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VISTO: el expediente FCEQYN-S01:0000481/2024, referente al Programa de la asignatura
“Introduccion a la Ciencia de los Alimentos” (Optativa) de la carrera Ingenieria Quimica: y

CONSIDERANDO:

QUE, desde el Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se eleva el Programa de
la asignatura “Introduccién a la Ciencia de los Alimentos” (Optativa) de la carrera Ingenieria Quimica.

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° 072/24 en el que se sugiere
Aprobar el Programa de la asignatura “Introduccion a la Ciencia de los Alimentos” (Optativa) de la
carrera Ingenieria Quimica (Plan 2003).

QUE, el tema se pone a consideracion en la |12 Sesién Ordinaria de Consejo Directivo realizada
el 22 de abril de 2024, aprobandose -por unanimidad y sin objeciones de los consejeros presentes- el
despacho N° 072/24 de la comision 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 “Introduccién a la
Ciencia de los Alimentos” (Optativa) de la carrera Ingenieria Quimica (Plan 2003), el que se incorpora
como Anexo de la presente Resolucién.

ARTICULO 2°: REGISTRAR. Notificar al Sefior Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVAR.
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Dra. Claudia Marcela MENDEZ
Secretaria-Gonsejo Directivo
Facultad de Ciencias Exactas,
Quimicas y Naturales

VISTO: se deja expresa constancia que en |a fecha se tomd conocimiepterdeTa
FCEQyN de conformidad al Art. 1° inciso "c" de la Ordenanza N° 00479

ardo Andrea MARTI
Decano

Facultad de Ciencias Exactas,
Quimicas y Naturales
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Periodo T
2023-2026
PROGRAMA DE: INTRODUCCION A LA CIENCIA DE LOS ALIMENTOS (OPI127) |
CARRERA: INGENIERIA QUIMICA
ANO QUE SE DICTA: 5 (Quinto afio) CARGA HORARIA: 60 h
PORCENTAIJE DE FORMACION TEORICA: 60%
PORCENTAIJE DE FORMACION PRACTICA: 40%
PLAN DE ESTUDIO (afio de aprobacién): 2003
DEPARTAMENTO: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
PROFESOR Titular / Responsable de la Asignatura: Dr. Luis Alberto BRUMOVSKY
CARGO Y DEDICACION: Titular Exclusiva Regular
EQUIPO DE CATEDRA CARGO Y DEDICACION 1
1) Dr. Luis Alberto BRUMOVSKY Profesor Titular Exclusiva Regular (5 h) [
REGIMEN DE REGIMEN DE
DICTADO EVALUACION
Anual Cuatrimestre 1° X Promocional
Cuatrimestral X Cuatrimestre 2° SI X NO

Dra. '.,LAUDIA MARCELA N-lE_NDEZ
SECRETARIA SONSEJ0 DIRECTIVO

Facultad de Cient
Quimicas y N
UNaM

Ora. SANDRA LILIANA GRENON
PRESIDENTE CONSEJO DIRECTIVO
Facultad de Ciencias Exactas,
Quimicas y Naturales

UNaM
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CRONOGRAMA | UNIDAD TEMA
Semana 1 1 INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA
LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.
S 2 2 -
eana PRACTICO: Planes de muestreo
LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
Semana 3 2 PRACTICO:
, CEREALES
Semana 4 3 PRACTICO: Determinacién del contenido de humedad de los
alimentos
Semana § 4 CARNES Y PESCADOS
Semana 6 4 CARNES Y PESCADOS
S g y LiPIDOS
PRACTICO: Determinacién del porcentaje de Lipidos
Semana 8 PARCIALES
g 5 s FRUTAS Y HORTALIZAS
cmana PRACTICO: Miel y aziicares
Semana 10 6 FRUTAS Y HORTALIZAS
Semana 11 7 EL AGUA Y LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

PRINCIPALES REACCIONES DE DETERIORO

Semags: 12 8 PRACTICO: Sustancias nitrogenadas
Semana 13 9 LEGISLACION BROMATOLOGICA
PRACTICO: Cromatografia liquida de alta resolucién (HPLC)
Semana 14 PARCIALES
Semana 15 RECUPERATORIOS
YT = Al :
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Dra. CLAUDMK MARCELA MENDEZ Dra. SANDRA LILIANA GRENON
SECRETARIA'GENSELO DIRECTIVO PRESIDENTE CONSEJD DIRECTIVO
Facultad de Ciencias Exaclas, Facultad de Ciencias Exactas,
Quimicas y Naturales Quimicas y Naturales

UNaM UNaM
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FUNDAMENTA-
CION

El presente programa est4 disefiado para que el profesional que egresa de la
carrera de Ingenieria Quimica, de la FCEQyN, con orientacién en tecnologia
de los alimentos conozca la composicién de los principales sistemas alimenta-
rios, los principios del procesamiento de los mismos y los cambios que sufren
los componentes durante el procesamiento y el almacenamiento.

OBJETIVOS

o
COMPETEN-
CIAS A DESA-

RROLLAR

General

Dar los conceptos fundamentales Y aspectos generales de la composicién y calidad de
los alimentos.

Particulares

Otorgar al alumno conocimientos de la composicién quimica de los principales siste-
mas alimentarios.

Conocer las principales operaciones tecnologicas del procesamiento y conservacion de
alimentos.

Conocer los principios que rigen el deterioro de los alimentos, como asi también poder
evaluar las pérdidas de nutrientes durante el procesamiento de los alimentos.

Comprender los fundamentos teérico-practicos de los métodos de analisis fisicos y
quimicos de los alimentos, interpretar en informar sus resultados.

Adquirir conocimiento y manejo de las normas vigentes de la legislacién alimentaria.

Competencias Genéricas y nivel a alcanzar

CG1. Identificacién, formulacién y resolucién de problemas de ingenieria — Nivel
medio

CG4. Utilizar de manera efectiva las técnicas y herramientas de aplicacion en la inge-
nieria — Nivel medio

CG6. Desempefiarse de manera efectiva en equipos de trabajo — Nivel medio

CG7. Fundamentos para una comunicacién efectiva — Nivel medio

CG8. Conocimientos para un desempefio con ética, responsabilidad profesional y
compromiso social. — Nivel medio

CG9. Fundamentos para el aprendizaje en forma continua y auténoma — Nivel medio
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Competencias Especificar y nivel a alcanzar

CEL1.3. Proyectar, supervisar y dirigir ensayos y comprobaciones para determinar la
aptitud de materias primas, insumos, productos determinar la aptitud de materias pri-
mas, insumos, productos intermedios, productos finales y sus envases. — Nivel medio

CE3.2. Aplicar la normativa legal vigente en lo referido a los establecimientos, pro-
ductos y operaciones que involucren la producci6n, almacenamiento, transporte, ex-
pendio y comercializacién de alimentos y bebidas y sus envases. — Nivel medio

CONTENIDOS

Contenidos Minimos.

Estudio de la Bromatologia. Composicién quimica y procesamiento de: Leche
y productos lécteos, Cereales, Carnes, Pescados, Grasas y aceites, Frutas y
Hortalizas. Reacciones de deterioro: oxidacién de lipidos, pardeamiento enzi-
matico y no enzimatico. El agua como componente de los alimentos. Actividad
acuosa. Isotermas de sorcion. Legislacién bromatolégica. Métodos generales
de analisis de alimentos.

MODULOS

1) INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA

2) LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

3) CEREALES

4) CARNES Y PESCADOS

5) LIPIDOS

6) FRUTASY HORTALIZAS

7) EL AGUA Y LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
8) PRINCIPALES REACCIONES DE DETERIORO

9) LEGISLACION BROMATOLOGICA

Dra. CLAUDIA MARCELA MENDEZ Dra. SANDRA LILIANA GRENQ!
SECRETARIA CONSEJO cTIvo PRESIDENTE CONSEJO DIRECTIVO
Facultad de Ciencias LxaCias Facultad de Ciencias Exaclas.
Quimicas y Naturales Quimicas y Naturales
UNaM UNaM
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CONTENIDOS
POR UNIDAD

TEMA I - INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA

ij_etivos. Alimento saludable. Sus determinantes de origen psiquico, nutricional e
higiénico-sanitario. Control bromatolégico: sus objetivos. Atributos de calidad de un
alimento sano. Método de estudio de la bromatologia.

TEMA II- LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

Leche: Definicién. Composicién y caracteristicas. Valor nutritivo. Bioquimica de la
secrecion mamaria. Factores que la afectan - Tecnologia del procesamiento - Efectos
del calor sobre la leche. Productos derivados: Leches acidéfilas. Leches concentradas.
Leche en polvo. Cremas heladas. Quesos: Definicién. Clasificacién. Composicion.
Tecnologia.

TEMA III- CEREALES

Composicién y estructura de los granos de cereales. Almacenamiento - El trigo y los
productos de su molienda; harina de trigo. Panificacién y bioquimica del pan - Maiz.
Molienda seca y himeda. Quimica del almidén. - Arroz: composicién quimica. Proce-
samiento: productos de su molienda — Otros cereales.

TEMA IV- CARNES Y PESCADOS

Carne. Valor nutritivo. Estructura del masculo esquelético. Cambios bioquimicos -
Composicion y caracteristicas. Factores ante-mortem que afectan los cambios bioqui-
micos post-mortem. Efectos de los cambios post-mortem sobre los factores que deter-
minan la calidad de las carnes. Productos carnicos: curado y embutidos - Productos de
origen marino: Pescados. Caracteristicas. Alterabilidad del pescado. Congelacion del
pescado.

TEMA V - LIPIDOS

Acilgliceroles: Propiedades fisicas: viscosidad, indice de refraccion, densidad, punto
de fusibn, estructura cristalina, polimorfismo. Propiedades quimicas: Hidrélisis, Inter-
esterificacién. Hidrogenacion. Propiedades funcionales: plasticidad, cobertura, emulsi-
ficacion: tension superficial, estabilidad, balance hidrofilico-lipofilico, emulsionantes
naturales y sintéticos. Aspectos nutricionales de los aceites y los lipidos.

Reacciones de deterioro: lipélisis, rancidez oxidativa, oxidacién enzimédtica, autooxi-
dacién: factores que influyen, inhibicién. Antioxidantes naturales y sintéticos.

Grasas y aceites naturales: Fuentes naturales, procesos de extraccion y refinado.

TEMA VI - FRUTAS Y HORTALIZAS

Composici6n y propiedades - Maduracién y metabolismo después de la cosecha - Sa-
carosa y azucares - Tratamientos de las frutas y legumbres ante la conservacién indus-
trial. Zumos de frutas. Dulces - Mermeladas - Jaleas - Productos de confiteria - Citri-
cos y derivados. Componentes principales de los citricos. Extraccién del zumo de los
citrus.

TEMA VII - EL AGUA Y LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

El agua y el hielo: Propiedades fisicas. Estructura del hielo. La estructura molecular
del agua y sus asociaciones - Interacciones agua-soluto; agua-grupos i6nicos, agua-
sustancias apolares, agua-solutos hidrofilicos. - Actividdd del agua - Isotermas de sor-
cién acuosa. Histéresis. - Actividad del agu gntos - Rol del

hielo en la estabilidad de los alimentos a tendp a de subcongelai{

Yy . Dra. SANDRARJIANA GRENON
/f 1 ' Dra. CLAUDIA MARCELA MENDEZ PRESIDENTE CONSEJO DIRECTISO
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CONTENIDOS TEMA VIIL- PRINCIPALES REACCIONES DE DETERIORO

POR UNIDAD Pardeamiento no enzimatico. Esquema general y etapas del pardeamiento no enzimati-
co - Mecanismo de las reacciones - Factores que influyen el PNE - Evaluacién y pre-
vencién. Pardeamiento Enzim4tico. Definicién. Esquema general de reacciones. Sus-

tratos fenélicos y pigmentos - Enzimas y mecanismos de reacciones - Prevencion del
pardeamiento enzimético.

TEMA IX - LEGISLACION BROMATOLOGICA

Fundamentos y alcances. Legislacién Bromatoldgica en la Argentina, antecedentes.
Reglamentacion alimentaria Federal. Cédigo Alimentario Argentino. Legislacién ali-
mentaria internacional, antecedentes. Resolucién Mercosur. Codex Alimentarius.

ESTRATEGIAS | Clases de teoria: en estas clases se desarrollan los conceptos teéricos mediante
DE clases expositivas-dialogadas. En las mismas se presentan los aspectos te6ricos y
APRENDIZAJE |5¢ realizan preguntas a modo de ir'1dagaci6n de conocimientos previos imparti-
dos, para esclarecer dudas y enfatizar los nuevos conceptos, de manera que el
alumno pueda fijar los conocimientos teéricos de los temas desarrollados. A
continuacién se resuelven problemas de aplicacién y posteriormente se realiza
una discusion grupal de los resultados obtenidos.

Clases de trabajos précticos de Laboratorio: en las clases Practicas de Labo-
ratorio se observa en forma experimental los principios teéricos impartidos. En
las mismas los docentes coordinan y acompafian a los estudiantes en el desarro-
llo de las actividades practicas, enfatizando los aspectos teéricos y précticos y
realizando una evaluacién del proceso de aprendizaje. El anélisis y discusién de
los resultados obtenidos es un espacio que le permite al alumno expresar y discu-
tir sus ideas en forma grupal y afianzar los conceptos te6ricos adquiridos.

Clases de consultas individuales: los alumnos disponen de horarios de consul-
tas en los cuales podran aclarar las dudas relacionadas con los aspectos tedricos,
précticos y de coloquios.

SISTEMA DE 1. Evaluacién en proceso: participacién individual y grupal en las clases de
EVALUACION teoria y clases de trabajos practicos de laboratorio.
2. Presentacién y aprobacién de los informes de trabajos practicos de La-
boratorio.

3. Aprobaci6n por parciales de teoria y de trabajos précticos.
. o -

i
AUDK MARCELA MENDEZ SAND
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REGLAMENTO
DE CATEDRA

ria, segun el régimen de correlatividades vigente, tenga el 80 % de asis-
tencia y apruebe todos los informes de las clases practicas y de coloquios.

Para lograr la asistencia al trabajo practico el alumno debe aprobar un
cuestionario antes del ingreso a la clase.

La regularidad del alumno se asentard en su libreta universitaria una vez
concluido el dictado de la Asignatura.

Alumno promocional: es aquel que estando en condiciones de cursar y
. de rendir la materia, segtin el régimen de correlatividades vigente, tenga el
80 % de asistencia de las clases practicas y de teoria y ademas tengan
aprobados los parciales de trabajos practicos y teoria exigidos con un pun-
taje minimo de 6 (seis) de acuerdo a la Ordenanza del CS Nro. 094-11.

Alumno libre: es'aquel que no cumpla con la condicién de alumno regu-
lar.

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

1. Aprobar, con un puntaje minimo de 6 (seis), 1 (uno) examen de desa-
rrollo de un trabajo Préacticos de Laboratorio que sera tomado por el equi-
po de catedra dentro de los 3 dias anteriores a la fecha del examen.

2. Rendir un examen de trabajos practicos y un tedrico final, correspon-
diente a un alumno regular.

. La aprobacion de las evaluaciones practicas solo tendra validez para el
examen tedrico final del turno de exdmenes en el cual el alumno se inscri-
bio.

Parciales de teoria: Dos parciales por cuatrimestre, fijados segun un cro-
(_ nograma de parciales al comienzo del cuatrimestre. Los parciales se
aprueban de acuerdo a la Ordenanza del CS Nro. 094-11. El alumno pue-
de recuperar uno de los dos parciales.

Para aprobar la teoria los alumnos deben tener aprobados los dos parcia-
les.

Il 4
Dra. CLAUDIA MARCELA MENDEZ

SECRETARM _CONSEJD DIRECTIVE
Facultad de Clencias Exactas,
Quimicas y Naturales
UNaM

Dra. SANDRA LILIANA GRENON

PHESIDENTE CONSEJO DIRECTIVD
Facultad de Ciencias Exactas,
Quimicas y Naturales
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REGLAMENTO
DE CATEDRA

Régimen de aprobacién de trabajos practicos:

Al finalizar cada trabajo practico se presentara un informe donde consten
no sélo los resultados obtenidos, sino también todos los datos que condu-
Jeron a la obtencién de dichos resultados (masas, voltimenes gastados en
la titulacién, etc.), asi como las conclusiones acerca del trabajo practico
realizado. El informe sera aprobado por el JTP de la Catedra, el cual in-
formara al alumno, antes de iniciar una nueva clase, si considera necesario
que este repita alguna parte del trabajo practico que no se desarroll$ co-
rrectamente.

Un parcial de trabajos précticos, fijados segun un cronograma de parciales
al comienzo de cada cuatrimestre. Los parciales se aprueban de acuerdo a
la Ordenanza del CS Nro. 094-11.

El alumno puede recuperar el parcial de TP.

Para aprobar los trabajos practicos los alumnos deben tener aprobados el
parcial y los correspondientes informes.

LAULDIA MARCELA M"CNDEZ

e CRITARIA CO oD VO Dra. SANDRA LILIANA GF}_E‘NON
SECAE e : 0 DIRECTIVO
Facultad de LIENEIas HEreEias PRESIDENTE ( bl s
Quirnicas y Naturales as Exactas,
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