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Programa:

VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS (50h)

Unidad 1. Fundamentos sobre la vida Gtil de los Unidad 3. Determinacion de la vida Util de los Unidad 5. Estudios de vida Util fisicoquimicos

alimentos
. Introduccién ala vida Uil de los alimentos
. Marco juridico y responsabilidades
. Fechas de consumo de los alimentos
. Estudios de vida Util: exigencia de las principales

certificaciones de seguridad alimentaria

Unidad 2. Mecanismos de alteracion y deterioro de
los alimentos

1. Alteracibn y contaminacion de los almentos:
conceptos

2. Factores que afectan a la vida (til de los alimentos

3. Deterioro de los alimentos

alimentos

1
2.

Consideraciones para los estudios de vida Util
Descripcion de las caracteristicas del producto y

del proceso

. Identificacion de las causas probables de pérdida

de seguridad

. Determinacion de la fecha de caducidad o de

consumo preferente

. Validacion de la vida Util: herramientas

Unidad 4. Estudios de vida util microbioldgica

1

Infroduccion a los estudios de vida Util

microbiolégica

. Microorganismos indicadores de alteracion

3. Criterios microbiol6gicos

. Tipos de estudios microbiolégicos de vida Uil

1

Introduccion a los estudios de vida Util

fisicoquimicos

. Principales determinaciones fisicoquimicas para

establecer la vida Util de los alimentos

. Productos de la pesca frescos: indicadores

fisicoquimicos de deterioro

Unidad 6. Estudios de vida util sensorial

. Introduccion al analisis sensorial

. Pruebas sensoriales: introduccion y clasificacion
. Pruebas sensoriales analiticas

. Pruebas sensoriales afectivas o hedénicas

. Disefio y censura de los estudios de vida Uil

sensorial




