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VISTO: el expediente FCEQYN-S01:0002386/2023, referente al Programa de la asignatura
“Quimica y Bioguimica de los Alimentos” de la carrera Ingenieria en Alimentos; y

CONSIDERANDO:

QUE, desde el Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se eleva el Programa de
la asignatura “Quimica y Bioguimica de los Alimentos” de la carrera Ingenieria en Alimentos.

QUE, la Secretaria Académica toma conocimiento del tramite y eleva al Honorable Consejo
Directivo para su tratamiento.

QUE, la comision de Asuntos Académicos emite el despacho N° 331/23 en el que se sugiere
Aprobar el Programa de la asignatura “Quimica y Bioquimica de los Alimentos” de la carrera de
Ingenieria en Alimentos (Plan 2008).

QUE, el tema se pone a consideracion en la VIII®* Sesion Ordinaria de Consejo Directivo realizada
el 23 de octubre de 2023, aprobandose -por unanimidad y sin objeciones de los consejeros presentes-
el despacho N° 331/23 de la comisién de Asuntos Académicos.

Por ello:

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1°: APROBAR por el periodo 2023-2026 el Programa de la asignatura “QUIMICA Y
BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS” de la carrera Ingenieria en Alimentos (Plan 2008), el que se
incorpora como Anexo de la presente Resolucion.

ARTICULO 2°: REGISTRAR. Notificar al Sefior Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVAR.

™
RESOLUCION CD N° M

mle/PCD

Dra. Claudia Marcela MENDEZ Dra. Sandra Liligna GFIEI'\!ON

Secretaria Consejo Directivo igere Consejo Directivo

Facultad de Ciencias Exactas, Facuftad de Ciengjas Exactas,
Quimicas y Naturales Quimicas y Najurales

VISTO: se deja expresa constancia que en la fecha se tomé conocimiento de la Resolucién NA,.../\ del Honoraljle Consejo Directivo de la
FCEQyN de conformidad al Art. 1° inciso "c" de la Ordenanza N° 001/97.

Quimicas y Naturales
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Periodo ||
2023-2026
PROGRAMA DE: QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS
CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS PLAN 2008
ANO QUE SE DICTA: 3er aiio CARGA HORARIA: 90 h
PORCENTAIJE DE FORMACION TEORICA: 55 %
PORCENTAJE DE FORMACION PRACTICA: 45%
DEPARTAMENTO: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
PROFESOR Titular / Responsable de la Asignatura: LUIS ALBERTO BRUMOVSKY
CARGO Y DEDICACION: PROFESOR TITULAR EXCLUSIVA
EQUIPO DE CATEDRA CARGO Y DEDICACION
1) Luis Alberto Brumovsky Prof. Titular Regular exclusiva (dedicacién simple)
2) Marta Aurelia Horianski - Prof. Adjunto Interino exclusiva (dedicacion semiexclusiva)
REGIMEN DE REGIMEN DE
DICTADO EVALUACION
Anual Cuatrimestre 1° Promocional
Cuatrimestral X Cuatrimestre 2° X SI X NO

Dra. SANDRA LILIANA GRENON.

ura/ CLAULLA .1 5 -WL}"« M:f\l‘?ﬁ PRESIDENTE CONSEJO DIRECTIVO
SECALTARIA CONSEJD UintLTIV Facultad de Ciencias Exactas,
Pacultad de Ciencias Exactas. Guimicas y Naturales

Quimicas y Naturales * Na
UNaM
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CRONOGRAMA | UNIDAD TEMA MODALIDAD™- |

Presentacion de la materia. Reglamento, modo de evalua-
Semana 1 Unidad 1 |cién y dictado

Introduccion a la quimica y bioquimica de los alimentos | Teoria

Saiang B Unidad 2 Actividad del agua Teoria
TP N° 1: Prediccién y medicién de a,, Trabajo Practico
Dispersiones en alimentos Teoria
Semana 3 Unidad 3 TP N° 2: Sistemas dispersos: Espumas, emulsiones y | Trabajo Prictico
geles
. Proteinas Teoria
Semana 4 Unidad 4

TP N° 3: Desnaturalizacién y propiedades de hidrata- Trabajo Practico
cion de las proteinas

Hidratos de carbono Teoria

Semany.5 Unidad 5 TP N° 4: Propiedades reolégicas del almidén: Amilo- | Trabajo Prictico
grama

Seitisin 6 Unidad § Hidratos de carbono Teoria
TP N° S: Extraccion de pectinas de tejidos vegetales | Trabajo Practico
Hidratos de carbono Teoria

Semana 7 Unidad 5

TP N° 6: Pardeamiento no enzimatico: Carameliza- | Trabajo Practico

cién
1° EXAMEN PARCIAL DE TEORiA ]
r . T r
Unidad 6 Lipidos eoria
. TP N° 6: Caracterizacion fisico-quimica de lipidos Trabajo Practico
,m;« f\"‘izllﬁ'ﬁr‘:_‘ﬂ N s hs . i Teoria
WOLLS . Spnad0” | Unidad7 [CnZmas
T oNaM TP N° 8: Enzimas pécticas Trabajo Practico
i Teoria
Semana 11 Unidad 7 |E0ZIMES
4 TP N° 9: Pardeamiento Enzimaitico Trabajo Prictico
. Semana 12 Unidad 8 Pigmentos naturales en alimentos Teoria
TP N° 10: Pigmentos Vegetales Trabajo Practico
Semana 13 Unidad 9 | Aditivos en la industria de alimentos Teoria
Unidad 10 | Sustancias perjudiciales en alimentos Teoria

2° EXAMEN PARCIAL DE TEORIA
EXAMEN PARCIAL RECUPERATORIO

na,"-__; 1
PREPIEY, (o Cler

4 :
pw iy uNa ™

Clases tedricas: 2 por semana de 1,5 horas cada una.

Clases de trabajos practicos: 11 por cuatrimestre de 3 horas cada uno.
Exdmenes parciales: 2 por cuatrimestre de 3 horas cada uno.

Examen recuperatorio: 1 por cuatrimestre de 3 horas.
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FUNDAMENTACION

La asignatura Quimica y Bioquimica de los Alimentos es un pilar fundaniental]
en la formacién de los alumnos de la carrera de Ingenieria en Alimentos. Se ha
elaborado este programa procurando compatibilizar con los requerimientos de la
formacién en el 4rea de la carrera de Ingenieria en Alimentos, intentando opti-
mizar el aprovechamiento de los recursos de la Cétedra.

El anilisis de su contenido se realiz6 baséndose en el perfil del titulo profesio-
nal de la carrera de Ingenieria en Alimentos, los contenidos minimo requeridos
por el plan de estudios para la asignatura Quimica y Bioquimica de los Alimen-
tos y la experiencia de los integrantes de la Catedra en la ensefianza de la qui-
mica de los alimentos.

Segun el perfil de la carrera Ingenieria en Alimentos, el profesional resultante,
aplica las Ciencias de la Ingenieria de los procesos (fisicos, quimicos, enzimati-
cos y microbiolégicos) a la produccién de alimentos, desde la obtencién de
materias primas, su transformacion fisica, quimica o biolégica mediante proce-
sos industriales, hasta su envasado y distribucion.

Para la realizacion de su tarea el Ingeniero en Alimentos debe poseer un sélido
conocimiento de los principales aspectos de la Ciencia de los Alimentos que
tratan de la composicién y propiedades de los alimentos y los cambios quimicos
y bioquimicos que ocurren durante su procesamiento, conservacién y almace-
namiento.

La Ingenieria en Alimentos estd relacionada con otras muchas disciplinas. Por
ejemplo, el correcto procesado de los alimentos requiere un conocimiento pro-
fundo de las propiedades fisicas, quimicas y funcionales de las sustancias que
los componen. De ahi su directa relacién con la Quimica y la Bioquimica.

Para alcanzar los requerimientos del titulo es necesario conocer:

1) Los principales componentes quimicos de los alimentos sus caracteristicas,
bioquimica y propiedades funcionales.

2) La influencia de los principales componentes y sus reacciones en la calidad
de los alimentos.

3) Las reacciones quimicas y bioquimicas implicadas en la transformacién de
los alimentos. '

4) Los principios y las principales reacciones de deterioro quimico y bioquimi-
co de los alimentos.

5) Los principales aditivos alimentarios sus usos, aplicaciones y bases legales.
6) Los principios basicos de la toxicidad de compuestos prejudiciales presentes
en los alimentos.

7) La quimica de principales alimentgs.

Dra, CLAUC!A WAR57LA MENDEZ
SECRLTARIA CONSEJD U

Facultad de L
Quimicas y Naturales

UNaM

4. SANDRA LILIANA GRENON
PRESIDENTE CL]N'SEIJU DIRECTIVO
Facultad de Ciencias Exactas,
Duimicas y Naturales
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d.;_,f.ur'ﬂi-‘_a y sus envases. — Nivel medio
PRESWENTE P ’ . : o ; s 5
*a':“i‘ﬁ?'"‘,juam C.E.2.1. Analizar, disefiar, simular, optimizar, implementar, dirigir, controlar

- . 0 . :
Los objetivos planteados para la presente asignatura se hallan rclacionaMf/

OBJETIVOS Y las competencias disciplinares y académicas que debe adquirir el alumno de la|
COMPETENCIAS A | carrera de Ingenieria en Alimentos.
DESARROLLAR

Objetivo general:

Adaquirir los conocimientos fundamentales de la composicién quimica y bioqui-
mica de los Alimentos y principales sistemas alimentarios.

Objetivos particulares:

1)Estudiar la influencia de los principales componentes y sus reacciones en las
caracteristicas organolépticas y calidad de los alimentos.

2) Conocer las propiedades funcionales de los principales componentes quimicos
presentes en los alimentos.

3) Suministrar los principios de deterioro quimico y bioquimico de los alimentos.

4)Hacer conocer al alumno los principales aditivos alimentarios sus usos, aplica-
ciones y bases legales.

5) Introducir a la toxicidad de sustancias prejudiciales presentes en los alimentos.

Competencias Genéricas y nivel a alcanzar

CG1. Identificar, formular y resolver problemas de ingenieria — Nivel medio
CG4. Utilizar de manera efectiva las técnicas y herramientas de aplicacion en la
ingenieria — Nivel alto

CGS. Contribuir a la generacion de desarrollos tecnoldgicos y/o innovaciones
tecnologicas — Nivel medio

CG6. Desempeiiarse de manera efectiva en equipos de trabajo — Nivel bajo

/ CG7. Comunicarse con efectividad — Nivel bajo

CG9. Aprender en forma continua y autonoma — Nivel medio.

Competencias Especificas y nivel a alcanzar

CEL.1. Proyectar, diseifiar, calcular, optimizar y controlar maquinarias e instru-
mental (equipamiento tecnolégico) de establecimientos industriales y/o comercia-
les en los que se involucre fabricacién, manipulacion, fraccionamiento, envasado,
almacenamiento, expendio y comercializacién de alimentos. — Nivel medio

CEl.2. Proyectar, disefiar, calcular, optimizar y controlar instalaciones de esta-
blecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre fabricacion,
manipulacién, fraccionamiento, envasado, almacenamiento, almacenamiento,
expendio y comercializacion de los productos expendio y comercializacién de los
productos alimenticios. — Nivel medio

C.E.1.3 Proyectar, supervisar y dirigir ensayos y comprobaciones para determinar
la aptitud de materias primas, insumos, productos intermedios, productos finales

supervisar sistemas de procesamiento industrial de alimentos y bebidas en lo con-
cerniente a su acondicionamiento, transformacion, conservacién y comercializa-
cién; tanto en sus aspectos técnicos como econémicos. Nivel bajo.

CE4.2. Planificar, dirigir, identificar, caracterizar y evaluar riesgos potenciales a

la salud v al ambiente asociados a su intervencion orofesional. — Nivel hain.
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L T LT
Propiedades fisicas, quimicas y funcionales, reactividad y distribucién en los ah;‘f@-g /'/ i

CONTENIDOS tos: hidratos de carbono, proteinas, lipidos y pigmentos naturales. Enzimas. Modifiz|
, cacién de los alimentos por enzimas. Principales reacciones de alteracién de los ali-
MINIMOS mentos: pardeamiento no enzimatico, reaccién de Maillard, caramelizacién y par-
deamiento enzimético. Auto-oxidacién lipidica. Actividad del agua y estabilidad de
los alimentos. Alimentos como sistemas dispersos. Caracteristicas y obtencién de
espumas, emulsiones y geles. Aditivos alimentarios, descripcion, usos, toxicidad y
aspectos legales. Sustancias téxicas presentes en los alimentos. Componentes toxicos
naturales en los alimentos de origen vegetal y animal, sustancias t6xicas intenciona-
les, generados por el procesamiento de alimentos, productos del crecimiento micro-
biano y contaminantes ambientales.
MODULO 1:

MODULOS 1- INTRODUCCION A LA QUfMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMEN-
TOS

2- ACTIVIDAD DEL AGUA

3- DISPERSIONES EN ALIMENTOS

4- PROTEINAS

5- HIDRATOS DE CARBONO

MODULO 2:
6- LIiPIDOS
7- ENZIMAS

8- PIGMENTOS NATURALES EN ALIMENTOS
9- ADITIVOS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
10- SUSTANCIAS PERJUDICIALES EN ALIMENTOS

4

L/

ULl A MARS LA MENDEZ Ora. SANDRA LILIARA|GRENON
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CONTENIDOS
POR UNIDAD
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Unidad 1: Introduccién a la quimica y bioquimica de los alimentos
Alimentos. Definicion. Principales componentes. Historia de la quimica de los ali-
mentos. Métodos de estudio de la quimica en los alimentos.

Unidad 2: Actividad del agua

Actividad del agua. Isotermas de sorcién acuosa. Histéresis. Actividad del agua y
estabilidad de los alimentos. Medida y prediccion de la actividad acuosa. Actividad
del agua a temperaturas sub-crioscépicas.

Unidad 3: Dispersiones en alimentos

Sistemas dispersos en alimentos. Definicién, clasificacién. Dispersiones coloidales.
Clasificacion. Caracteristicas. Estabilidad. Fenémenos superficiales: Tension interfa-
cial y adsorcién. Surfactantes. Tipos. Valor BHL. Interacciones coloidales: Atrac-
cién de Van der Waals. Teoria de la doble capa eléctrica. Teoria DLVO. Repulsion
estérica. Dispersiones Liquidas: Tipos, obtencién, estabilidad.

Unidad 4: Proteinas

Desnaturalizacion. Agentes desnaturalizantes fisicos y quimicos. Propiedades fun-
cionales. Propiedades de hidratacién: adsorcién de agua, absorcion de agua, reten-
cién de agua y solubilidad. Propiedades superficiales: emulsionantes y espumantes.
Propiedades de interaccion proteina-proteina: Gelificacion.

Unidad 5: Hidratos de carbono

Polisacaridos: solubilidad, viscosidad y estabilidad. Geles de carbohidratos. Princi-
pales polisacéridos en alimentos: Almidén: estructura. Gelatinizacién, Retrograda-
cion. Viscosidad de las Pastas. Aplicaciones. Celulosa y derivados: Pectinas: clasifi-
cacion, usos y aplicaciones en alimentos. Principales gomas utilizadas en los alimen-
tos: Guar, Arébica, Xanticas. Alginatos, Carragenatos, etc. Reacciones de los aziica-
res en los alimentos: pardeamiento no enzimético, caramelizacién. Reaccién de
Maillard.

Unidad 6: Lipidos

Propiedades quimicas: Hidrolisis, Interesterificacion. Hidrogenacién. Propiedades
fisicas. Propiedades funcionales: plasticidad, cobertura, emulsificacién: tensién su-
perficial, estabilidad, balance hidrofilico-lipofilico, emulsionantes naturales y sinté-
ticos. Acidos grasos esenciales. Reacciones de deterioro: lipdlisis, rancidez oxidati-
va, oxidacién enzimatica, auto-oxidacién: factores que influyen, inhibiciéon. Antioxi-
dantes naturales y sintéticos. Obtencion de grasas y aceites.

Unidad 7: Enzimas

Definicién. Estructura. Enzimas enddgenas y exdgenas en alimentos. Propiedades de
las enzimas. Clasificacion. Nociones de cinética enziméatica. Cuantificacién de acti-
vidades enzimaticas. Factores que afectan a la actividad enzimatica. Efecto de la
temperatura, del pH, fuerza iénica, actividad acuosa sobre la actividad y estabilidad
enzimatica. Regulacion de la actividad enzimatica. Cinética de inactivacién térmica
de enzimas. Valor de reduccién decimal (D). Gréficas de inactivacién térmica. Prin-
cipales fuentes de enzimas. Enzimas de importancia en alimentos. Hidrolasas (ami-
lasas, pectinasas, lactasa, invertasa, lipasas, proteasas), oxidorreductasas (glucosas
oxidasa, polifenoloxidasa, peroxidasa), isomerasas, liasas. Sustratos, modo de ac-
cion, clasificacion, aplicaciones industriales. Pardeamiento enzimatico.

Unidad 8: Pigmentos naturales en alimentos

Compuestos hemo, clorofilas, carotenoides, flavonoides y otros fenoles, betalainas,
etc. Principales fuentes, estructuras, reacciones, estabilidad.

Unidad 9: Aditivos en la industria de alimentos

Descripcién y usos de los aditivos alimentarios: Especificaciones de los aditivos.
Uso legal y técnico del término. Acidos y Bases. Leudantes quimicos. Tampones y
sales. Agentes quelantes o secuestrantes. Agentes antimicrobianos. Edulcorantes no
nutritivos y pobres en calorias. Estabilizantes y espesantes.. Endurecedores. Clarifi-
cantes. Blanqueadores. Antiaglomerantes. Antioxidantes. Colorantes. Emulsionantes,

etc.
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CONTENIDOS Umdad.m Slfstancms Perj_ufhcla es en alimentos ' L .
Sustancias toxicas o antinuticionales presentes en alimentos. Definicion. Clasifica-

POR UNIDAD : £ 3 I .

cién de los componentes téxicos. Componentes téxicos naturales de origen vegetal

y animal. Téxicos intencionales: Aditivos alimentarios. Téxicos accidentales: Pro-

ductos del crecimiento microbiano, residuos de contaminantes ambientales, metales

pesados, plaguicidas y fitosanitarios. Toxicos generados por procesos: Productos

quimicos generados por el proceso o transformacién del alimento.

Dra. SANDRA LIllIANA GRENON
PRESIDENTE CONSEJO DIRECTIVO
Facultad de Ciencias Eftactas,
Quimicas y Naturales

UNaM
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Para la ensefianza se emplearin métodos mediante los cuales se integraran con =

ESTRATEGIAS teérico-Précticos favs)re‘ciendo la participacion activa de los alumnos en el proceso
DE de ensefianza-aprendizaje.

APRENDIZAJE

Clases de teoria: Se desarrollan los contenidos tedricos mediante clases expositivas
e interactivas. Se formularan preguntas con el objeto de traer conocimientos previos
impartidos en otras asignaturas y promover el interés por el tema a desarrollar, para
aclarar dudas durante la clase y enfatizar los nuevos conceptos, de modo que el
alumno pueda asimilar los conocimientos teéricos de los temas desarrollados en la
clase. Los conocimientos adquiridos se complementan con los trabajos précticos de
laboratorio y tareas utilizando el aula virtual en la plataforma Moodle que abarcan
actividades de investigacion, cuestionarios de autoevaluacion, visualizacién de vi-
deos con actitud critica, entre otras.

Seminario: Los alumnos realizan una actividad de investigacion en forma grupal (2-

. 3 alumnos) o individual de temas asignados ajustandose a las consignas propuestas
por la cétedra para luego compartir con la clase mediante una exposicion oral del

mismo.

Los temas para los seminarios podran variar de una cursada a otra, estos seran esta-

blecidos oportunamente con anticipacién a los alumnos para su presentacion en fe-

chas estipuladas en el cronograma.

Clases de trabajos pricticos de laboratorio: En las clases de trabajos practicos se
realizan ensayos con el objeto de observar en forma experimental los conceptos ted-
ricos suministrados durante el desarrollo de las clases teéricas. Los trabajos practicos
constan de una introduccion teérica del tema y explicacion de las metodologias a
utilizar para los ensayos experimentales. Los alumnos deben responder un cuestiona-
rio al comienzo de la clase que consiste en preguntas sencillas enfocadas en las acti-
vidades a desarrollar durante la clase. Esta metodologia motiva al alumno a familia-
rizarse con el tema y actividades de la clase en cuestion.

Los docentes acompaiian a los estudiantes en el desarrollo de las actividades realiza-
das en el laboratorio, enfatizando los aspectos teéricos y practicos permitiendo que el
alumno se familiarice con las técnicas y manejo de equipos de laboratorio y reali-
zando en todo momento una evaluacion del proceso de ensefianza-aprendizaje. El
andlisis y discusién de los resultados obtenidos es un espacio que le permite al
alumno expresar y discutir sus ideas en forma grupal y afianzar los conceptos tedri-
cos adquiridos. Los précticos se complementan con resoluciones de problemas plan-
teados que normalmente se presentan en la industria alimenticia.

Por otra parte, en los trabajos practicos, el alumno desarrolla las habilidades necesa-
rias para el trabajo profesional industrial y de laboratorio tanto individual como en
equipo.

El informe de trabajos practicos representa un 4mbito en el que los alumnos deben
tomar una actitud critica de las metodologias y resultados obtenidos. Ademaés apren-
den a realizar un informe aplicando una metodologia cientifica indicando claramente
los fundamentos tedricos, objetivos, metodologia empleada, resultados y conclusio-
nes.

Clases de Consultas y Tutorias: Los alumnos disponen de horarios de consultas en
los cuales tienen a disposicién a los docentes de la citedra. En los horarios estableci-
dos podran recurrir para dilucidar dudas relacionadas con los temas desarrollados en
las clases tedricas y de trabajos practicos. Clases Tedricas

Actividades complementarias de soporte al estudiante
Tendrén acceso al aula virtual en donde habré tareas complementarias, material de
consulta de cada tema y de las clases dictadas.
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SISTEMA DE CONDICIONES GENERALES PARA CURSAR LA MATERIA

EVALUACION . . :
La asignatura QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS es de caracter

promocional,

SISITEMA DE EVALUACION GENERAL

Evaluaci6n en proceso

* Participacién individual y grupal en las clases tedricas y clases précticas de labora-
torio.

* Aprobaci6n de actividades asi gnadas (seminario, etc.)

* Presentacién y aprobacién de los informes de trabajos practicos de laboratorio
(individual y grupal).

* Discusién e interpretacion de los resultados obtenidos en el trabajo prictico de
laboratorio.

Evaluacién formativa
* Aprobacién por parciales de contenidos teéricos para la promocién de la materia.
* Evaluacién final (escrito u oral) de la asignatura en turnos ordinarios de exdmenes.

REGULARIZACION DE LA MATERIA

* Para regularizar la materia el alumno debera cumplir con el 80 % de asistencia a
las clases tedricas y de trabajos précticos de laboratorio.

* Tener aprobadas las actividades asignadas (seminario, etc.).

* Tener aprobados los informes de trabajos practicos.

PROMOCION DE LA MATERIA

El alumno tendra las siguientes instancias de evaluacién:

* Dos parciales de contenidos tedricos para la promocién.

* Un recuperatorio al finalizar la cursada en el que podra recuperar uno de los dos
parciales.

Para promocionar la materia el alumno debera:

* Cumplir con el 80 % de asistencia a las clases tedricas y de trabajos practicos de
laboratorio.

* Tener aprobadas las actividades asignadas (seminario, etc.).

* Tener aprobados los informes de trabajos practicos.

// * Tener aprobados los exdmenes parciales tedricos.
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REGLAMENTO
DE CATEDRA

CURSADO Rl
Para cursar la asignatura QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS d
la carrera de Ingenieria en Alimentos el alumno deberé cumplir con las correlativi-
dades estipuladas en el plan de estudio vigente de la carrera.

REQUISITOS

Alumno regular: Es aquel que estando en condiciones de cursar la materia, segin
el régimen de correlatividades vigente, tenga el 80 % de asistencia de todas las
clases de teoria y de trabajos précticos de laboratorio, apruebe las actividades asig-
nadas y apruebe los informes de trabajos précticos.

La regularidad del Alumno se asentara en su Libreta Universitaria una vez conclui-
do el dictado de la Asignatura. Esta Catedra no admite renuncia a la regularidad.

Alumno Promocional: Es aquel que estando en condiciones de cursar y de rendir
la materia, segiin el régimen de correlatividades vigente, tenga el 80 % de asisten-
cia de todas las clases, tenga aprobadas las actividades asignadas, haya aprobado
los correspondientes informes de trabajos préacticos de laboratorio y ademas tenga
aprobado los parciales de contenidos teéricos de acuerdo al programa vigente de la
asignatura.

Alumno Libre: Es aquel que no cumpla con la condicién de alumno regular.

Todo alumno que se presenta a rendir la asignatura en condicién de libre debera:

1. Aprobar, con un puntaje minimo del 6 (seis), 1 (uno) examen de Trabajos Practi-
cos que sera tomado por el equipo de citedra dentro de los 3 dias anteriores a I
fecha del examen.

2. Rendir un examen teérico final, correspondiente a un alumno regular.

La aprobacién de las evaluaciones practicas sélo tendra validez para el examen
tedrico final del turno de exdmenes en el cual el alumno se inscribid.

Parciales de teoria: Se evaluaran los contenidos teéricos mediante dos parciales
en el cuatrimestre, los cuales son publicados en el cronograma de dictado de la
asignatura al comienzo del cuatrimestre. Los parciales se aprueban de acuerdo a la
Ordenanza del CS Nro. 094-11. El alumno puede recuperar uno de los dos parcia-
les al final del cuatrimestre.

Para promocionar la teoria los alumnos deben tener aprobados los dos parciales.

Los alumnos regulares o bien aquellos que estando en condiciones de promocionar
la materia no hubiesen aprobado los parciales, deberan rendir los contenidos teéri-
cos en un examen oral u escrito en un turno ordinario de examen.

Régimen de aprobacién de trabajos practicos: Al finalizar cada trabajo practico
se presentara un informe donde consten no sélo los resultados obtenidos, sino tam-
bién todos los datos que condujeron a la obtencién de dichos resultados (masas,
volumenes gastados en la titulacién, etc.), asi como las conclusiones acerca del
préctico realizado. El informe ser4 evaluado por el JTP de la Catedra, el cual in-
formara al alumno, antes de iniciar una nueva practica, si considera necesario suge-
rira su correccién o que este reflita alguna parte del practico que no se desarrollé

coﬁamente.
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BIBLIOGRAFIA
OBLIGATORIA DE
CONTENIDOS TEO-
RICOS
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1) Astiasaran, I.; Martinez, J. A. (2000) “Alimentos. Composicién y propieda={~

des". Mc Graw-Hill.

2) Badui Dergal, S. (2013). "Quimica de los alimentos". 5ta, Edicién. Editorial
Pearson Educacién. México.

3) Baltes, W. (2007). “Quimica de los Alimentos”. Ed. Acribia SA., Zaragoza.
Espaiia.

4) Belitz, H. D.; y Grosch, W. (2012). "Quimica de los alimentos". (3% er) Ed.
Acribia SA., Zaragoza. Espafia.

5) Bello Gutierrez, J. (2000). "Ciencia Bromatolégica". Ed. Diaz de Santos.
Madrid. Espaiia.

6) Branen, L., Davinson, S.; y Salminen S. (1990). "Food additives", Marcel
Dekker, New York, USA.

7) Cheftel, J.C. y Besancon, P. (1989). "Introduccion a la bioquimica y a la tec-
nologia de los alimentos", Ed. Acribia SA., Zaragoza, Espaiia.

8) Cheftel, J.C.,, Cuq, J.I. y Lorient, D. (1989). "Proteinas alimentarias". Ed.
Acribia SA., Zaragoza, Espaiia.

9) Cédigo Alimentario Argentino actualizado — Tomo I. ANMAT.
http:f!‘www.‘anmat.gov.arf‘alimentosx‘nonnativa_s_alimentos_caa.asp. Argenti-
na. _

10) Cubero N.; Monferrer A.; Villalta J. (2002). ”Aditivos Alimentarios”. Ed.
Ediciones Mundi-Prensa. Madrid, Espaifia.

11) Damoradan, S. y Parkin, K. L. (2019). “Fennema Quimica de los alimentos".
(4ta ed) Ed. Acribia SA., Zaragoza, Espaiia.

12) Primo Yifera E. (1997). "Quimica de los Alimentos". Ed. Sintesis. Madrid,
Espaiia.

13) Shibamoto, T. (1996). “Introduccién a la Toxicologia de los Alimentos”. Ed.
Acribia SA., Zaragoza, Espafia.

14) Wong, D. W. S. (1989). “Quimica de alimentos”. Ed. Acribia SA., Zaragoza,
Espafia.

15) Ziller, S. y otros colaboradores (1996). “Grasas y Aceites Alimentarios”.
Editorial Acribia SA. Espaiia.
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1) American association of cereal chemists. Approved methods of the d
Method 22-10, approved May 1960.

2) Chirife,J. Ferro fontan, C. & Benmergui, E. (1980). The prediction of water
activity in aqueous solutions in connection with intermediates moisture foods.
IV. Aw Prediction in no-electrolyte solutions. Jorurnal of Food Technology,
1559-70.

3) Chavez Mill J. M. (2009). Extraccién de pectina a partir de c4scara de "naran-
Ja criolla" (citrus aurantium 1.) Proveniente de la provincia de Rodriguez de
Mendoza. Univ. Nac. Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas, Investi-
gaciones Amazonenses. 3(1): 24-26.

4) Garzén, G. A. (2008). Las antocianinas como colorantes naturales y Com-
puestos bioactivos: revisién. Acta Biologia Colombiana., Vol. 13 No. 3,27 -
36.

5) Hart, F. L. y fisher H. J. 1991. “Anélisis Moderno de los Alimentos”. Edito-
rial Acribia SA. Espafia.

6) Less, R. (1997). “Anélisis de los Alimentos. Métodos Analiticos y de Control
de Calidad”. Segunda edicién. Editorial Acribia SA. - Espaiia.

7) Nielsen, S..S. (2008). “Analisis de los alimentos”. Manual de Laboratorio.
Ed. Acribia. Zaragoza, Espaiia.

8) PEARSON, D. 1993. “Técnicas de Laboratorio para el Analisis de Alimen-
tos”. Editorial Acribia SA. Espaiia.

9) Pilosof A. M, R.; y Bartholomai G., (2000). “Caracterizacién Funcional de
las Proteinas”. Ed. Eudeba. Argentina.

10) Salfield J. R. (1977). Practicas de ciencias de los alimentos. Editorial Acri-
bia, Zaragoza, Espafia.

11) Welti Chaiies, J. y Vergara, F. (1994). Interacciones agua-sustrato. Activi-
dad de agua (aw): Concepto termodindmico. Medida y prediccién. En Apli-
cacion de factores combinados en la conservacién de los alimentos. CYTED.
RIBIADIR. Universidad politécnica de Valencia. Espafia.

12) Welti Chafies, J. y Vergara, F. (2002). Actividad de agua. Concepto y apli-
cacién en alimentos con alto contenido de humedad. En Temas en Tecnologia
de Alimentos. Vol. I Editorial Alfaomega. México.
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1) Ann-Charlotte Eliasson, A. C. 2006. “Carbohydrates in food”. 2nd Ed. OR€]
BIBLIOGRAFIA Press. Taylor & Francis Group. USA. S
COMPLEMENTARIA [2) Cédigo Alimentario Argentino actualizado — Tomo II. Metodologia Analitica.
De la Canal y Asociados SRL. Buenos Aires, Argentina
3) Badui Dergal, S. (2012). "La ciencia de los alimentos en la practica". lta.
Edicién. Editorial Pearson Educacién. México.
4) Blanco Blasco, T. & Alvarado-Ortiz Ureta, C. (2008) — Alimentos. Bromato-
logia. Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas (UPC).
5) Coultate, T. P. (2007). "Manual de quimica y bioquimica de los alimentos".
Ed. Acribia. Zaragoza, Espafia.
6) Devlin, T. M. (1999). "Bioquimica", Ed. Reverté, SA., Barcelona, Espafia.
7) Gerhartz, W, (1990) "Enzymes in industry. Production and application”. Ver-
lag Chemie, Weinheim, Alemania.
8) Pomeranz, Y.y Meloan, C. E. (1994). “Food Analysis. Theory and Practice”.
3er edicién. Chapman & Hall, Inc.
9) Potter, N. N.; y Hotchkiss, J. H. (2000). "Ciencia de los Alimentos". Ed.

Acribia. Espaiia.

10) Walstra, P. (2003). “Physical Chemistry of Foods”. Marcel Dekker Inc.

11) Whistler, R. L.; and BeMiller, J. N. (1997). “Carbohydrate Chemistry for

Food Scientists”. Eagan press. St. Paul, Minnesota, USA.

12) Yfera, E. P. (1987) “Quimica Agricola III. Alimentos”. Editorial Alhamb:a.
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