CURSO SOBRE: DURABILIDAD DE LOS
ALIMENTOS - indice programa

MODALIDAD: ON LINE

1. Infroduccién
2. Conceptos bdsicos
2.1. Durabilidad
2.1.1. Enfoque determinista
2.1.2. Enfoque logistico (Probabilistico)
2.1.3. Planificacién, implantacion y seguimiento de la durabilidad
2.2. Manifestacionesdelaalteracion delosalimentos
2.2.1. Manifestaciones habituales de la alteracion, por grupos de alimentos
2.2.2.  Alteracién microbioldgica.
2.2.3. Alteracidnguimica
2.24. Alteracion fisica
2.2.5. Alteraciones relacionadas con la temperatura
2.3. Principales factores que influyen en la durabilidad
2.3.1. Factoresintrinsecos
2.3.2. Actividad del agua (aw)
2.3.3. Temperatura de transicién vitrea
2.3.4. Factores extrinsecos
23.5. Envasado
2.3.6. Relacién temperatura tiempo, durante la distrioucién
3.  Manifestaciones de la alteracidn en diferentes tipos de alimentos
3.1. Productos congelados
3.1.1. Tipicas de productos proteicos (Carnes, pescados)
3.1.2. Tipicas de vegetales y frutas
3.2. Productos ricos en carbohidratos
3.3. Lipidos: Oxidacioén e hidrdlisis
3.3.1. Oxidacion
3.3.2.  Hidrdlisis
3.4. Alteracién enzimdtica
3.4.1. Catdlisis de reacciones de oxidacion
3.4.2. Catdlisis de reacciones de oscurecimiento enzimdatico
3.5. Pardeamiento no enzimdtico
3.6. Vegetales frescos o minimamente procesados
4. Normas sobre durabilidad
4.1, Requisitos legales

4.1.1. Reglamento_1441/2007 que modifica el Regl.2073/2005 Criterios microbiolégicos

4.12. REGLAMENTO (UE) N° 1169/2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al
consumidor.

4.2. Normas Referenciales: IFS
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4.3. Normas referenciales: BRC
4.4. Normas especificas
Herramientas fundamentales para el estudio de la durabilidad: 1- Modelos matemdticos.
5.1. Caracteristicas aconsejables en los modelos
5.2.  Tipos de modelos
5.2.1.  Segun su fundamento
5.2.2.  Segun los factores que comprenden S
523 Segun el tipo de datos que se emplean
5.3. Modelos para reacciones quimicas
5.3.1.  Modelos cinéticos (Primarios, condiciones determinadas)
5.3.2.  Modelos para procesos fisicoquimicos: Secundarios
5.3.3. Deficiencias del enfoque en dos pasos
5.3.4  Precauciones a tomar
5.4. Modelos para las racciones enzimdticas
5.5. Modelos para las reacciones de oxidacion
5.5.1. Expresion del progreso de la oxidacién
5.5.2. Productos en que hay que minimizar la velocidad de la reaccién de oxidacion

5.5.3.  Productos en que hay que reducir la entrada de oxigeno, pero manteniéndola por
encima de la tasa de respiracion (Productos vegetales, sobre todo cortados)

5.6. Modelos para el crecimiento bacteriano
5.6.1. Crecimiento
5.6.2. Destruccion
5.6.3.  Modelos secundarios en microbiologia: Deterministas
5.6.4. Modelos secundarios en microbiologia: Probabilisticos
5.6.5. Modelos terciarios en microbiologia
5.7. Modelos para las reacciones enzimdticas
5.7.1. Efecto de las enzimas sobre la calidad de los alimentos
5.7.2. Inactivacion las enzimas
5.8. Ejiemplos de modelos especiales
5.8.1. Reaccién de Maillard
5.8.2. Alteracion por
5.9. Validacién de modelos
Herramientas fundamentales para el estudio de la durabilidad: 2- Andilisis sensorial
6.1. Importancia del andilisis sensorial en la durabilidad
6.2. Diseno de los estudios de andlisis sensorial
6.3. Métodos bdsicos de andlisis sensorial
6.3.1. Establecimi3ento de los criterios de aceptabilidad

6.3.2. Comparacién con patrones
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6.3.3. Evaluacion independiente de presencia y/o intensidad de atributos
6.3.4. Puntuacién con escalas heddnicas
6.3.5. Estudios de probabilidad de supervivencia
6.4. Problemdtica del andlisis sensorial
6.4.1. Formaciény entrenamiento de paneles de catadores
6.4.2. Obtenciony conservacion de patrones
6.4.3. Tratamiento matemdtico de las respuestas: Estimacion de incertidumbres
7. Determinacién de la durabilidad
7.1. sRotular caducidad o consumo preferente?
7.2. Posibles dudas a resolver antes del estudio
7.3. Identificar andlisis y ensayos necesarios para evaluar el progreso de las alteraciones
7.3.1. Consideraciones generales
7.3.2. Uso de criterios microbioldgicos
7.3.3. Uso de criterios fisicoquimicos
7.3.4. Uso de criterios sensoriales
7.3.5. Ejemplos
7.4. Procedimientos
7.4.1. Estudios en tiempo real
7.4.2. Ensayos acelerados
8. Establecer la verificacion de la conformidad de los lotes fabricados con la vida Util declarada
9. Mejora de la durabilidad

9.1. Reacciones de oxidacién

9.2. Influencia de las técnicas de procesamiento y conservaciéon
9.3. Influencia del envasado
10. Ejercicios y preguntas

10.1. Pasteurizacion de la mantequilla

10.2. Influencia de la actividad del agua sobre la oxidacién

10.3. Efecto de la actividad del agua sobre la raccién de Maillard

10.4. Orden de reaccién y constante de velocidad de reaccidén

10.5. Efecto de la temperatura sobre la constante de la velocidad de reaccién
10.6. Durabilidad condicionada por absorcién de humedad

10.7. Condiciones para los ensayos acelerados

10.8. Efecto de la temperatura sobre la velocidad de crecimiento de MO

10.9. Condicines de distribucidn y microorganismos objetivo

10.10. Durabiidad de alimento refrigerado
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