CODIGO: FOR-D0-020

Universidad
S VERSION: 01
del Atlantico
FECHA: 06/09/2016
FORMATO CONTENIDO DE CURSO O SILABO
1. INFORMACION GENERAL DEL CURSO
s s o Febrero de
Facultad Nutricién y Dietética Fecha de Actualizacién 2017
Programa Nutricidn y Dietética Semestre | llI
Nombre CIENCIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL Cédigo 40132
Prerrequisitos Créditos 6
Nivel de Técnico Profesional X Maestria
Formacion Tecnoldgico Especializacién Doctorado
Area de . Profesional o . .
., Basica L Alimentos Electiva
Formacion Disciplinar
Tipo de Curso Tedrico Practico Tedrico-practico X
Modalidad Presencial X | Virtual Mixta
Horas de ] _ Horas de Trabajo
Acompafamiento | Presencial 6 | Virtual ) 12
. Independiente

Directo

2. DESCRIPCION DEL CURSO

La disciplina de Ciencia de Alimentos de Origen Animal es un curso es tedrico-practico, en el cual se
abarcan los temas relacionados con las caracteristicas nutricionales, propiedades funcionales de los
macronutrientes y microbiologia de las materias primas y productos procesados de origen animal.
Adicionalmente, durante el desarrollo del curso se abordan los temas relacionados con la tecnologia y
conservaciéon de los alimentos de origen animal, lo cual permite proporcionar al estudiante los
conocimientos bdsicos para la aplicacion de los procesos de transformacién, conservacion,
almacenamiento y distribucién de este tipo de materias primas o de productos terminados.

3. JUSTIFICACION DEL CURSO

Este curso proporciona al estudiante los conocimientos basicos sobre las caracteristicas nutricionales,
organolépticas, microbiologia y manejo de los alimentos de origen animal, a la vez que aplica las
diferentes técnicas de preparacion, métodos de coccién y conservacién de alimentos, y la incidencia de
estos procesos en la calidad del producto final.

4. PROPOSITO GENERAL DEL CURSO

OBJETIVO GENERAL

Desarrollar en el estudiante habilidades y destrezas en el manejo de alimentos de origen animal, a través
del conocimiento de sus caracteristicas nutricionales, organolépticas, funcionales y de inocuidad,
permitiéndole una intervencion efectiva en los procesos de transformacién, conservacidn,
almacenamiento y distribucién.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Aplicar los conceptos bdsicos relacionados con el manejo de los alimentos, la porcidn, la racidn, los pesos
y medidas en la planificacion de menus.
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Reconocer las caracteristicas nutricionales, funcionales, y organolépticas de la leche, asi como la
inocuidad, aprovechamiento bioldgico, métodos de coccién y conservacién, permitiendo el disefio de
diferentes planes alimentarios.

Comprender las caracteristicas nutricionales, funcionales y organolépticas de los diferentes tipos de
carnes, huevos, pescados y mariscos, su inocuidad, aprovechamiento biolégico, métodos de coccién y
conservacion de gran importancia en la elaboracién y ejecucién de planes alimentarios.

Aplicar las diferentes técnicas de conservacién de alimentos a través de experiencias practicas de
laboratorio.

5. COMPETENCIA GENERAL DEL CURSO

Este curso constituye una parte integradora e indispensable para la formacién de profesionales en el
drea de alimentos, con énfasis especial para los estudiantes de Nutricién y Dietética, Ingenieria
Agroindustrial, Ingenieria de alimentos, entre otras.
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6. PLANEACION DE LAS UNIDADES DE FORMACION

El estudiante desarrollard su capacidad de interpretacién del concepto de Porcidn, racién, y
diferenciacién de las formas de transferencia de masa, energia y calor durante los
tratamientos térmicos que se aplican a los alimentos, asi como las técnicas de pesosy
medidas.

Apreciar la relacién histdrica hombre — alimentos- microorganismos

GENERALIDADES
UNIDAD 1. SOBRE EL MANEJO DE COMPETENCIA

ALIMENT
05 Valorar la importancia de los microorganismos en los alimentos y de la toma de muestras
representativas para analisis microbiolégico
Comparar los Programas de muestreo de 2 y 3 clases
ESTRATEGIA INDICADORES a
CONTENIDOS DIDACTICA DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
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GENERALIDADES

El estudiante desarrollard su capacidad de interpretacién del concepto de Porcidn, racién, y

diferenciacién de las formas de transferencia de masa, energia y calor durante los
tratamientos térmicos que se aplican a los alimentos, asi como las técnicas de pesos y

UNIDAD1. | SOBRE EL MANEJODE | COMPETENCIA | Tedidas. e . . .
ALIMENTOS Apreciar la relacién histdrica hombre — alimentos- microorganismos
Valorar la importancia de los microorganismos en los alimentos y de la toma de muestras
representativas para analisis microbiolégico
Comparar los Programas de muestreo de 2 y 3 clases
ESTRATEGIA INDICADORES o
CONTENIDOS DIDACTICA DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA

Concepto de Conbaseenla El estudiante: Talleres de investigacion 13

porcién. metodologia del | ¢ Reconoce las Consulta de articulos cientificos

Concepto de Aprendizaje caracteristicas relacionados con el tema

racion. basadoenla nutricionales 'y abordado

Transferencia de
masa y energia.
Forma de
transferencia de
calor

Métodos y efectos
dela coccidén de
alimentos.

Pesos y medidas
en la preparacion
de alimentos, peso
bruto, neto,
drenado, crudo,
cocido.

Sistema métrico
internacional.
Unidades de
medida,
equivalencia.
Historia de la
Microbiologia de
Alimentos

Toma de muestras
RPE>EBFAR¥GIFTic
Programas de
Muestreo

resolucion de
problemasy la
practica, el
docente
entregara los
talleres y las
guias de
laboratorio; los
estudiantes los
ejecutan
aplicando los
conocimientos
adquiridos 'y
orientados por el
docente.
También se
realizaran
exposiciones
magistrales y
ejercicios.

ular y de Autoevalua

sensoriales de la
lechey sus
derivados.

¢ |dentifica los
criterios de
calidad.

e Ejecuta los
métodos de
cocciény
conservacion de
la leche.

* Reconoce las
propiedades 'y
diferencias de la
leche humana.

e Explicala
relacién proceso
- contenido de
microorganismos
de los diferentes
tipos de leche 'y
productos
lacteos.
ci&f-onsidera los
motivos por los
cuales una leche

o producto

Presentaciones orales
Realizacion de practicas de
laboratorio (Microbiologia y
Tecnologia) e informes de
laboratorio

Quiz

Examen parcial
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GENERALIDADES

El estudiante desarrollard su capacidad de interpretacién del concepto de Porcidn, racién, y
diferenciacién de las formas de transferencia de masa, energia y calor durante los
tratamientos térmicos que se aplican a los alimentos, asi como las técnicas de pesos y

UNIDAD1. | SOBRE EL MANEJODE | COMPETENCIA | Medidas. e . . .
ALIMENTOS Apreciar la relacién histdrica hombre — alimentos- microorganismos
Valorar la importancia de los microorganismos en los alimentos y de la toma de muestras
representativas para analisis microbiolégico
Comparar los Programas de muestreo de 2 y 3 clases
ESTRATEGIA INDICADORES o
CONTENIDOS DIDACTICA DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA

UNIDAD

2. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

COMPETENCIA

El estudiante desarrollara su capacidad de:

Andlisis y conocimiento de las caracteristicas nutricionales, sensoriales y
criterios de calidad de la leche y sus derivados lacteos, asi como los
métodos de coccidn, conservacidn y diferenciacién con la leche humana.
Argumentar acerca del contenido microbiano de los diferentes tipos de
leche y productos lacteos

Valorar el riesgo microbiolégico de la conservacion no adecuada de la
leche y productos lacteos

Citar Instituciones Nacionales e Internacionales relacionadas con los
estandares sobre alimentos

Juzgar las normas Colombianas de calidad microbioldgica

Conocer los métodos bdsicos de la determinacién de bacterias
mesoaerobias en un alimento

ESTRATEGIA INDICADORES DE .

CONTENIDOS DIDACTICA LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
Concepto de leche y derivados Con base enlos El estudiante: En esta actividad se realizard una evaluacidn cualitativa
lacteos, su ubicacion dentro de | conocimientos ¢ Reconoce las con base en el desempefio del estudiante durante el
las guias alimentarias. previosy las caracteristicas proceso, ademas de una evaluacion
Caracteristicas nutricionales. destrezas nutricionales y cuantitativa con base en los resultados obtenidos.
Caracteristicas sensoriales. desarrolladas sensoriales de laleche | Se realizara pruebas rdpidas de conocimientos al inicio | 4-6
Criterios de calidad y tecnologia | durante el y sus derivados. de cada clase
de leche. manejo de ¢ Identifica los Entrega de informe de laboratorio e informes de visitas
Métodos de coccidny alimentos, el criterios de calidad. de laboratorio.
conservacion. estudiante e Ejecuta los métodos | Este tema serd evaluado en el segundo parcial.
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El estudiante desarrollard su capacidad de interpretacién del concepto de Porcidn, racién, y
diferenciacién de las formas de transferencia de masa, energia y calor durante los
GENERALIDADES ;:aetda}r;;esmtos térmicos que se aplican a los alimentos, asi como las técnicas de pesos y
UNIDAD 1. SOBRE EL MANEJO DE COMPETENCIA o C e . . .
ALIMENTOS Apreciar la relacién histdrica hombre — alimentos- microorganismos
Valorar la importancia de los microorganismos en los alimentos y de la toma de muestras
representativas para analisis microbiolégico
Comparar los Programas de muestreo de 2 y 3 clases
ESTRATEGIA INDICADORES o
CONTENIDOS DIDACTICA DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
Alteraciones de la salud realizara talleres | de cocciény
relacionadas con el consumo de | y practicas de conservacién de la
leche. laboratorio, leche.
Leche humana. guiados por el ¢ Reconoce las
Caracteristicas microbioldgicas | docente que propiedadesy
de los diferentes tipos de leche | le permitirdn diferencias de la leche
y productos lacteos resolver los casos | humana.

Causas microbianas de
deterioro

Instituciones relacionadas con
los estandares de alimentos
Normas Colombianas de calidad
microbioldgica

gue se presentan
en el transcurso
del aprendizaje
practico.

El docente
explica las
relaciones entre
el proceso
industrial y el
contenido
microbiano inicial
y final de la leche
y los derivados
lacteos asi como
los
microorganismos
que pueden

e Explicalarelacién
proceso - contenido
de microorganismos
de los diferentes tipos
de leche y productos
lacteos.

¢ Considera los
motivos por los cuales
una leche o producto
lacteo debe
rechazarse para el
consumo desde la
perspectiva de su
calidad
microbioldgica.

e Menciona
Instituciones
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GENERALIDADES

medidas.

El estudiante desarrollard su capacidad de interpretacién del concepto de Porcidn, racién, y
diferenciacién de las formas de transferencia de masa, energia y calor durante los
tratamientos térmicos que se aplican a los alimentos, asi como las técnicas de pesos y

UNIDAD 1. SOBRE EL MANEJO DE COMPETENCIA . C e . . .
ALIMENTOS Apreciar la relacién histdrica hombre — alimentos- microorganismos
Valorar la importancia de los microorganismos en los alimentos y de la toma de muestras
representativas para analisis microbiolégico
Comparar los Programas de muestreo de 2 y 3 clases
ESTRATEGIA INDICADORES o
CONTENIDOS DIDACTICA DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA

deteriorar ésta Nacionales e

clase de Internacionales

productos. relacionadas con los

Los estudiantes
consultan sobre
las instituciones
nacionales e
internacionales
relacionadas con
los estandares
microbioldgicos
de alimentos
Estudiantes y
docentes
analizan los
decretos
colombianos
vigentes sobre la
lechey los
derivados
lacteos.

El docente
explica cémo se
realiza una

estandares sobre
alimentos.

e Califica, en su
calidad
microbioldgica, segln
las normas
colombianas, una
leche o producto
lacteo.
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UNIDAD 1.

GENERALIDADES

SOBRE EL MANEJO DE

ALIMENTOS

COMPETENCIA

El estudiante desarrollard su capacidad de interpretacién del concepto de Porcidn, racién, y
diferenciacién de las formas de transferencia de masa, energia y calor durante los
tratamientos térmicos que se aplican a los alimentos, asi como las técnicas de pesos y
medidas.

Apreciar la relacién histdrica hombre — alimentos- microorganismos

Valorar la importancia de los microorganismos en los alimentos y de la toma de muestras
representativas para analisis microbiolégico

Comparar los Programas de muestreo de 2 y 3 clases

CONTENIDOS

ESTRATEGIA
DIDACTICA

INDICADORES
DE LOGROS

CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA

siembra en
profundidad y
recuento de
bacterias
mesoaerobias

En la practica los
estudiantes traen
leche y derivados
lacteos, realizan
conellosla
determinacién de
bacterias
mesoaerobias y
califican el
producto
analizado seguin
las normas
colombianas.

UNIDAD 3.

CARNE DE RES Y PRODUCTOS CARNICOS

El estudiante desarrollara su capacidad de:
Identificacién y analisis de las
caracteristicas nutricionales y organolépticas

COMPETENCIA
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dela carne,

diferenciando los cortes comercialesy la
aplicacién de los diferentes métodos de
coccién y conservacion, ademas de conocer
las caracteristicas y clasificacion de los
productos carnicos y

la funcidn de los aditivos utilizados.
Argumentar acerca del contenido
microbiano de los diferentes tipos carne y
productos carnicos

Valorar el riesgo microbiolégico de la
conservacion no adecuada de la carney
productos carnicos

Valorar el significado de la presencia de
microorganismos indicadores y S. aureus en
los alimentos de origen animal

Juzgar las normas Colombianas de calidad
microbioldgica de carne y productos
carnicos

Conocer los métodos basicos de la
determinacién de bacterias coliformes y
S.aureus en un alimento

CONTENIDOS

ESTRATEGIA DIDACTICA

INDICADORES DE LOGROS

CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA

Concepto de carne y ubicacidn

dentro de las guias alimentarias.

Conversién del musculo en
carne.

Caracteristicas nutricionales y
organolépticas

Criterios de calidad.

Cortes comerciales.

Esta unidad, a través de talleres
y realizacidn de practicas de
laboratorio, donde el estudiante
pondra en practica

la teorfa aprendida bajo la

direccidn y asesoria del docente.

También se realizaran
explicaciones, andlisis de

El estudiante:

* Reconocery analizar las
caracteristicas nutricionales y
organolépticas de la carne.

e Diferenciar los cortes
comerciales de carne.

e Aplicar los diferentes
métodos de coccidny

En esta actividad se realizara
una evaluacidn cualitativa con
base en el desempefio del
estudiante durante el proceso,
ademas de una evaluacion
cuantitativa con base en los
resultados obtenidos.

Se realizara pruebas rdpidas de
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Métodos de coccidn.

Métodos de conservacion.
Productos carnicos procesados.
Aditivos utilizados.

Materias primas de productos
carnicos.

Alteraciones de la salud
relacionadas con el consumo de
carnes.

Flora normal y de deterioro de
la carne y productos carnico.
Microorganismos indicadores y
su importancia

Determinacidn e importancia de
Staphylococcus aureus

Normas Colombianas de calidad
microbioldgica de carnes y
productos cdarnicos.

documentos y visitas
empresariales.

conservacion de carnes.

v Poner en prictica las
formulaciones bdsicas de
diferentes productos carnicos.
¢ Comprender la funcién de
los

aditivos carnicos

¢ Explica el contenido o la
ausencia de microorganismos
en los diferentes tipos de
carney productos carnicos

e Estima el riesgo que para la
salud del consumidory el
producto tiene la conservacién
no adecuada de la carney
productos cdarnicos

¢ Juzga el significado de la
presencia de microorganismos
indicadores y S. aureus en los
alimentos de origen animal

e Interpreta las normas
Colombianas de calidad
microbioldgica de la carne y
productos cdrnicos

conocimientos al inicio de cada
clase

Entrega de informe de
laboratorio e informes de visitas
de laboratorio.

Este tema serd evaluado en el
segundo parcial.
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UNIDAD 4.

CARNE DE CERDO, AVES Y HUEVOS

COMPETENCIA

Anailisis e identificacion de las caracteristicas
nutricionales y

organolépticas de la carne de cerdo, aves y
huevos, asi como el conocimiento de los
criterios de calidad, sus métodos de coccién
y conservacion.

Argumentar acerca del contenido
microbiano de la carne de cerdo, aves y
huevos

Valorar el riesgo microbiolégico de la
conservacion no adecuada de la carne de
cerdo, aves y huevos

Valorar el significado de la presencia de
Salmonella spp en los alimentos de origen
animal

Juzgar las normas Colombianas de calidad
microbioldgica de carne de cerdo, aves y
huevos

Conocer los métodos basicos de la
determinacion de Salmonella en un alimento

CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA INDICADORES DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
Concepto de carne de cerdo, El estudiante: En esta unidad se desarrollaran

aves, huevos, y ubicacién e Reconoce las caracteristicas | talleres practicos para lograr

dentro de las guias alimentarias. | Esta unidad, a través de talleres | nutricionales y organolépticas | una apropiacién mayor del

Caracteristicas nutricionales y y realizacidn de practicas de dela carne de cerdo, avesy conocimiento.

organolépticas. laboratorio, donde el estudiante | huevos. También se llevaran a cabo 10-12

Criterios de calidad.
Cortes comerciales.
Métodos de coccidn.
Métodos de conservacion.
Huevos - componentes y

pondra en practica
la teorfa aprendida bajo la

direccidn y asesoria del docente.

e Identifica los criterios de
calidad.

¢ Diferencia los cortes
comerciales de carne de cerdo
y aves.

pruebas rapidas de
conocimiento, entrega de
informes de laboratorio y de
visitas empresariales, practicas
de laboratorio con la direccién y
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composicién nutricional.
Propiedades.

Criterios de calidad y tecnologia
de carne de cerdo, aves.
Métodos de coccidny
conservacion.

Alteraciones de la salud
relacionadas con el consumo de
carne de cerdo, aves y huevo.

Flora normal y de deterioro de
la carne de cerdo, aves y huevos
Deteccidn e importancia de
Salmonella spp

Normas Colombianas de calidad
microbioldgica de carne de
cerdo, aves y huevos

¢ Aplica los diferentes
métodos de coccidény
conservacion de carne de
cerdo, aves y huevos.

e Explica la procedencia de
microorganismos en la carne
de cerdo, aves y huevos

e Estima el riesgo que para la
salud del consumidory el
producto tiene la conservacién
no adecuada de la carne de
cerdo, aves y huevos

¢ Juzga el significado de la
presencia de Salmonella spp
en los alimentos de origen
animal

e Interpreta las normas
Colombianas de calidad
microbioldgica de la carne de
cerdo, aves y huevos.

el acompafiamiento del
docente.

El proceso de evaluacién
contiene dos componentes uno
cualitativo y otro cuantitativo,
considerando cémo el
estudiante se apropia del
conocimiento, cdmo argumenta
y propone soluciones frente a
un problema identificado en el
ejercicio de la practica. Este
tema se evaluara en el segundo
parcial.
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UNIDAD 5.

PESCADOS Y MARISCOS

COMPETENCIA

El estudiante desarrollara su capacidad

de:

Apropiacién de conocimientos

relacionados con la composicion

nutricional y caracteristicas

organolépticas de pescados y mariscos,
identificando los criterios de calidad y
aplicacién de diferentes métodos de coccidon
y conservacion.

Argumentar acerca del contenido
microbiano de los pescados y mariscos
Valorar el riesgo microbioldgico de la
conservacion no adecuada de pescados y
mariscos

Valorar el significado de la presencia de V.
cholerae en los alimentos de origen animal
Juzgar las normas Colombianas de calidad
microbioldgica de pescados y mariscos
Conocer los métodos basicos de la
determinacion de V. cholerae en un alimento

CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA INDICADORES DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
Concepto de pescados, El estudiante: La evaluacion se realizara a
mariscos y su ubicacién dentro . : ¢ Analiza la composicion través de dos componentes, uno

, ) , Este unidad se desarrollard a . _— I
de las guias alimentarias. [ L nutricional de pescadosy cualitativo y otro cuantitativo.

. . través de talleres, explicaciones, . 2 .
Composicién nutricional. g mariscos. Se realizard seguimiento y

o . analisis de documentos y . . e g
Caracteristicas organolépticas. L (o e Evalla las caracteristicas verificacion de los talleres y

experiencias practicas en el aula 13-14

Clasificaciéon

Criterios de calidad.
Métodos de coccidn.
Métodos de conservacion.
Alteraciones de la salud

de clase y en el laboratorio
orientados y supervisados por el
docente.

organolépticas de pescados y
mariscos.

e Diferencia los tipos de
pescados y mariscos.

¢ |dentificar los criterios de

laboratorios ejecutados por los
estudiantes, evaluando los
resultados obtenidos, pruebas
rapidas de conocimientos,
entrega de informes de
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relacionadas con el consumo de
pescadosy

mariscos

Relacién entre las técnicas de
capturay cultivoy la
contaminacién microbiana de
pescados y mariscos.

Deteccidn e importancia de
Vibro cholerae.

Normas Colombianas de calidad
microbioldgica de pescados 'y
mariscos.

calidad

¢ Aplica diferentes métodos
de

coccién y conservacion.

e Explicar el contenido de
microorganismos en pescados
y mariscos

e Estimar el riesgo que para la
salud del consumidory el
producto tiene la conservacién
no adecuada de los pescados y
mariscos

¢ Juzgar el significado de la
presencia de V. cholerae en los
alimentos de origen animal

¢ Interpretar las normas
Colombianas de calidad
microbioldgica de los
pescados y mariscos.

laboratorio.
Este tema se evaluara en el
examen final.

Vo Bo Comité Curricular y de Autoevaluacion




Universidad
del Atlantico

CODIGO: FOR-D0-020

VERSION: 01

FECHA: 06/09/2016

FORMATO CONTENIDO DE CURSO O SILABO

UNIDAD 6.

METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

COMPETENCIA

El estudiante desarrollara su capacidad de:
Andlisis y aplicacién de los diferentes
métodos de conservacidn de alimentos,
identificando sus etapas de procesoy

técnicas de operacionalizacién.

Argumentar acerca de la flora microbiana
presente en los alimentos de origen animal y
el impacto de los diferentes procesos

industriales y métodos de conservacion

sobre éstos microorganismos.

CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA INDICADORES DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
Refrigeracién - objetivos.
Procesos de refrigeraciéon El estudiante:
Modificaciones fisicas. ¢ Diferencia los métodos de iy
. o - . El proceso de evaluacién
Sistemas de enfriamiento y conservacién de alimentos. .
. o - . constard de dos componentes
variables. En estos temas se realizard | ¢ Reconoce suincidenciaen la . s
. - . . . . . basicos, uno cualitativo y otro
Congelacion - objetivos. diferentes tipos de dinamicas | calidad de los alimentos. cuantitativo
Proceso de congelacién y talleres que facilitardn al | ¢ Comprende las técnicas de C .
: . g L ‘ En su aplicacidon se tendrda en
Efectos sobre los alimentos y estudiante el andlisis, | aplicacion de cada método de . :
. o L. . P, L. cuenta cdmo el estudiante
equipos utilizados comprensioén e identificaciéon | conservacién. . . o
- ‘ . analiza, comprende, identifica y
Secado - objetivos. de los métodos de | » Desarrolla los diferentes . .
. s L . . . aplica el conocimiento sobre los
Mecanismos de eliminacién del | conservacion de alimentos, procesos de conservacion a ‘ - 15-16
. o [ o métodos de conservacion de
agua. asi como la realizacién de | través de  prdacticas de . .
e . . alimentos, a través de Ia
Proceso de secado. practicas de laboratorio para | laboratorio. L _—
- . . . experiencia practica.
Preparacion de producto lograr un mayor aprendizaje. | ¢ Jerarquiza los alimentos de . (.
: L . ; . . Se realizaran pruebas rdpidas de
Envasado y almacenamiento. También se realizaran | origen animal segun el .
. . - . . . conocimientos y entrega de
Alteraciones quimicas. explicaciones del docente y | contenido microbiano

Tipos de secado.

Salado y ahumado:

Obijetivos

Proceso de salado y ahumado.
Principios del salado y ahumado.

esperado teniendo en cuenta
su procedencia, manipulacién
y proceso industrial al que ha
sido sometido.

desarrollo de ejercicios

ejercicios desarrollados.
Este tema serd evaluado en el
examen final.
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Tipos.
Liofilizacion

Fundamentos de la liofilizacidn.
Ciclo de la liofilizacidn.
Almacenamiento.

Concentracion.

Técnicas

Evaporacién y principios

generales

Concentracién por congelacién.
Principios generales

Irradiacidn.

Productos quimicos - sustancias
antimicrobianas.

Objetivos

Principios generales

Fermentacidn de alimentos.
Microorganismos de importancia
industrial.

Procesos y tipos de fermentacion.
Procedencia de microorganismos
presentes en los alimentos de
origen animal

Clases de microorganismos segun
su comportamiento ante la
temperatura, la presidon osmdtica,
las necesidades de oxigeno, pH y
agua

6. Impacto de los métodos de
conservacion sobre las diferentes
clases de microorganismos.
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