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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
PROGRAMA SINOPTICO DE LA ASIGNATURA

NOMBRE DE LA ASIGNATURA: PROCESOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

ESCUELA: CIENCIAS APLICADAS DEL MAR DEPARTAMENTO:
ZOOTECNIA TECNOLOGIA DE ALIMENTQOS

CODIGO PRELACIONES | CrREDITOS SEMESTRE
209-3115 | 209-2324 PRINCIPIOS DE INGENIERIA 5 Vv
DE ALIMENTOS

HORAS SEMANALES TOTAL HORAS SEMESTRE VIGENCIA
8 128 | SEMESTRE DE 2005

HORAS TEORICAS | HORAS PRACTICAS ELABORADO POR:
4 4 TRABAJO CONJUNTO DE LOS PROFESORES DE
NUEVA ESPARTA'Y MONAGAS

SINTESIS DE CONOCIMIENTOS PREVIOS
Aplicacion de formulas de calor y entalpias, Interpolacion y doble interpolacion. Conocimientos basicos de
balances de energia y manejo de tablas de factores de conversién. Conocimientos de Quimica de Alimentos y
Microbiologia de Alimentos. Graficar en papel milimetrado y semilogaritmico. Realizar balances de masa y de
energia y calculos de transferencia de calor. Aplicar factores de conversion. Leer propiedades térmicas de
tablas de vapor. Resolver ecuaciones de dos 0 mas incognitas.

OBJETIVO GENERAL
Describir y analizar los métodos de conservacion de alimentos basados en la aplicacién de bajas y altas
temperaturas, asi como en la reduccion de la actividad de agua. Ademas, conocer el funcionamiento de las
tecnologias emergentes en la conservacion de alimentos y la estructura y funcionamiento de los diferentes
equipos usados industrialmente en los procesos estudiados.

SINOPSIS DEL CONTENIDO
I. DETERIORO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

Il. EL AW EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS.
I1l.  CONSERVACION POR BAJAS TEMPERATURAS: REFRIGERACION Y CONGELACION
IV. CONSERVACION POR ALTAS TEMPERATURAS: PASTEURIZACION Y ESTERILIZACION
V. CONSERVACION DE ALIMENTOS POR REDUCCION DE LA ACTIVIDAD DE AGUA: SECADO,
EVAPORACION, LIOFILIZACION.
VI. TECNOLOGIAS EMERGENTES EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS.
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