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elaborados o semielaborados de requerimiento en el mercado.

Contenidos mfnimos:

- Composición química y estructura biológicade cerea/es y oleaginosas.

- Acondicionamientode la materia prima.

Elaboración y procesamiento de productos, subproductos y derivados.

Métodos avanzados de elaboración y procesamiento.

CURSO DE QUfMICAy TECNOLOGfADE LOS PRODUCTOS LAcTEOS

Objetivo:

Brindarun conocimientode las técnicas de procesamientode leche y sus derivados,

según su composición, orientando las mismas hacia la obtención de productos

elaborados o semie laborados de requerimientos en el mercado.

Contenidos mfnimos:

Composición química y estructura biológica de la leche

- Acondicionamientode la materia prima.

Elaboración y procesamiento de productos, subproductos y derivados.

Métodos avanzados de elaboración y procesamiento.

CURSO DE QUfMICA y TECNOLOGfA DE LOS PRODUCTOS FRUTlHORTfCOLAS

Objetivo:

Brindarun conocimientode las técnicas desarrolladaspara el acondicionamientoy/o

transformación en productos elaborados o semielaborados de requerimientos del

~
mercado a partir de frutas y hortalizas.

Contenidos mínimos:

Composición química y estructura biológicade frutas y hortalizas.
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- Acondicionamiento de la materia prima.

Elaboracióny procesamiento de productos, subproductos y derivados.

Métodos avanzados de elaboración y procesamiento.

CURSO DE QUfMICA y TECNOLOGfADE LOS PRODUCTOS CÁRNICOS y AFINES

Objetivo:

Brindar.un conocimiento de las técnicas desalTolladaspara la obtención del alimento, su

acondicionamiento y procesamiento para obtener productos elaborados o

semielaborados requeridos por el mercado, tratando de mantener en un porcentaje muy

elevado su valor nutricional y su calidad higiénico - sanitaria.

Contenidos mfnimos:

- Composición quimica y estructura biológica de las carnes y derivados.

- Acondicionamiento de la materia prima.

Elaboración y procesamiento de productos, subproductos y derivados.

Métodos avanzados de elaboración y procesamiento.

2.2.3. CURSOS OPTATIVOS

CURSO DE ANALlSIS SENSORIAL DE ALIMENTOS

Objetivo:

Reconocer los atributos sensoriales que caracterizana un alimento, expresarlos y

cuantificarlosa travésde pruebassensorialesparasu aplicaciónen el desarrolloy contrOl

de la calidad.

Contenidos mfnimos:

~
Funciones del Análisis Sensorial.

Normativa ISO e IRAM Serie 20000.


