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Contenidos minimos:

- Propiedades de los alimentos.

- El agua en los alimentos. Actividad de agua. Transicién vitrea. Incidencia en la
estabilidad de los alimentos.

- Carbohidratos, Lipidos, Aminoacidos, péptidos y proteinas, Enzimas, Minerales.
Interacciones e incidencia en la modificacion de las propiedades funcionales.

- Reacciones de deterioro en alimentos.

- Ingredientes, aditivos y auxiliares tecnolégicos.

- Métodos avanzados de andlisis de los alimentos e interpretacion.

CURSO DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Objetivo:

Brindar un conocimiento de la accién de los microorganismos sobre los alimentos y de las
técnicas avanzadas de deteccién y cuantificacion de los mismos.

Contenidos minimos:

- Microorganismos: Bacterias, Levaduras, Mohos, virus.

- Toxi-infecciones alimentarias

- Flora patégena y deteriorativa asociada a los alimentos.

- Microbiologia en la produccién, conservacion y distribucién de alimentos.

- Técnicas de deteccidn, estudio y cuantificaciéon de microorganismos.

- Procesos fermentativos asociados a la elaboracion de alimentos y aditivos.
CURSO DE PRESERVACION DE ALIMENTOS
Objetivo:

(1\ Brindar conocimientos de las técnicas de conservacion, destacando su importancia en la



REGISTRADO

AZUCENA PERALTA .
DIRECTORA APOYO CONSEJO SUPERIOR

Menistorio de %ya@ca;coﬁn, ‘iﬁmm % @%meoé:g(a
Drnéversidad @%‘cwo/dgo'(u Nacional
%d’mraa/a

vida comercial de los alimentos, como su incidencia en la calidad sensorial y nutricional.
Contenidos minimos:

- Métodos de conservacion.

- Prefratamiento de las materias primas y productos alimenticios.
- Tratamientos térmicos.

- Refrigeracién y congelamiento.

- Conservacién quimica

- Deshidratacién

- lrradiacion

- Separaciones por membrana

- Fermentacién

- Métodos avanzados de preservacion.

- Envasado. Vida util.

CURSO DE GESTION DE LA CALIDAD
Objetivo:
Brindar un conocimiento de los conceptos actuales de calidad, disefio, implementacién y

seguridad de los sistemas de gestion de la calidad.

Contenidos minimos:

- Sistemas de calidad.

-  HACCP.

- 1SO 8000

- Normas ambientales y de salud ocupacional.

% - Control estadistico de procesos.



