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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
PROGRAMA SINOPTICO DE LA ASIGNATURA

NOMBRE DE LA ASIGNATURA: QUIMICA DE ALIMENTOS

ESCUELA: CIENCIAS APLICADAS DEL MAR DEPARTAMENTO:
ZOOTECNIA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CODIGO PRELACIONES CREDITOS SEMESTRE
209-2113 NINGUNA 3 "
HORAS SEMANALES TOTAL HORAS SEMESTRE VIGENCIA
3 48 | SEMESTRE DE 2005
HORAS TEORICAS | HORAS PRACTICAS ELABORADO POR:
3 0 TRABAJO CONJUNTO DE LOS PROFESORES DE
NUEVA ESPARTA Y MONAGAS

SINTESIS DE CONOCIMIENTOS PREVIOS
Definicion de carbohidratos, lipidos, proteinas y enzimas. Caracteristicas generales de estos grupos.

OBJETIVO GENERAL
Analizar los alimentos a fin de identificar las principales sustancias constituyentes de los alimentos y describir
sus propiedades, interrelaciones y cambios que sufren durante el almacenamiento y procesamiento de las
mismas.

SINOPSIS DEL CONTENIDO

UNIDADES:
I. CARBOHIDRATOS

I1. LIPIDOS

1. PROTEINAS Y AMINOACIDOS

IV. ENZIMAS

V. VITAMINAS

VI. OTROS COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS
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