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VISTO: El Expte. CUDAP: FCEQYN_EXP-S01:0004304/2014 cuya carétula dice:
“‘Causante: Departamento Ciencia y tecnologia de los Alimentos. Titulo: Programa de
Introduccion a la Ciencias de los Alimentos — Ingenieria Quimica’: y
CONSIDERANDO:

QUE el Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, presenta ante la
Secretaria Académica el Programa de la asignatura de Introduccion a la Ciencias de los
Alimentos, (Fojas 2 a 9).

QUE Ila Comisién de Asuntos Académicos en su Despacho N° 117/15 dice lo
siguiente: “Se sugiere aprobar el Programa de la a asignatura Introduccion a la Ciencia de los
Alimentos del Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos”, (Fojas 12).

QUE puesto a consideracion del Honorable Consejo Directivo en la V Sesion
Ordinaria realizada el 24 de agosto de 2015, se aprueba el despacho de la comision.

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

RESUELVE:
ARTICULO 1°: APROBAR para el periodo 2014/2017 el programa de la asignatura de
INTRODUCCION A LA CIENCIA DE LOS ALIMENTOS de la Carrera Ingenieria Quimica, el
que se incorpora como anexo de la presente resolucion.
ARTICULO 2°: REGISTRAR. Notificar al Sefior Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVAR.
290-15

e

RESOLUCION/CD. N°

Smc/PCD
Lic. Mirtha Ramona GANDUGLIA Dr. José I HERRERA
Secretarig Consejo Directivo Presidente {Lonsejo Directivo
Facultad de Ciencias Exactas, Facultad de fCiencias Exactas,

Quimicas y Naturales Quimicds y Naturales
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PLAN DE ESTUDIO (afio de aprobacién) 2003

PROGRAMA DE: Introduccion a la Ciencia de los Alimentos
CARRERA: Ingenieria Quimica

PROFESOR TITULAR/Responsable de la Asignatura: Luis Alberto Brumovsky
CARGO Y DEDICACION: Profesor Adjunto Exclusiva

ANO EN QUE SE DICTA :5to

CARGA HORARIA: 60 horas
PORCENTAJE FORMACION TEORICA 60% PORCENTAJE FORMACION PRACTICA 40%
DEPARTAMENTO: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

2014-2017

EQUIPO DE CATEDRA

CARGO Y DEDICACION

1) Luis Alberto Brumovsky

Prof. Adjunto Exclusiva (dedicacién simple)

2) Ana Maria Paredes

Prof. Adjunto Exclusiva (dedicacién simple)

3)

4)

S)
L
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Cuatrimestre 1° |

Cuatrimestral
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CRONOGRAM
A

Primer cuatrimestre:
3 horas de clases de teoria por semana de acuerdo al siguiente cronograma:

TEMAS DE TEORIA

Introduccién. Reglamento de la Catedra, Alimento saludable. Método de
estudio de la Bromatologia. Control Bromatoldgico.

Leche. Definicién. Biosintesis. Composicion y caracteristicas. Proteinas de 1a
leche. Estructura. Lipidos de la leche.

Lactosa. Intolerancia a la lactosa. Procesamiento de la leche.
Homogeneizacion. Pasteurizacion, Control de pasteurizacién Esterilizacion.

Concentracion de la leche. Leche en polvo. Leches fermentadas. Yogurt.
Quesos. Helados. Funciones de los ingredientes.

Carnes. Estructura del masculo esquelético. Composicién. Grasas. Proteinas.
Valor nutritivo.

Cambios bioquimicos post-morten. Influencia en la calidad

Transformacion industrial de las carnes. Curado. Embutidos. Productos de
origen marino: Pescados.

Hortalizas. Composicién y propiedades generales. Hidratos de carbono.

Frutas. Composicion. Compuestos nitrogenados. Lipidos. Acidos. Vitaminas.
Pigmentos. Aromas. Maduracién y metabolismo después de la cosecha.

Tratamientos de las frutas y legumbres ante de la conservacion industrial.
Zumos de frutas. Caracteristicas. Procesamiento. Pectinas.

Cereales. Composicién. Generalidades

Trigo. Obtencion de harinas. Panificacion. Fideos.

Arroz. Proceso de molienda. Valor nutritivo. Métodos de enriquecimiento del
arroz.

Maiz. Composicion. Industrializacién. Almidon. Almideones Modificados.

Otros cereales.

Lipidos. Generalidades. Composicién. Caracteristicas fisicoquimicas de los
lipidos.

Reacciones de Saponificacion. Hidrogenacion y Transesterificacion de lipidos.

Extraccion de grasas y aceites. Refinacion y modificacion de las grasas.
Propiedades funcionales. Equipos de extraccion de margarina y manteca.

El agua y la conservacién de los alimentos. Actividad del agua. Isotermas.
Estabilidad de los alimentos. Rol del hielo en la estabilidad de alimentos.

Reacciones de deterioro. Pardeamiento no enzimatico. Esquema general.
Etapas del PNE. Mecanismo de reaccion. Prevencion

Pardeamiento enzimatico. Mecanismo y sustratos. Prevencion del PE.

Legislacion Bromatoldgica. Fundamentos y alcances. Cadigo Alimentario
Argentino.

Legislacion alimentaria internacional, antecedentes. Resolucion Mercosur
Codex Alimentarius.

Una clase de trabajo practico de 3 horas cada 2 semanas.

Trabajos practicos propuestos:

1) Planes de muestreo

2) Leche y productos lacteos

3) Determinaciéon del contenido de humedad de los alimentos
4) Determinacion del porcentaje de Lipidos

5) Sustancias nitrogenadas

6) Miel y azucares

7)  Cromatografia liquida de alta resolucién (HPLC)
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'FUNDAMENTACION ﬁ 5‘? v-1}
El presente programa esta disefiado para que el feSional que egresa de
la carrera de Ingenieria Quimica, de Ia FCEQyN, con orientacién en
tecnologia de los alimentos conozca la composicion de los principales
sistemas alimentarios, los principios del procesamiento de los mismos y los

cambios que sufren los componentes durante el procesamiento y el
almacenamiento.

- g — e e
OBJETIVOS ]

1) Otorgar al alumna los conocimientos basicos de la composicion quimica de los
principales sistemas alimentarios.

2) Conocer las principales operaciones tecnologicas del procesamiento ¥
conservacion de alimentos.

3) Conocer los principios que ngen el deterioro de los alimentos, como asi
tambien poder evaluar las perdidas de nutrientes durante el procesamiento de
los alimentos

4) Comprender los fundamentos tedrico-practicos de los métodos de anjlisis
fisicos y quimicos de los alimentos, interpretar en informar sus resultados.

5) Adquirir conocimiento Yy manejo de las normas vigentes de la legislacion
alimentaria.

—_— [ diinenhiana. -

CONTENIDOS MINIM OS —

Estudio de Ia Bromatologia. Composicién quimica y procesarmento‘
de: Leche y productos lacteos, Cereales, Carnes, Pescados, Grasas |
y aceites, Frutas y Hortalizas Reacciones de deterioro: oxidacion de ‘
lipidos, pardeamiento enzimatico y no enzimatico. El agua como
componente de los alimentos. Actividad acuosa. Isotermas de
sorcion de humedad. Legislacion bromatoldgica. Métodos generales
de analisis de alimentos.

{MODULGS I = INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA
I - LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

lll- CEREALES

IV- CARNES Y PESCADOS

V- LIPIDOS

VI - FRUTAS Y HORTALIZAS

VIl - EL AGUA Y LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
VIII - PRINCIPALES REACCIONES DE DETERIORO

IX — LEGISLACION BROMATOLOGICA

Br. JOSE LUYIS HERRERA
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B e e —_—
CONTENIDOS :

Primer Cuatrimestre: 2 9 O — 1 5
POR UNIDAD |tEmA |- INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA

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

TEMA II- LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

Leche: Definicion. Composicion y caracteristicas. Valor nutritivo. Biogquimica de la secrecion
mamaria. Factores que la afectan - Tecnologia del procesamiento - Efectos del calor sobre |a
leche. Productos derivados: Leches acidéfilas. Leches concentradas. Leche en polvo.
Cremas heladas. Quesos: Definicion. Clasificacion. Composicion. Tecnologia.

TEMA Ill- CEREALES

Composicién y estructura de los granos de cereales. Almacenamiento - El trigo y los
productos de su molienda: harina de trigo. Panificacion y bioquimica del pan - Maiz. Molienda
seca y humeda Quimica del almidon. - Arroz: composicion quimica. Procesamiento:
productos de su molienda — Otros cereales.

TEMA IV- CARNES Y PESCADOS

Carne. Valor nutritivo. Estructura del musculo esquelético. Cambios bioquimicos -
Composicién y caracteristicas. Factores ante-mortem gue afectan los cambios bioquimicos
post-mortem. Efectos de los cambios post-mortem sobre los factores gue determinan 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
fusion,  estructura  cristalina, polimorfismo. Propiedades  quimicas: Hidrolisis,
Interesterificacion. Hidrogenacion.  Propiedades funcionales: plasticidad, cobertura,
emulsificacion: tension superficial, estabilidad, balance hidrofilico-lipofilico, emulsionantes
naturales y sintéticos. Aspectos nutricionales de los aceites vy los lipidos.

Reacciones de deterioro: lipdlisis, rancidez oxidativa, oxidacion enzimatica, autooxidacion:
factores que influyen, inhibicién. Antioxidantes naturales y sintéticos.

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

TEMA VI - FRUTAS Y HORTALIZAS

Composicién y propiedades - Maduracion y metabolismo después de la cosecha - Sacarosa y
azucares - Tratamientos de las frutas y legumbres ante la conservacion industrial. Zumos de
frutas. Dulces - Mermeladas - Jaleas - Productos de confiteria - Citricos y derivados,
Componentes principales de los citricos. Extraccién del zumo de los citrus.

TEMA VI —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 ionicos, agua-sustancias
apolares, agua-solutos hidrofilicos. - Actividad del agua - Isotermas de SOrcion acuosa.
Histeresis. - Actividad del agua y estabilidad de los alimentos - Rol del hielo en la estabilidad
de los alimentos a termperatura de subcongelacion.

TEMA VIli.- PRINCIPALES REACCIONES DE DETERIORO

Pardeamiento no enzimatico. Esquema general y etapas del pardeamiento no enzimatico -
Mecanismo de las reacciones - Factores que influyen el PNE - Evaluacion y prevencion.

pigmentos - Enzimas y mecanismos de reacciones - Prevencion del pardeamiento enzimatico.
TEMA IX —~ LEGISLACION BROMATOLOGICA

Fundamentos y alcances. Legislacion Bromatologica en Ia Argentina, antecedentes.
Reglamentacion alimentaria Federal. Codigo Alimentario Argentino. Legislacién alimentaria
internacional, antecedentes. Resolucion Mercosur. Codex Alimentarius.

- Br. Jog HERRERA
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ESTRATEGIAS DE
APRENDIZAJE

nuevos conceptos, de manera que el alumno pueda fijar los
conocimientos teéricos de los temas desarrollados. A continuacion se
resuelven problemas de aplicacion y posteriormente se realiza una
discusion grupal de los resultados obtenidos.

Clases de trabajos practicos de Laboratorio: en las clases Practicas
de Laboratorio se observa en forma experimental los principios teoricos

estudiantes en el desarrollo de las actividades practicas, enfatizando los
aspectos teoricos y practicos y realizando una evaluacion del proceso de
aprendizaje. El analisis y discusion de los resultados obtenidos es un
espacio que le permite al alumno expresar y discutir sus ideas en forma
grupal y afianzar los conceptos tedricos adquiridos.

Clases de consultas individuales los alumnos disponen de horarios de ‘
consultas en los cuales podran aclarar las dudas relacionadas con los
aspectos teoricos, practicos y de coloquios.

SISTEMA DE
EVALUACION
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e
* Evaluacién en proceso: participacion individual y grupal en las clases de

teoria y clases de trabajos practicos de laboratorio.

e Presentacion Yy aprobacion de los informes de trabajos practicos dej
Laboratorio. (

* Aprobacién por parciales de teoria y de trabajos practicos j

JANDU B, Jos¥ JUIS HERRERA
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REGLAMENTO DE Q
CATEDRA Alumno regular: es aquel que estando en condiciones de cuarg teria, 19159I 6

regimen de correlatividades vigente, tenga el 80 % de asistencia 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 reguiaridad del alumno se asentara en su libreta universitaria una vez concluido 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, segun el régimen de correlatividades vigente, tenga el 80 % de asistencia de las

clases practicas y de coloquios y ademas tengan aprobados los parciales de trabajos
practicos, coloquios y teoria exigidos.

Alumno libre: es aquel que no cumpla con la condicion de alumno regular.
Todo alumno que se presenta a rendir Ia asignatura en condicion de libre debera:
1. Aprobar, con un puntaje minimo del 6 (seis), 1 (uno) examen de coloquios y Practicos

de Laboratorio que sera tomado por el equipo de catedra dentro de los 3 dias anteriores
a la fecha del examen.

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

La aprobacion de las evaluaciones practicas sblo tendra validez para el examen tedrico
final del turno de examenes en el cual el alumno se inscribio.

Parciales de teoria: Cuatro parciales al ano, fijados segin un cronograma de parciales
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 parciales.

Para aprobar la teoria los alumnos deben tener aprobados los cinco parciales.

Los alumnos regulares que estando en condiciones de promocionar la asignatura no
hubiesen aprobado los parciales durante el cursado de la misma, podran rendir todos los
parciales el afio siguiente sin necesidad de volver a cursar dicha materia.-

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 condujeron a la obtencién de
dichos resultados (masas, volimenes gastados en la titulacion, etc.), asi como las
conclusiones acerca del trabajo practico realizado. El informe sera aprobado por el JTP
de la Catedra, el cual informara al alumno, antes de iniciar una nueva clase, si considera
necesario que este repita alguna parte del trabajo practico que no se desarrolld
correctamente

Dos parciales de trabajos practicos, fijados segin 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 uno de los dos parciales,

Para aprobar los trabajos practicos los alumnos deben tener aprobados los dos parciales
y los correspondientes informes
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OBLIGATORIA 1 ASSOCIATION OF OFFICIAL ANA%T%; CHE 853 1905 7
(AOAC). "Official Methods of Analysis” th-ed™Washingtor_bC

2 BADUI DERGAL, S. 2008 "Quimica de los alimentos" 4ta Edicion.
Editorial Pearson Educacién. Mexico.

3. CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO ACTUALIZADO - Tomo |
ANMAT http://iwww.anmat. ou.arlalimentos!norm_ayﬁ“s alimentos caa.
asp. Argentina,

4. CHEFTEL,J C. ¥ CHEFTEL, 1980. H. ‘Introduccién a la Bioguimica vy
Tecnologia de los Alimentos” Volumen L'y Il. Editorial Acribia S.A.
Espana

5. CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO ACTUALIZADO Tomo Il -
Metodologia Oficial Analitica. Texto ordenado por de La Canal y
asociados SRL. Argentina.

6. DAMORADAN, S PARKIN, K. L. Y FENNEMA, O. 2010, "Fennema[
Quimica de los alimentos” Ed. Acribia SA. Zaragoza, Espafa. |

7. HART,F L yFISHER H. J. 1891. "Analisis Moderno de los Alimentos”
Editorial Acribia SA. Espafa. “

8. LESS, R. 1997 “Analisis de los Alimentos. Métodos Analiticos y de |
Control de Calidad” Segunda edicion. Editorial Acribia SA. - Espana. |

9. FAQO Consulta de expertos, Ginebra 10-14 de noviembre de 2008.|
“Grasas y acidos grasos en nutricion humana” FAQ y FINUT, 2012|.
(edicion espaiiola).

10. NIELSEN, S. S. 2007 ‘Analisis de los alimentos" Manual de
Laboratorio. Ed. Acribia. Zaragoza, Esparia

11 OSBORNE, D. R y VOOGT, P. 1986 ‘Analisis de los Nutrientes de los
Alimentos” Editorial Acribia SA. Espafia.

12. PEARSON, D. 1993 “Teécnicas de Laboratorio para el Analisis dei
Alimentos”. Editorial Acribia SA. Espana. .

13. POMERANZ, Y, y MELOAN, C. E. 1994. “Foog Analysis. Theory and‘
Practice”. Tercera edicion. Chapman & Hall, Inc. |

4. PITA MARTIN DE PORTELA, MARIA LUZ. 2006. “Energia y |
macronutrientes en la nutricion del siglo XXI". La Prensa Médica SRL, i

15. SALINAS, R. D. 2000. “Alimentos y nutricion.  Introduccion a |a |
Bromatologia” Editorial El Ateneo. Argentina

16. STANDARD METHODS FOR EXAMINATION OF WATER AND
WASTEWATER. 19 th edition, 1995 American Public Health
Association. Washington DC

17. YUFERA, E. P 18987 “"Quimica Agricola 1ll. Alimentos” Editorial
Alhambra. Espafa -

18. ZILLER, S. Y otros Colaboradores. 1996. *“Grasas y Aceites!
Alimentarios” Editorial Acribia SA. Espana. |

—— i = e
|BIBLIOGRAFIA 1. MONTES, A L 1981. "Bromatologia” — Voi L Ty 1ll, segunda edicien |
COMF’LEMENTARIA

Editorial Eudeba, Argentina

2. WONG, D. w. S. 1995 “Quimica de los Alimentos Mecanismos y
Teoria" Editorial Acribia SA. Espana.

& WHISTLER, R, L AND BEMILLER, J N 1997 ‘Carbohydrate
Chemistry for Food Scientists”. Eagan press. SL_PauL Minnesoﬂta_,@JSA.
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y habiendc evaluado los siguientes items:

item considerado

observaciones

R0-15°
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..........................

Plan de estudio, afio que se dicta,
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Equipo de catedra -
Fundamentacion —
Objetivos e

Contenidos minimos y por unidad

Estrategias de aprendizaje

Sistema de evaluacion

Reglamento de catedra

Bibliografia

Reglamentacion de consulta, para evaluacio
Resolucién de aprobacion del plan de estudi
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Departamental que corresponde al Periodo de la Asignatura
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