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INGENIERIA

1. NOMBRE DE LA UNIDAD CURRICULAR
Tecnologias Alternativas para la Pasteurizacidn y Esterilizacion de Alimentos

2. CREDITOS
3 créditos

3. OBJETIVOS DE LA UNIDAD CURRICULAR »
Introducir al estudiante en los fundamentos y aplicaciones de tecnologias alternativas utiliza-
das para pasteurizar y esterilizar alimentos.

4. METODOLOGIA DE ENSENANZA
La metodologia a emplear sera a través de exposiciones orales sobre el contenido del programa
tedrico y discusiones interactivas con los participantes. ' '

5. TEMARIO

I. Introduccién

1..;Qué es lo esperado de una tecnologia para pasteurizar o esterilizar alimentos?
2. Limitaciones de procesos térmicos tradicionales

3. Nueva definicion de pasteurizacion de alimentos

4. Microorganismos de interés en pasteurizacién y esterilizacion

5. Validacion de tecnologias tradicionales y emergentes

I1. Pasteurizacién ‘
1. Descripcion de tecnologias alternativas bajo consideracién
2. Campos eléctricos pulsados
3. Altas presiones
4. Ultrasonido
5.UV-C

- III. Esterilizacion
1. Autoclaves de tltima generacién
- 2. MATS (Microwave Assisted Thermal Sterilization)

3. Irradiacion :
4. PATS (Pressure Assisted Thermal Sterilization)

IV. Comentarios Finales
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7. CONOCIMIENTOS PREVIOS EXIGIDOS Y RECOMENDADOS

7.1 Conocimientos Previos Exigidos:
Fendmenos de transporte

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



ANEXO A
A1) INSTITUTO

Instituto de Ingenieria Quimica

A2) CRONOGRAMA TENTATIVO

LSemana 1 | Cursointensivo de 1 semana

A3) MODALIDAD DEL CURSO Y PROCEDIMIENTO DE EVALUACION

- Curso intensivo de 15 horas de clases tedricas

‘Evaluacién del Curso para Estudiantes de Grado

La aprobacién del curso se determinars empleando los siguientes elementos de juicio:

1) Asistencia reglamentaria a las clases tedricas (minimo 80%).

2) Realizacién de una prueba final que consiste en evaluar en forma escrita el contenido tedrico 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:



ANEXO B para la carrera Ingenieria de Alimentos

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

Materia: Ingenieria de Procesos de Produccidon y Preservacién de Alimentos

B2) UNIDADES CURRICULARES PREVIAS

Curso: Fendmenos de Transporte en Ingenieria de Procesos
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