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ASIGNATURA 1L

Aspectos metabolicos, de inocuidad v toxicologicos en Ciencia de Alimentos

NOMERE CONTENIDOS

Fundamentos de la quimica de alimentos v las bases de la mnovacion
alimentaria

MNutrientes v el comportamiento del alimento en el orgamismo
MODULO 1.1
Metabolizmo de

Nufrientes

Integracion metabolica en alimentacion y ayuno

Funcionalidad tecnclogica de los alimentos

Metodologias tecnologicas en Ciencia de Alimentos

MSDULO 1.2 Ciencias
de loz Alimentos Ingenieria v tecnologias avanzadas en la industria de alimentos

El control génico de los procesos nutricionales

_ Inccuidad v seguridad alimentaria
MODULO 1.3 Inocvidad
y toxicologia

alimentaria
Toxicologia
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ASIGNATURA 2

Aspectos sensoriales, funcionales v de sustentabilidad en Tecnologia de Alimentos

NOMEBERE

CONTENIDOS

MODULO 2.1 Respuesta
sensorial aplicada

Propiedades y atributos sensoriales

Metodologia senzorial

Aplicacion del analisis sensorial en la industria de alimentos

Estudios de vida otil en alimentos

MODULO 2.2 Alimentos
funcionales

El concepto, definicion v categorias

Sustancias de origen natural con propiedades funcionales

Alimentos funcionales criticos

MODULO 2.3 Tecnolegia
de alimentos para la
innovacion

Propiedades fisicas de los alimentos

Tecnologias tradicionales de conservacion de alimentos

Avances en ingenieria v tecnologias en la industria de alimentos

MODULO 2.4 Alimentos
sustentables y
economia circular

Disefio e innovacion en alimentos e ingredientes

Produccion limpia de alimentos

Huella de carbono v huella hidrica en la produccion de alimentos
sustentables

Alimentos organicos v biodinamicos

Alimentos transgénicos




