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SÍNTESIS DE CONOCIMIENTOS PREVIOS 
Aplicación de fórmulas de calor y entalpías, Interpolación y doble interpolación. Conocimientos básicos de 
balances de energía y manejo de tablas de factores de conversión. Conocimientos de Química de Alimentos y 
Microbiología de Alimentos. Graficar en papel milimetrado y semilogarítmico. Realizar balances de masa y de 
energía y cálculos de transferencia de calor. Aplicar factores de conversión. Leer propiedades térmicas de 
tablas de vapor. Resolver ecuaciones de dos o más incógnitas. 

OBJETIVO GENERAL 
Describir y analizar los métodos de conservación de alimentos basados en la aplicación de bajas y altas 
temperaturas, así como en la reducción de la actividad de agua.  Además, conocer el funcionamiento de las 
tecnologías emergentes en la conservación de alimentos y la estructura y funcionamiento de los diferentes 
equipos usados industrialmente en los procesos estudiados. 

SINOPSIS DEL CONTENIDO 
I. DETERIORO Y CONSERVACIÓN DE  ALIMENTOS.  

II. EL AW  EN LA CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS.  

III. CONSERVACIÓN POR BAJAS TEMPERATURAS: REFRIGERACIÓN Y CONGELACIÓN 

IV. CONSERVACIÓN POR ALTAS TEMPERATURAS: PASTEURIZACIÓN Y ESTERILIZACIÓN  

V. CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS POR REDUCCIÓN DE LA ACTIVIDAD DE AGUA: SECADO, 

EVAPORACIÓN, LIOFILIZACIÓN.  

VI. TECNOLOGÍAS EMERGENTES EN LA CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS. 
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