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Objetivos

El objetivo de este curso de Tecnologia de alimentos y sus procesos en la calidad del producto final, es
dar a estudiantes de Postgrado una vision general de la obtencion de alimentos de buena calidad quimica-
nutricional y sensorial evaluando materia prima, procesos tecnologicos convencionales y emergentes para
el desarrollar de productos tradicionales de excelente calidad asi como nuevos productos.

Tema 1. Materia Prima

Materia prima propiamente dicha: Definicion y caracteristicas.

Auxiliares tecnoldgicos: definicion, tipos, funcion, usos, normas y control.

Aucxiliares de fabricacion: definicion, tipos y caracteristicas.

Clasificacion de los alimentos seglin su materia prima y proceso tecnoldgico: alimentos simples
y compuestos, tradicionales, extendidos y de imitacion.
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Tema 2 Producto final. Legislacion y Etiquetado Obligatorio y Nutricional.
1. Producto final:
Lote, Cuarentena
Especificaciones
Etiquetado, Codigo.
Fecha de vencimiento
2. Etiquetado Nutricional.
3. Legislacion:
Legislacion alimentaria nacional e internacional: Codex Alimentarius. Reglamento General de
Alimentos. Normas COVENIN. Normas, Resoluciones, organismos de registros y control de
alimentos.

Tema 3 Tecnologia de productos carnicos y sus procesos.

1. Carne: Definicion caracteristicas y composicion

2. Métodos de conservacion: maduracion, deshidratacion, pasteurizacion o cocido, curado y
ahumado, etc.

3. Definicion y clasificacion de los Embutidos: crudos, escaldados y cocidos

4. Definicion, esquemas tecnoldgicos, puntos criticos de control, caracteristicas y clasificacion de
acuerdo a las Normas COVENIN de algunos de los productos carnicos mas comercializados:
Mortadelas, Jamoén Cosido y Espalda Cosida etc.

5. Efectos de los métodos de conservacion sobre el contenido nutricional y sensorial de los
distintos productos carnicos.

Tema 4 Tecnologia de la Leche y sus procesos.

—

Definicion de leche. Composicion quimico- nutricional. Propiedades.

2. M¢étodos de conservacién de la leche: Pasteurizacion, esterilizacion y deshidratacion. Esquemas
Tecnolodgicos. Puntos criticos de control.

3. Producto final: caracteristicas segin Normas COVENIN. Cambios sensoriales y nutricionales

durante los procesos de conservacion en el producto final.
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Tema 5 Tecnologia de Cereales y sus procesos.

1.

W

Definicion de Cereales. Diferentes Cereales. Composicion quimico- nutricional.
Propiedades.

Procesos tecnologicos y elaboracion de productos de cereales.
Esquemas tecnologicos y procesos. Puntos criticos de control.

Producto final: caracteristicas segun Normas COVENIN. Cambios sensoriales y
nutricionales durante los procesos de conservacion en el producto final.

Tema 6 Tecnologia de Frutas y sus procesos.

—_

Definicion de Frutas. Composicion quimico- nutricional. Propiedades.

Meétodos de conservacion de algunas frutas térmicos y no térmicos. Elaboracion de mermeladas,
jugos, concentrados.

Esquemas Tecnoldgicos y procesos térmicos y no térmicos como: microfiltration tangencial,
ultrafiltracion etc. Puntos criticos de control.

Producto final: caracteristicas segun Normas COVENIN. Cambios sensoriales y

nutricionales durante los procesos de conservacion en el producto final.

Evaluacion: Presentacion de Seminarios.
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