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SINTESIS DE CONOCIMIENTOS PREVIOS
Definicion de alimento. Tipos de alimentos. Nutrientes. Carbohidratos, lipidos, proteinas, minerales y
vitaminas. Concepto y funciones.

OBJETIVO GENERAL
El estudiante estard en capacidad de analizar los objetivos, alcances y relevancia de la ciencia y tecnologia de
alimentos y de desarrollar los conocimientos adquiridos a fin de lograr un desenvolvimiento superior en otras
asignaturas.

SINOPSIS DEL CONTENIDO
UNIDADES:
I. CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Definicion de ciencia y tecnologia de alimentos. Objetivos y
alcances. Campos del conocimiento que involucra. Relacion con otras ciencias. Areas de accion del profesional
en ciencia y tecnologia de alimentos. Campos de trabajo en Venezuela.
Il. PROBLEMATICA ALIMENTARIA MUNDIAL Y NACIONAL. Definicién del problema. Causas de la
crisis actual. Soluciones planteadas. Produccion nacional de alimentos. La industria de alimentos en Venezuela.
I1l. DIFERENTES TIPOS DE ALIMENTOS UTILIZADOS POR EL HOMBRE. Las plantas como alimento
humano: Single cell protein, algas, hongos, levaduras, cereales, leguminosas, raices y tubérculos, frutas,
hortalizas, nueces. Alimentos de origen animal: carnes rojas, aves, huevos, productos lacteos y productos de
origen marino.
IV. COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS. Carbohidratos, lipidos, proteinas, agua (concepto e importancia
de Aw), vitaminas, minerales, pigmentos, otros: emulsificantes, oxidantes, antioxidantes, &cidos organicos.
V. PRINCIPIOS GENERALES DE LA ALTERACION DE LOS ALIMENTOS. Deterioro versus putrefaccion.
Causas de la alteracion de los alimentos. Importancia relativa. Ejemplos de su actividad. Mecanismos de
inhibicién y control.
VI. PRESERVACION DE LOS ALIMENTOS. Principios de conservacion de alimentos. Métodos de
conservacion de alimentos: Fundamentos tedricos, ventajas y desventajas, modalidades, equipos, ejemplos.
Métodos de conservacion: refrigeracion, congelacion, atmdsferas controladas y modificadas, deshidratacién,
evaporacion, seco-salado, ahumado, curado, fermentacion, concentracion de solutos, alimentos de humedad
intermedia, métodos combinados, pasteurizacion, esterilizacion, aditivos quimicos.
VII. TECNOLOGIA DE PROCESAMIENTO DE AVANZADA. Biotecnologia: conceptos, aplicacion y
relevancia. Irradiacion de alimentos: tipos, aplicacién, importancia y limitaciones.
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PRACTICAS DE LABORATORIO:

PRECOCCION Y CONGELACION.

ENLATADO DE PRODUCTOS VEGETALES
FERMENTACION ALCOHOLICA

ELABORACION DE GELES DE PECTINA
DESHIDRATACION DE FRUTAS TROPICALES
PRESERVACION POR CONCENTRACION DE SOLUTOS
EL CURADO COMO METODO DE PRESERVACION
ELABORACION DE YOGURT
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