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OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA: Conocer los diferentes
aspectos que determinan |la calidad de un alimento, a fin de poder seleccionar,
adecuar y conducir los procesos de obtencion y conservacion de la industria
alimentaria minimizando las pérdidas de calidad.

FUNCION DE LA ASIGNATURA EN EL PLAN DE ESTUDIOS:
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PROGRAMA ANALITICO

Tema 1:

Tema 2:

Tema 3:

Tema 4:

Tema 5:

Tema 6:

Tema 7:

Tema 8:

Tema9:

Tema 10

Tema 11:

Tema 12:

Tema 13;

Tema 14:

TRABAJ

La calidad en los alimentos y su evaluacion

Color

Textura. Reologia. Propiedades coloidales

Sabor y aroma

Agentes y mecanismos de deterioro de los alimentos
Alteraciones microbianas

Oxidacion de los lipidos

Pardeamiento no enzimatico. Pardeamiento enzimético

Calidad nutricional. Necesidades nutricionales. Enfermedades
nutricionales.

: Aspectos toxicologicos. Evaluacién. Sustancias toxicas naturales.

Contaminantes quimicos. Aditivos.

Aseguramiento de |a calidad. Evolucion.

Sistemas de calidad 1SO 9000, HACCP, ISO 25

Evaluacién sensorial. Control estadistico. Garantia de calidad.

OS PRACTICOS

BIBLIOGRAFIA:

WATS

CHEFTEL; Bioquimica y Tecnologia de Alimentos

LEWIS; Propiedades Fisicas de los Alimentos

MULLER; Introduccion a la Reologia de Alimentos
ROBINSON; Bioguimica y Valor Nutricional de los Alimentos
ANZALDUA; Evaluacion Sensorial de Alimentos

DERACHE; Toxicologia y Seguridad de los Alimentos
SHIBAMOTO; Introduccién a la Toxicologia de Alimentos
ICMSF; Analisis de Riesgos y Puntos Criticos

ON; Higiene y Seguridad Alimentaria
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