentos.

UNIDAD 3: TRATAMIENTO TERMICOS

Esterilizacién. Consideraciones microbiolégicas. Probabilidad de contaminacién. Desarrollo bacteriano. Muerte
bacteriana. Termorresistencia microbiana. Curva de sobrevivencia. Punto de muerte térmica. Relacién entre Dy z.
Parametros Fy Fo y parametros relacionados. Destruccién de microorganismos causantes de deterioro de alimentos.
Esterilizacién comercial. Baremos de esterilizacién. Calculo del proceso. Efectos sobre los alimentos. Procesado y

envasado aséptico.

UNIDAD 4: REFRIGERACION Y CONGELACION.
Congelacion. Curvas de congelacion. Tiempo de congelacidon. Equipos para la congelacion de alimentos. Efecto sobre
los alimentos. Almacenamiento de productos congelados. Refrigeracién. Vida util de alimentos congelados y

refrigerados.

UNIDAD 5: DESHIDRATACION DE ALIMENTOS.
Deshidratacién: Periodo de velocidad de secado constante. Efecto de las variables del proceso sobre el PVSC. Periodo
de velocidad de secado decreciente. Secado con circulaciéon a través de lecho fijo. Secado en bandejas con

condiciones variables del aire. Efecto el secado sobre los alimentos. Liofilizacion. Secado spray.

UNIDAD 6: ENVASES Y EMBALAJES EN ALIMENTOS.

Envases. Clasificacion y funcion. El envase en la conservacion de los alimentos. Materiales de envasado.

UNIDAD 7: CONSERVACION DE ALIMENTOS DE ANIMALES DE COMPANIA
Tipos de alimentos para perros y gatos. Clasificacion. El proceso de extrusion. Envases especiales. Tendencias

alimentarias.



UNIVERSIDAD
NACIONAL
DE LA PLATA

Facultad de Ciencias

VETERINARIAS

METODOLOGIA DE ENSENANZA

La propuesta metodoldgica se basa en un enfoque activo, interdisciplinario y contextualizado, que combina el
abordaje conceptual con la aplicacién practica de herramientas tecnoldgicas vinculadas a la preservacion de
alimentos, como técnicas de modelado de procesos, analisis de datos, simulacién y control de calidad. Se promovera
la construccién colectiva del conocimiento a través de actividades que integren saberes académicos, experiencias
locales y problematicas reales de la industria alimentaria y la salud.

Alolargodel cursose desarrollardninstancias de analisis de casos, lecturas criticas, debates, practicas de laboratorio,
ejercicios conbases de datos y elaboracién de diagndsticos sobre riesgosy estrategias de conservacién. Se trabajara
con datos reales y contextos concretos, propiciando una mirada situada que permita vincular la calidad, la inocuidad,
la sustentabilidad y la seguridad alimentaria.

La participacion activa, el trabajo colaborativo y el desarrollo de proyectos serdn ejes centrales de la cursada. Se
fomentara el uso de software libre y entornos digitales para la visualizacion, el modelado y la optimizacién de
procesos, asi como la incorporacién de metodologias participativas, experiencias practicas y estrategias de
innovacién tecnologica.

La articulacién con actores sociales, instituciones locales, sectores productivos y territorios escolares o comunitarios
sera alentada como parte del proceso formativo, reconociendo el valor pedagégico de la experiencia situada.
Asimismo, se impulsara una perspectiva critica sobre el uso de tecnologias, promoviendo reflexiones sobre la ética,

la seguridad alimentaria, la sostenibilidad y la equidad en el acceso a los alimentos.

DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES TEORICAS Y PRACTICAS
Alo largodel desarrollo de la materia se complementan diversas metodologias de trabajo y que a continuacién paso

a detallar:

Actividades teéricas:
Se desarrollara una clase semanal en la que se abordaran los principales ejes tematicos del programa. Se recurrird
a la exposicién dialogada, promoviendo la participacion activa de las y los estudiantes en el andlisis critico de los
contenidos. Las clases tedricas tendran un caracter explicativo y analitico, priorizando la comprensién de los
fundamentos cientificos y tecnolégicos de cada método de conservacion. Se trabajara con presentaciones, lecturas
guiadas, discusion de bibliografia actualizaday andlisis critico de casos industriales. Se utilizaran recursos virtuales
y modalidades hibridas de ensefianza y evaluacién como forma de aprendizaje.

Actividades Practicas
Las actividades practicas estaran centradas en la resoluciéon de situaciones problematicas reales de la industria
alimentaria, vinculadas con la conservacién de alimentos en distintas etapas de la cadena productiva. Se priorizara
el trabajo con estudios de caso, la identificacion de riesgosy la toma de decisiones a partir de datos experimentales

y bibliograficos.
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Elestudiantado desarrollara habilidades en el andlisis e interpretacién de datos obtenidos en laboratorio o en bases
de datos disponibles, aplicando herramientas estadisticas y de simulacién para evaluar la vida Util, la cinética de
inactivacion microbiana, los cambios fisicoquimicos y los efectos de distintos métodos de conservacion.
Se implementaran actividades experimentales mediante software de simulacién, que permitiran recrear procesos
de esterilizacién, pasteurizacién, refrigeracion, congelacién, concentracién y deshidratacion, con el fin de
comprender la dindmica de los fendmenos y sus implicancias tecnolégicas. Estos entornos virtuales facilitaran la
comparacion de condiciones de proceso, optimizaciéon de pardmetros y estimacion de riesgos, sin la necesidad de
equipamiento industrial complejo.
Asimismo, habra instancias de demostraciones matematicasy modelado mediante ecuaciones diferenciales, que se
utilizaran para describir fendbmenos como la cinética de crecimiento y muerte microbiana, la transferencia de calor,
los cambios en la humedad durante el secado y la evolucién de la temperatura en tratamientos térmicos. Estas
herramientas permitiran que los ylas estudiantes adquieran una vision mas profunda y cuantitativa de los procesos
de preservacion, integrando conceptos de microbiologia, fisica y matematicas aplicadas.
En conjunto, las practicas promoveran un enfoque experimental, analiticoy predictivo, que fomente la capacidad de
integrar teoria y aplicacion profesional, preparando al estudiantado para enfrentar situaciones concretas de la
conservacion de alimentos en la industria y en la investigacion.

Clase de Consultas
Elcurso pondra a disposicion de los estudiantes clases de consultas semanales conel fin de orientar en el desarrollo
de su aprendizaje autbnomo mediante indicaciones, aclaraciones y respuestas de los docentes del curso a las

preguntas formuladas. Dicha actividad se realizara en horario a convenir.

METODOLOGIA DE EVALUACION

Segunlareglamentacionvigente, para poder rendir la instancia parcial, el o la estudiante debera contar conal menos
el 75 % de asistencia a las clases. Aquellos que no alcancen dicho porcentaje, pero que hayan asistido al menos al
60 %, deberan recuperar la/s actividad/es mediante la entrega de un informe escrito que aborde el tema
correspondiente de forma fundamentada, integrando teoria, herramientas y analisis territorial.

Para acreditar la materia se administrara una evaluacién parcial escrita, en la que se presentaran distintas
situaciones problematicas vinculadas a los contenidos trabajados. El examen incluird tres tipos de consignas:
Preguntas tedricas, problemas matematicos y de simulacién.

Cada parcial contara con tres instancias de recuperacion, las cuales podran utilizarse en su totalidad tanto para
recuperar una nota desaprobada como para mejorar la calificacion obtenida. En todos los casos, se considerara
valida la dltima instancia evaluada.

El instrumento de evaluacién incluird preguntas de desarrollo teérico, ejercicios de interpretacién de mapas,
seleccion multiple con justificacién y analisis de situaciones territoriales. Las consignas seran similares en
complejidad a las trabajadas en las guias de actividades practicas. La duracién estimada de la evaluacion sera de 1

hora y 30 minutos.
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Cada parcialtendra una instancia de revisién y devolucién, la cual se realizara enlos espacios de consulta habilitados
por la catedra.
La calificacién se expresara en una escala de 0 (cero) a 10 (diez) puntos, siendo 4 (cuatro) la nota minima para
aprobar. Al finalizar el curso, quienes obtengan una calificacién promedio igual o superior a 7 (siete) puntos habran
cumplido con los requisitos para promocionar la asignatura sin necesidad de rendir examen final. Quienes aprueben
el parcial con nota inferior a 7 deberan rendir una Evaluacién Final Integradora (EFI), en los turnos establecidos por
el calendario académico.
La EFl constara de dos etapas:

una instancia escrita, en la que el o la estudiante resolvera una situacién problematica territorial integrando los
contenidos del curso,

y una instancia oral, en la que se evaluarala comprension conceptual y el manejo del lenguaje técnico aplicado
a salud, ambiente, 1Ay SIG.
Quienes no alcancenla nota minima de 4 (cuatro) puntos en la evaluacion parcial deberan recursar la materia el afio

siguiente.
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