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Programa de Tecnologias Avanzadas para Procesar Alimentos

1. NOMBRE DE LA UNIDAD CURRICULAR
Tecnologias Avanzadas para Procesar Alimentos

2. CREDITOS
3 créditos

3. OBJETIVOS DE LA UNIDAD CURRICULAR
Introducir al estudiante en los fundamentos y aplicaciones de nuevas tecnologias utilizadas
para procesar alimentos.

4, METODOLOGIA DE ENSENANZA
La metodologia a emplear serd a través de exposiciones orales sobre el contenido del programa

tedrico y discusiones interactivas con los participantes.

5. TEMARIO

1. Procesos Térmicos Convencionales: Ventajas y Desventajas

2. Procesos Térmicos Alternativos

pooe

Autoclaves de Nueva Generacion
Microondas para Esterilizacion y Pasteurizacion

Esterilizacion por Calor y Alta Presion ,
Otros Procesos Térmicos No-Convencionales: Calentamiento Ohmico, Radio-

. frecuencia

3. Introduccidn a los Procesos No-Térmicos de Alimentos

4. Pulsos Eléctricos de Alta Intensidad

a.

b.

C.

Fundamentos
Aplicaciones en el Procesado de Alimentos
Otras Aplicaciones en la Industria de Alimentos

5. Altas Presiones

a.
b.
C.

Fundamentos
Ingenieria del Equipo y del Proceso
Aplicaciones

6. Ultrasonido

a.
b.

Fundamentos :
Aplicaciones en el Procesado de Alimentos

7. Trradiacién de Alimentos

a.

Fundamentos y Tipos de Irradiaciéon



b. Aplivcaciones
c. LaPercepcion del Consumidor sobre Alimentos Irradiados

8. Luz Ultravioleta
a. Fundamentos y Tipos de Irradiacion

b. Aplicaciones de UV en el Procesado de Alimentos
c. Luz Pulsada — Origen y Discusion
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7. CONOCIMIENTOS PREVIOS EXIGIDOS Y RECOMENDADOS

7.1 Conocimientos Previos Exigidos:
Fenémenos de transporte

7.2 Conocimientos Previos Recomendados:
Fendmenos de transporte, Transferencia de calor, Microbiologia
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“ANEXO A

A1) INSTITUTO

Instituto de Ingenieria Quimica

A2) CRONOGRAMA TENTATIVO

[Semana 1 I Curso intensivo de 1 semana

A3) MODALIDAD DEL CURSO Y PROCEDIMIENTO DE EVALUACION

Curso intensivo de 15 horas de clases teéricas

Evaluacion del Curso para Estudiantes de Grado

La aprobacién del curso se determinara empleando los siguientes elementos de juicio:
1) Asistencia reglamentaria a las clases teéricas (minimo 80%).

2) Realizacién de una prueba final que consiste en evaluar en forma escrita el contenido teérico del
curso.

Los estudiantes que obtengan mas del 70% del puntaje aprobaran la asignatura.

A4) CALIDAD DE LIBRE
No se puede acceder la Calidad de Libre.
A5) CUPOS DE LA UNIDAD CURRICULAR

Cupos minimos:
Cupos maximos:
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ANEXO B para la carrera Ingenieria de Alimentos

B1) AREA DE FORMACION
Acredita en:
Grupo de Materias: Formacidn Profesional Especifica.

Materia: Ingenieria de Procesos de Produccién y Preservacion de Alimentos

B2) :

IDADES CURRICULARES PREVIAS

- Curso: Fenémenos de Transporte en Ingenieria de Procesos
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