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Objetivo de la asignatura:

La asignatura Fabricacion de Alimentos II, junto con Fabricacion de Alimentos I, es
una asignatura de cardcter obligatorio para todos aquellos estudiantes que aspiren a obtener
la mencion Tecnologia de Alimentos. Tiene como proposito proporcionar al alumno los
conocimientos necesarios para procesar alimentos, aplicando las tecnologias de
conservacion por reduccion de la temperatura y la actividad de agua, desde los puntos de
vista tedrico y practico.

Contenido Programatico:

UNIDAD 1. CONGELACION
Objetivo Terminal. Al finalizar la unidad, el estudiante estara en capacidad de aplicar a los
alimentos los principios de conservacion por bajas temperaturas.

TEMA 1. FUNDAMENTOS DE REFRIGERACION Y CONGELACION

Objetivo general. Al finalizar este tema, el estudiante estard en capacidad de aplicar a los
alimentos los fundamentos basicos de los procesos de refrigeracion y congelacion en los
alimentos.

1.1. Ventajas y desventajas de la refrigeracion y congelacion en relacion a otros
procesos de conservacion de alimentos como: secado, enlatado, salado etc.

Objetivo _especifico. Dadas las diferencias entre procesos a bajas temperaturas y otros
procesos de conservacion de alimentos, el estudiante estard en capacidad de evaluar las
potencialidades de cada proceso en determinados alimentos.




1.2. Conceptos basicos relacionados con procesos de refrigeracion y congelacion:
calor, temperatura, actividad de agua, punto de congelacion, Q10, calor especifico,
calor latente, carga de refrigeracion, velocidad de congelacion, conduccion,
conveccion e irradiacion, sobrefusion etc.

Objetivo especifico. El estudiante estard en capacidad de conocer e interpretar los
principales conceptos y términos relacionados con el empleo de bajas temperaturas.

1.3. Cambios fisicos, quimicos, sensoriales, microbiologicos y nutricionales por el
empleo de bajas temperaturas y su impacto sobre las fases de congelacion de sistemas
de alimentos. Factores que influyen sobre la velocidad de congelacion de alimentos
Objetivo especifico. El estudiante estard en capacidad de evaluar los diferentes cambios que
pueden ocurrir en productos sometidos a bajas temperaturas y su relacion con la
composicion quimica de estos, asi como su impacto sobre caracteristicas quimicas, fisicas,
sensoriales, microbiologicas y nutricionales.

TEMA 2. METODOS DE CONGELACION
Objetivo general. Al finalizar este tema, el estudiante estara en capacidad de seleccionar el
método Optimo de preservacion por bajas temperaturas para una determinada finalidad.

2.1. Conveccion

Objetivo _especifico. Dados los diferentes métodos de congelacion por conveccion, el
estudiante estard en capacidad de enumerar al menos tres caracteristicas de cada uno de
ellos.

2.1.1. Conveccién natural

2.1.2. Conveccion forzada

2.1.3. Tlneles de viento

2.1.4. Lecho fluidizado

2.2. Conduccion

Objetivo especifico. Dado los métodos de congelacién por conduccion, el estudiante estara
en capacidad de enumerar al menos tres caracteristicas de cada uno de ellos.

2.2.1. Congelador por placas

2.2.2. Inmersién en refrigerantes

2.3. Contacto directo con el refrigerante

Objetivo especifico. Dados los métodos de congelacion por contacto directo con el
refrigerante, el estudiante estard en capacidad de enumerar al menos tres caracteristicas de
cada uno de ellos sin cometer error.

2.3.1. Inmersion en refrigerantes

2.3.2. Rocio con refrigerantes

2.4. Sistemas de control de temperaturas en congelados y refrigerados

Objetivo especifico. El estudiante estara en capacidad de evaluar los diferentes métodos
que pueden ser empleados para control de temperaturas en equipos de bajas temperaturas.
2.4.1. Sistemas tradicionales: registradores de temperatura.

2.4.2. Nuevas tecnologias como: indicadores sensibles de enzimas, “Data Loggers” y
empleo de sistemas de monitoreo computarizados.




2.4.3. Nuevos procesos de seguimiento de productos congelados, (Sistema de codigos de
barras).

TEMA 3. PROCESOS DE CONGELACION APLICADOS EN ALIMENTOS

Objetivo general. Al finalizar este tema, el estudiante estard en capacidad de evaluar los
diferentes métodos de congelacion y su aplicacion particular para cada alimento, asi como
también el interpretar los diferentes procesos involucrados que pueden tener un impacto
sobre la calidad e inocuidad de los alimentos. Se evaluaran los pasos de pretratamiento,
almacenamiento, distribucidon, comercializacion y consumo.

3.1. Frutas, vegetales y tubérculos

Objetivo especifico. Dadas las particularidades de los tejidos vegetales relevantes en los
tratamientos por frio, el estudiante estard en capacidad de juzgar los procesos mas
adecuados para cada alimento en particular.

3.1.1. Respiracion

3.1.2. Escaldado

3.1.3. Pre-congelacion de frutas y vegetales

3.1.4. Métodos particulares de congelacion y refrigeracion para frutas y vegetales

3.1.5. Sintomas de dafio por refrigeracién o congelacion.

3.1.6. Efectos sobre las caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales, microbiologicas y
nutricionales.

3.1.7. Clasificacion de los vegetales y frutas para congelacion

3.1.8. Empaques empleados para almacenamiento a bajas temperaturas

3.2. Carne y sus derivados

Objetivo especifico. Dadas las particularidades de la carne y sus productos, el estudiante
estard en capacidad de elegir y valorar las condiciones para el procesamiento, tomando en
cuenta factores tales como: sensoriales, microbiologicos, nutricionales.

3.2.1. Refrigeracion previa, para procesos de maduracion

3.2.2. Proceso de prerigor, rigor mortis.

3.2.3. Condiciones para congelaciéon de productos carnicos en base a las particularidades
(aves, porcino, res, etc.)

3.2.4. M¢étodos particulares de congelacion y refrigeracion

3.1.5. Sintomas de dafio o alteraciones por refrigeracion o congelacion.

3.1.6. Efectos sobre las caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales, microbiologicas y
nutricionales.

3.3. Pescado y sus derivados

Objetivo especifico. Dadas las particularidades del pescado y sus productos, el estudiante
estara en capacidad de elegir y valorar las condiciones para el procesamiento, tomando en
cuenta factores tales como: sensoriales, microbioldgicos, nutricionales.

3.3.1. Tratamientos previos para la congelacion de pescado.

3.3.2. Factores que afectan la calidad de productos pesqueros congelados

3.3.3. Condiciones para congelacién de productos pesqueros en base a las particularidades
(pescados magros, grasos, moluscos, bivalvos, etc.)

3.3.4. Métodos particulares de congelacion y refrigeracion

3.3.5. Sintomas de dafio o alteraciones por refrigeracion o congelacion.




3.3.6. Efectos sobre las caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales, microbiologicas y
nutricionales.
3.3.7. Principales productos pesqueros congelados internacionales.

3.4. Helados

Objetivo _especifico. Dadas las particularidades del helado, como producto lacteo y sus
productos, el estudiante estard en capacidad de elegir y valorar las condiciones para su
procesamiento, tomando en cuenta factores tales como: sensoriales, microbioldgicos,
nutricionales.

3.4.1. Tratamientos previos para la elaboracion de helados.

3.4.2. Factores que afectan la calidad de helados

3.4.3. Importancia de ingredientes como espesantes y estabilizantes en la conservacion de
helados.

3.4.4. Condiciones para congelacion de helados

3.4.5. Métodos particulares de congelacion

3.4.6. Sintomas de dafio o alteraciones por refrigeracion o congelacion.

3.4.7. Efectos sobre las caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriales, microbiologicas y
nutricionales.

3.4.8. Clasificacion internacional y nacional de helados

TEMA 4. FACTORES EXTRINSECOS QUE AFECTAN LOS PROCESOS DE
CONGELACION APLICADOS EN ALIMENTOS

Objetivo general. Al finalizar este tema, el estudiante estard en capacidad de evaluar los
diferentes factores que afectan a los procesos de congelacion y su aplicacion particular para
cada alimento, asi como también el interpretar su impacto sobre la calidad e inocuidad de
los alimentos.

4.1. Factores que influyen sobre la capacidad de congelacion de una instalacion
Objetivo especifico. Dada la ecuacion para ¢l computo de las cargas térmicas de
refrigeracion y congelacion, el estudiante estard en capacidad de calificar los diferentes
aspectos que pueden incidir sobre la capacidad de congelacion.

4.1.1. Respiracion

4.1.2. Disminucion de temperatura

4.1.3. Calor generado por motores, luces y trabajadores dentro de la cava

4.1.4. Cambios de aire

4.1.5. Transferencia de calor a través de las paredes y el techo

4.1.6. Toneladas de refrigeracion

4.1.7. Factores de seguridad

TEMA 5. VISITA A UNA INDUSTRIA DE ALIMENTOS CONGELADOS

Objetivo especifico. Dada una visita a las lineas de produccion de una planta congeladora
de productos alimenticios, el estudiante estara en capacidad de enunciar, en un informe
escrito, los métodos de congelacion que en ella se emplean, tomando como base lo
impartido en clases.

TEMA 6. PRACTICAS DE REFRIGERACION Y CONGELACION
Objetivo general. Al finalizar este tema, el estudiante estard en capacidad de emplear
diversos equipos para la congelacion de alimentos en el &mbito de planta piloto, establecer




las ventajas y desventajas que ofrece cada uno de ellos sobre la calidad del producto y de
enumerar las ventajas y desventajas de los diferentes métodos de refrigeracion sobre la
calidad de un alimento.

6.1. Congelacion por placas
Objetivo especifico. Dado un producto alimenticio, el estudiante estarda en capacidad de
congelarlo empleando un congelador de placas.

6.2. Congelacion por aire forzado
Objetivo especifico. Dado un producto alimenticio, el estudiante estara en capacidad de
congelarlo empleando un congelador por aire forzado.

6.3. Evaluacion de productos congelados

Objetivo especifico. Dado un producto alimenticio, el estudiante estara en capacidad de
contrastar como el proceso de congelacion, incide sobre las caracteristicas sensoriales,
fisicas y quimicas. Asi como también el estudiante adquirirda destreza en el empleo de
paquetes estadisticos para la evaluacion de efectos originados por los procesos de
congelacion y determinar y medir el grado de cambio de estas caracteristicas.

UNIDAD II. DESHIDRATACION

Objetivo Terminal. Al finalizar la unidad, el estudiante estard en capacidad de aplicar a
los alimentos los principios de la deshidratacion.

TEMA 1. CAMBIOS EN EL AIRE Y EN EL ALIMENTO DURANTE EL SECADO
Objetivo general. Al finalizar este tema, el estudiante estara en capacidad de comprender
los cambios de humedad que ocurren en el aire y en el alimento durante un proceso de
secado.

1.1. Coordenadas de una carta psicrométrica

Objetivo especifico. Dada una carta psicrométrica, el estudiante estard en capacidad de
describirla, indicando en ella al menos tres de sus coordenadas.

1.1.1. Temperaturas de bulbo seco y bulbo himedo

1.1.2. Humedades absoluta y relativa

1.1.3. Punto de rocio

1.1.4. Entalpia del aire humedo

1.2. Secado y carta psicrométrica
Objetivo especifico. Dado un proceso de secado, el estudiante estara en capacidad de
describirlo, empleando la carta psicrométrica.

1.3. Curva de secado

Objetivo especifico. Dada una curva de secado, el estudiante estara en capacidad de
describirla, sefialando al menos tres de sus puntos importantes.

1.3.1. Humedad inicial

1.3.2. Humedad final

1.3.3. Humedad critica

1.3.4. Humedad de equilibrio

TEMA 2. METODOS DE SECADO



Objetivo general. Al finalizar este tema, el estudiante estara en capacidad de calcular, para
cada método de secado, el tiempo requerido para deshidratar un alimento.

2.1. Pre-tratamiento
Objetivo especifico. Dado el secado de un producto alimenticio, el estudiante estard en
capacidad de escribir el esquema tecnologico, incluyendo al menos tres pasos.

2.2. Secado en bandejas

Objetivo especifico. Dado un proceso de deshidratacion en bandejas, el estudiante estard en
capacidad de calcular el tiempo de secado.

2.2.1. Productos en los cuales se aplica

2.2.2. Suposiciones

2.2.3. Ecuaciones para el célculo de los tiempos de secado

2.2.4. Tablas de vapor

2.3. Secado por aspersion

Objetivo especifico. Dado un proceso de deshidratacion por aspersion, el estudiante estara
en capacidad de calcular el tiempo de secado.

2.3.1. Productos en los cuales se aplica

2.3.2. Suposiciones

2.3.2. Ecuaciones para el célculo de los tiempos de secado

2.4. Secado por tambores.

Objetivo especifico. Dado un proceso de deshidratacion por tambores, el estudiante estara
en capacidad de calcular el tiempo de secado.

2.4.1. Productos en los cuales se aplica

2.4.2. Factores que afectan la tasa de secado

2.4.3. Suposiciones

2.4.4. Ecuaciones para el calculo de la velocidad de secado

2.5. Liofilizacion

Objetivo especifico. Dado un proceso de secado por liofilizacion, el estudiante estara en
capacidad de calcular el tiempo de secado.

2.5.1. Productos liofilizables

2.5.2. Suposiciones

2.5.3. Ecuaciones para el calculo del tiempo de secado

2.5.4. Tablas de calor latente de sublimacion

TEMA 3. PRACTICAS DE DESHIDRATACION

Objetivo general. Al finalizar este tema, el estudiante estard en capacidad de manipular
algunos de los equipos empleados en la deshidrataciéon de alimentos a nivel de planta
piloto, produciendo un alimento deshidratado de calidad aceptable.

3.1. Deshidratador de bandejas
Objetivo especifico. Dado un producto alimenticio, el estudiante estara en capacidad de
secarlo empleando un secador de bandejas.

3.2. Deshidratador de tambor



Objetivo especifico. Dado un producto alimenticio, el estudiante estara en capacidad de
secarlo empleando un deshidratador de tambor.

3.3. Visita a una industria de alimentos deshidratados

Objetivo especifico. Dada una visita a las lineas de produccion de una planta deshidratadora
de productos alimenticios, el estudiante estard en capacidad de enunciar en un informe
escrito los métodos de deshidratacion que en ella se emplean, tomando como base lo
impartido en clase.

UNIDAD III. ACTIVIDAD DE AGUA
Objetivo Terminal. Al finalizar la unidad, el estudiante estara en capacidad de aplicar a los
alimentos los principios de la teoria de actividad de agua.

TEMA 1. FUNDAMENTOS DE ACTIVIDAD DE AGUA
Objetivo general. Al finalizar este tema, el estudiante estara en capacidad de explicar los
fendmenos que afectan la estabilidad de un alimento en funcidn de su actividad de agua.

1.1. Definicion

Objetivo especifico. Dado el concepto de actividad de agua, el estudiante estard en
capacidad de enunciarlo en términos de disponibilidad de agua.

1.1.1. Origen del concepto

1.1.2. Relacion entre actividad de agua y humedad relativa ambiental

1.1.3. Ecuacion que define la actividad de agua

1.1.4. Estructura del agua en un alimento

1.2. Propiedades de los alimentos que controlan la actividad de agua

Objetivo especifico. Dado un sistema alimenticio, el estudiante estard en capacidad de
agrupar en una lista los diferentes factores que afectan su actividad de agua.

1.2.1. Interacciones de superficie

1.2.2. Efectos coligativos

1.2.3. Efectos de capilaridad

1.3. Actividad de agua y estabilidad de los alimentos

Objetivo especifico. Dado un sistema alimenticio, el estudiante estard en capacidad de
predecir su estabilidad tomando como base su composicion.

1.3.1. Diagramas de tasas de reaccion relativas en funcion de la actividad de agua

1.3.2. Microbiologia

1.3.3. Oscurecimiento no-enzimatico

1.3.4. Actividad enzimatica

1.3.5. Oxidacién de lipidos

TEMA 2. ISOTERMAS DE SORCION DE HUMEDAD
Objetivo general. Al finalizar este tema, el estudiante estard en capacidad de comprender la
relacion existente entre la humedad de un alimento y su actividad de agua.

2.1. Humedad y actividad de agua

Objetivo especifico. Dado el concepto de isoterma de sorcion de humedad, el estudiante
estara en capacidad de dibujar dicha grafica sin cometer errores.

2.1.1. Definicion




2.1.2. Efecto de la temperatura
2.1.3. Histéresis

2.2. Ecuacion de B.E.T.

Objetivo especifico. Dada una isoterma de sorcioén en el rango de actividad de agua entre
0,1 y 0,5, el estudiante estard en capacidad de hallar el valor de monocapa, empleando la
ecuacion de B.E.T.

TEMA 3. DETERMINACION EXPERIMENTAL DE UNA ISOTERMA DE
SORCION

Objetivo general. Al finalizar este tema, el estudiante estard en capacidad de determinar una
isoterma de sorcion de un alimento.

3.1. Determinacion experimental de la actividad de agua de un alimento

Objetivo especifico. Dado un alimento, el estudiante estard en capacidad de determinar su
actividad de agua empleando el Decagon CX-2.

3.1.1. Principios de funcionamiento

3.1.2. Técnica de empleo

3.2. Obtencion de la isoterma de sorcion de un alimento

Objetivo especifico. Dado un alimento, el estudiante estard en capacidad de obtener su
isoterma de sorcion, empleando el método de las sales saturadas.

3.2.1. Principio del método

3.2.2. Preparacion de los ambientes controlados

TEMA 4. PREDICCION DE LA ACTIVIDAD DE AGUA
Objetivo general. Al finalizar este tema, el estudiante estard en capacidad de estimar la
actividad de agua de un alimento a partir de su composicion.

4.1. Ley de Roult

Objetivo especifico. Dado un componente diluido en un sistema alimenticio, el estudiante
estard en capacidad de estimar la actividad de agua del sistema empleando la ecuacion de
Roult.

4.2. Ecuacion de Norrish

Objetivo especifico. Dado un soluto no-electrolito en un sistema alimenticio, el estudiante
estard en capacidad de estimar la actividad de agua del sistema, empleando la ecuacion de
Norrish.

4.2.1. Ecuacion

4.2.2. Tabla de constantes

4.3. Ecuacion de Pitzer y Mayorga

Objetivo especifico. Dado un componente electrolitico en un sistema alimenticio, el
estudiante estard en capacidad de estimar la actividad de agua del sistema, empleando la
ecuacion de Pitzer y Mayorga.

4.3.1. Ecuaciones

4.3.2. Tablas de constantes

4.4. Ecuacion de Ross



Objetivo especifico. Dado un sistema alimenticio multicomponente, el estudiante estara en
capacidad de estimar la actividad de agua del sistema, empleando la ecuacion de Ross.
4.4.1. Ecuacion

4.4.2. Suposiciones

UNIDAD IV. EVAPORACION
Objetivo Terminal. Al finalizar la unidad, el estudiante estara en capacidad de aplicar a los
alimentos los principios de la evaporacion.

TEMA 1. Calculos en evaporadores de efecto simple
Objetivo general. Al finalizar este tema, el estudiante estard en capacidad de aplicar
balances de masa y energia a la resolucion de problemas en evaporadores de efecto simple.

1.1. Evaporadores de efecto simple
Objetivo especifico. Dado un esquema de un evaporador de efecto simple, el estudiante
estara en capacidad de describirlo, sefialando todas las corrientes.

1.2. Balances de masa en evaporadores de efecto simple

Objetivo especifico. Dado un esquema de un evaporador de efecto simple, el estudiante
estara en capacidad de calcular los valores de los flujos y composiciones de las diferentes
corrientes, empleando balances de masa.

1.2.1. Balances de masa

1.2.2. Economia de evaporacion

1.3. Balances de energia en evaporadores de efecto simple

Objetivo especifico. Dado un esquema de un evaporador de efecto simple, el estudiante
estard en capacidad de calcular los valores de las entalpias de las diferentes corrientes,
empleando balances de energia.

1.3.1. Balances de energia

1.3.2. Ecuacion de transferencia de calor

TEMA 2. CALCULOS EN EVAPORADORES DE EFECTO MULTIPLE

Objetivo general. Al finalizar este tema, el estudiante estard en capacidad de aplicar
balances de masa y energia a la resolucion de problemas en evaporadores de efecto
multiple.

2.1. Evaporadores de efecto multiple

Objetivo especifico. Dado un esquema de un evaporador de efecto multiple, el estudiante
estard en capacidad de describirlo, sefialando todas sus corrientes.

2.1.1. Alimentacion en co-corriente

2.1.2. Alimentacion en contracorriente

2.1.3. Alimentacion en paralelo

2.2. Balances de masa en evaporadores de efecto multiple

Objetivo especifico. Dado un esquema de un evaporador de efecto multiple, el estudiante
estara en capacidad de calcular los valores de los flujos y composiciones de las diferentes
corrientes, empleando balances de masa.

2.3. Balances de energia en evaporadores de efecto multiple



Objetivo especifico. Dado un esquema de un evaporador de efecto multiple, el estudiante
estard en capacidad de calcular los valores de las entalpias de las diferentes corrientes
empleando balances de energia.

2.4. Temperatura de referencia

Objetivo especifico. Dado un problema de calculo en un evaporador de efecto multiple, el
estudiante estara en capacidad de hallar su solucion mediante el uso de una temperatura de
referencia adecuada.

2.5. Método de Meckey y Smith

Objetivo especifico. Dado un problema de célculo en un evaporador de efecto multiple, el
estudiante estara en capacidad de hallar su solucion empleando el método de Meckey y
Smith.

2.5.1. Suposiciones

2.5.2. Diferencia util de temperatura

2.5.3. Procedimiento

2.6. Visita a una industria de alimentos evaporados

Objetivo especifico. Dada una visita a las lineas de produccioén de una planta evaporadora
de productos alimenticios, el estudiante estard en capacidad de enunciar, en un informe
escrito, los métodos de evaporacion que en ella se emplean, tomando como base lo
impartido en clase.

UNIDAD V. EVALUACION SENSORIAL
Objetivo Terminal. Al finalizar la unidad, el estudiante estara en capacidad de aplicar a los
alimentos los principios de la evaluacion sensorial

TEMA 1. FUNDAMENTOS DE LA EVALUACION SENSORIAL
Objetivo general. Al finalizar este tema, el estudiante estard en capacidad de explicar en
qué se basa la evaluacion sensorial.

1.1. Definicion
Objetivo especifico. Dada la definicion de evaluacion sensorial, el estudiante estara en
capacidad de enunciar dicha definicion.

1.2. Métodos subjetivos vs. métodos objetivos

Objetivo especifico. Definida la evaluacién sensorial como un método subjetivo, el
estudiante estara en capacidad de explicar acerca de las ventajas y desventajas que la
evaluacion sensorial ofrece.

1.3. Aplicaciones.
Objetivo especifico. Dadas las aplicaciones de la evaluacion sensorial, el estudiante estara
en capacidad de identificar todas las areas en las que esta disciplina podria aplicarse.

1.4. Fisiologia de la evaluacion sensorial
Objetivo especifico. Dado un sistema alimenticio, el estudiante estard en capacidad de
reconocer las interacciones entre el alimento y los sentidos del panelista.

TEMA 2. EL EXITO EN LA EVALUACION SENSORIAL
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Objetivo general. Al finalizar este tema, el estudiante estard en capacidad de agrupar en
una lista los diferentes factores relacionados con el logro exitoso de la evaluacion sensorial
de un alimento.

2.1. Motivacion
Objetivo especifico. El estudiante estara en capacidad de explicar la relacion existente entre
la motivacion y el éxito en la evaluacion sensorial de un sistema alimenticio.

2.2. Entrenamiento

Objetivo especifico. El estudiante estara en capacidad de explicar la relacion existente entre
el entrenamiento de los panelistas y el éxito en la evaluacion sensorial de un sistema
alimenticio.

2.3. Factores que introducen variabilidad en la prueba de evaluacion sensorial
Objetivo especifico. El estudiante estard en capacidad de reconocer aquellos factores que
introducen variabilidad en la prueba de evaluacion sensorial.

2.3.1. Factores relacionados con las condiciones bajo las cuales se lleva a cabo la prueba
de evaluacion sensorial

2.3.1.1. Ambiente fisico

2.3.1.2. Hora de evaluacion

2.3.1.3. Preparacion de las muestras

2.3.1.4. Forma y tamafio de las muestras

2.3.1.5. Temperatura de las muestras

2.3.1.6. Utensilios

2.3.1.7. Codificacion de las muestras

2.3.1.8. Procedimientos de servicio

2.3.2. Factores relacionados con los panelistas

2.3.2.1. Numero de panelistas

2.3.2.2. Sensibilidad

2.3.2.3. Errores psicologicos

TEMA 3. METODOLOGIAS COMUNMENTE USADAS EN LA EVALUACION
SENSORIAL

Objetivo General. Dado un alimento, el estudiante estard en capacidad de aplicarle la(s)
metodologia(s) para la evaluacion sensorial mas idonea(s) al fin propuesto.

3.1. Pruebas analiticas

3.1.1. Pruebas analitico-discriminativas

Objetivo especifico. Explicadas las diferentes pruebas discriminativas, el estudiante estara
en capacidad de aplicar cada una de ellas a un alimento dado.

3.1.1.1. Prueba de comparacion pareada por diferencia

3.1.1.2. Prueba de duo-trio

3.1.1.3. Prueba de tridngulo

3.1.3. Pruebas afectivas

Objetivo _especifico. Explicadas las diferentes pruebas afectivas, el estudiante estard en
capacidad de aplicar cada una de ellas a un alimento dado.

3.1.3.1. Prueba de comparacién pareada por preferencia

3.1.3.2. Prueba de clasificacion por rango o ranqueo
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3.1.3.3. Prueba de calificacion por escalas
3.1.3.3.1. Escalas hedonicas verbales y faciales

UNIDAD VI. CONTROL DE CALIDAD
Objetivo Terminal. Al finalizar la unidad, el estudiante podra conocer acerca de los
sistemas de control de calidad empleados en la industria de alimentos.

TEMA 1. PRINCIPIOS DEL CONTROL DE CALIDAD
Objetivo general. Al finalizar el tema el estudiante podrd conocer qué es y cuéles son las
herramientas que emplea el control de calidad.

1.1. Organigrama

Objetivo especifico. Discutido lo relacionado con control de calidad, el estudiante estara en
capacidad de disefiar la organizacion del departamento de control de calidad de una
empresa.

1.2. Funciones del Departamento de Control de Calidad

Objetivo especifico. Discutido lo relacionado con control de calidad, el estudiante estara en
capacidad de establecer las funciones de los integrantes del Departamento de Control de
Calidad.

1.2.1. Tipos de funciones

1.2.2. Interrelaciones con otros departamentos

1.3. Métodos de control

Objetivo especifico. Discutido lo relacionado con control de calidad, el estudiante estara en
capacidad de interpretar, sefialar y corregir las deficiencias de un sistema de control de
calidad.

1.3.1. Graficos de control

1.3.2. Sistemas de monitoreo

1.3.3. Limites de control

1.4. Tipos de muestreo

Objetivo especifico. Discutido lo relacionado con el control de calidad, el estudiante estara
en capacidad de disefiar muestreos por variables y por atributos.

1.4.1. Muestreo por atributos

1.4.2. Muestreo por variables

1.5. Normas COVENIN

Objetivo especifico. Discutido lo relacionado con control de calidad, el estudiante estara en
capacidad de realizar el perfil de calidad de una empresa aplicando la norma COVENIN
correspondiente.

TEMA 2. IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE CONTROL DE CALIDAD
Objetivo general. Al finalizar el tema, el estudiante sera capaz de criticar y mejorar el
sistema de control de calidad de una industria de alimentos.

2.1. Visita a una industria
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