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OBJETIVO GERERAL.:
QUE LOS ALUMNGS CONOZCAN LOS FUNDAMENTOS OPERATIVOS GENERALES DE

DIVERSOS FROCESOS, TRADICIONALES Y MODERNOS, QUE SON EMPLEADUS DURANTE
Et. PROCESAMIENTO Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

* QUE LOS ESTUDIANTES CONGZCAN LAS APLICACIONES DE ALGUNOS PROCESOS
COMUNES APLICADOS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS.

" QUE EL ALUMNADO ADQUIERA CONCCHMENTOS SOBRE LOS MAS MODERNOS
SISTEMAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO.

* DAR A CONOCER A LOS ALUMNOS LOS PRICIPIOS BASICOS DEL PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS POR METODOS COMBINADOS.

 INTRODUCIR A LOS ALUMNOS EN EL CONOCIMIENTO DE LAS CARACTERISTICAS DE
EMPAGUES EMPLEADOS PARA LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS. f
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TEMARIO: |

I- INTRODUCCION:

** Grupos de aditivos alimenticios.
** Fermentaciones en alimentos.
** fuentes afternativas de energia.

Il.- CONSERVACION DE ALIMENTOS POR ADITIVOS QUIMICOS

** Conservacidén por anilimicrobianocs )
** mecanismo de accion de los diferentes grupoes de antimicrobianos
** Ejemplos de aplicaciones de antimicrobianes.

** Conservacion por anfioxidantes
** mecanismo de accicn de los diferentes grupos de antioxidantes
** Ejemplos de aplicaciones de antioxidantes

** Ofros aditivos empleados para conservacidn de alimentos

Hl.- CONSERVACION DE ALIMENTOS POR FERMENTACIONR

** Mecanismos de conservacién por fermentacidn )
** fermentaciones que favorecen la conservacion de los alimentos.

V.- CONSERVACION DE ALIMERNTOS POR IRRADIACION

** { a irradiacion de alimentos
** Procesos de irradizcion de alimentos
 Dosis marimas - minimas
“* Grupos de alimentos suceptibles de irradiar.
** Efectos de la irradicién sobre fa micrabiota de los afimentos
** Efectos de fa irradictén sobre los componentes de los alimentos
++ Efectos de la irradiacion sobre la vida de anaquel general de los atimentos.
** Usos de la irradicidn de alimentos.

V.- CONSERVACIOR DE ALIMENTOS POR EL SISTEMA DE METODOS COMBINADOS

** Fundamentacién g2 la conservacion por métodos combinados
** Apficaciones def sistema de métodos combinados.
** Ventajas del procesamiento por métedos combinados.

VI.- TECNOLOGIAS ALTERNATIVAS DE PROCESADO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

** Microondas y radicfrecuencia
** Fundamentos del proceso
** Efeclos sobre la conservacion de alimentos




** Presiones elevadas
** Fundamentos del proceso
** Efectos sobre la conservacién de alimentos

** Campo de pulsos magnelicos
“* Fundamentos del proceso

** Efaclos sobre la conservacién de alimentos

** Arco de descarga de alto voltaje
** Fundamentos del proceso
** Efectos sobre ia conservacion de alimentos

+ Pulsos fuminosos
** Fundamentos del proceso
** Efectos sobre 3 conservacitn de alimentos

** Campos magnélicos oscilantes
** Fundamentos del proceso
** Efeclos sobre la conservacidn de alimentos

** | yz ultravioleta

** Fundamentos del proceso
** Efeclos sobre la conservacin de alimentos

™ Ultrasonido
** Fundamentos del proceso
* Efactns sobre Ia conservacién de alimenios
* Rayos X
** Fundamenios del proceso
* Efectos sobfe 1o conservacion de alimentos
Vil.- PROCESAMIERTO ERMPACADO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
'+ Caracleristicas generales de los empaques y envases para alimentos
** Seleccién de empaques de acuerdo al alimentos

** Inleraccidn empaque - alimento
** |nfluencia del empaque o envase en la conservacion del alimento
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