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Horas tedricas y practicas expresadas en horas pedagodgicas de 45 minutos, horas alumno expresadas en horas
cronoldgicas.

DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Los estudiantes seran capaces de analizar y comprender los fundamentos de diversas operaciones de
preparacién de materias primas destinadas a procesos agroindustriales. Los alumnos podran analizar y
discutir algunos procesos de conservacion de alimentos, con énfasis en tratamientos no térmicos de
conservacion de alimentos.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
De ensefianza: Clases presenciales. Salidas a terreno.
De aprendizaje: Seminarios de discusion. Laboratorios.

COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (Tipo: B=Béasica, G=Genérica, E=Especifica)

- Conoce las operaciones de preparacion de materias primas para la agroindustria (B).

- Comprende y analiza cuales son las tecnologias no-térmicas de mayor uso en la industria de alimentos y
las tecnologias emergentes (B).

- Presenta, discute y analiza diversos articulos relacionados con los temas del curso (E).

RECURSOS DOCENTES
Sala de clases. Equipos audiovisuales. Documentos en Power point. Laboratorios. Plataforma AGREN.
Recursos bibliogréaficos en la biblioteca digital de la Universidad.

CONTENIDOS
» Tendencias en la agroindustria y la alimentacion

La agroindustria en Chile.
Cambios en las tendencias de alimentacion.
Alimentos funcionales.

» Materias primas y procesos

Vegetales para la agroindustria.
Caracteristicas tecnolégicas.
indices de Madurez.
» Operaciones bésicas
Limpieza, seleccion y clasificacion.
Reduccion de tamafio y tamizado.
» Conservacion de frutas y hortalizas en atmésferas modificadas

» Operaciones de separacion. Procesos extractivos

Sistemas de prensado.
Filtracion. Sistemas de membranas.
» Otros procesos de conservacion

Fermentacion.
- Encurtidos
» Conservacion por agentes quimicos

Tipos y accién de diversos compuestos.
- Aplicaciones en alimentos.
» Extrusion

Condiciones del proceso.
Equipamiento y usos en alimentos.
» Microencapsulacion



Agentes encapsulantes.
Condiciones del proceso.
- Aplicaciones en alimentos.
» Tecnologias emergentes en la preservacion de alimentos
Altas presiones.
Pulsos eléctricos.
- Irradiacién de alimentos.
» Envases para alimentos

Materiales de envase.
Procesos de envasado.
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EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Actividades Ponderacion
Prueba 1 35%
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Seminarios 30%




