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Prerequisitos

No hay prerrequisitos oficiales, pero es conveniente que el estudiante haya alcanzado los contenidos de las
asignaturas de Fundamentos de procesos, Análisis y control de calidad de los alimentos y de Operaciones
básicas.
Los contenidos prácticos de la asignatura se encuentran en Prácticas de Planta Piloto, y el estudiante debería
cursar simultáneamente ambas asignaturas para aprovechar mejor el aprendizaje.

Objetivos y contextualización

Se trata de una asignatura de tercer curso, de carácter obligatorio. Trata los procesos físicos de
transformación y / o conservación de los alimentos de forma general, sin entrar a detallar el procesamiento de
alimentos en concreto, ya que este estudio se realiza con mayor profundidad en las asignaturas optativas que
se refieren a las tecnologías de materias primas específicas.

Por otra parte, es necesario centrar la enseñanza de esta asignatura en los aspectos industriales de los
procesos, ya que otras materias cubren los conocimientos básicos relacionados con estos.

Los objetivos de la asignatura son:

Reconocer el equilibrio entre conservación y transformación en los alimentos;
Comparar los procesos de transformación y conservación de alimentos;
Seleccionar el más adecuado en cada situación;
Demostrar que conoce los procesos de acondicionamiento y almacenamiento de materias primas;
Analizar el funcionamiento de la maquinaria, con todos sus elementos complementarios;
Optimizar los procesos, independientemente de la complejidad de los equipos;
Seleccionar la alternativa de proceso más respetuosa con el producto y con el medio ambiente.
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