CONSERVACION DE
ALIMENTOS

Sku: 4943EC

Horas: 10

OBJETIVOS

Comprender el proceso de alteracion de los alimentos. Conocer los diferentes métodos de
conservacion de alimentos

CONTENIDOS

1. Introduccion. 2. Alteracion de los alimentos. Causas de alteracion de los alimentos.
Factores de alteracion de los alimentos. 3. Conservacion de los alimentos por calor.
Mecanismos y balances de transferencia de calor. Fundamentos de los tratamientos de
conservacion por calor. 4. Conservacion de los alimentos por bajas temperaturas.
Fundamentos de la conservacion por frio. Refrigeracién y agentes de enfriamiento. La
congelacion. 5. Conservacion de los alimentos por secado. Contenido y tipos de agua de los
alimentos. Mecanismos para la eliminacion del agua y tratamientos previos de las materias
primas. Métodos y equipos de secado de alimentos. Liofilizacion o criodesecacion. 6.
Conservacion de los alimentos por concentracion. Técnicas de evaporacion. Concentracion
por 6smosis inversa. Concentracion por ultrafiltracion. Concentracion de alimentos por
congelacion.
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