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DESCRIPCIÓN DE LA ASIGNATURA 

Trata de los fundamentos y las bases teóricas de algunos procesos de transformación y conservación 
de materias primas agropecuarias en productos alimenticios estables para ser almacenados, 
transportados y comercializados. 

 

 

ESTRATEGIAS METODOLÓGICAS 

Clases expositivas con abierta interacción con los estudiantes, para enfrentar diferentes procesos de 
transformación y conservación de alimentos. En este sentido se concluye no solo productos que se 
producen en regiones de clima templado como es el caso de Chile, sino que además de clima subtropical 
y tropical. 

 

 

COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA  (Tipo: B=Básica, G=Genérica, E=Específica) 

- El estudiante reconoce los fundamentos de la conservación de alimentos por reducción del contenido 
de agua y su aplicación industrial (E). 
- El estudiante comprende y aplica la resolución de problemas de transformación y conservación de 
alimentos (E). 

- El estudiante conoce e identifica el tipo de equipos apropiado para procesar diferentes materias 

primas y obtener productos distintos (E). 

 

 

RECURSOS DOCENTES 

Clases expositivas y resumidas en presentaciones ppt, uso de plataforma U-cursos para comunicación 

expedita entre profesores y estudiantes y donde podrán encontrar material docente complementario. 

Recursos bibliográficos en la biblioteca digital de la Universidad de Chile. 

 

 

CONTENIDOS 

 Deshidratación 

- Curvas de secado. 
- Diagramas psicométricos. 

- Control de alteraciones. 
- Equipos de secado. 

-  Aplicaciones Tecnológicas. 
 Congelación 

- Preparación de materias primas. 
- Efecto de la velocidad de congelación en la calidad del producto. 

- Métodos de congelación. 
- Efecto de almacenamiento. 

- Aplicaciones. 

 Conservación por appertización 

- Esterilidad absoluta y comercial. 

- Alimentos de baja y alta acidez. 
- Termoresistencia. 



- Cinética de destrucción de microorganismos y degradación de factores de calidad por 
calor. 

- Flujo de operaciones. 
- Elaboración de conservas. 

- Tendencias de la conservación moderna. 
- Aplicaciones. 

 Conservación y recuperación de aromas 

- Tipos de evaporadores. 

- Crioconcentración. 

Conservación por métodos combinados o mínimos y la teoría de vallas. 
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EVALUACIÓN DEL APRENDIZAJE 

Actividades Ponderación 

Prueba 1 35% 

Prueba 2 35% 
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