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OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA: Comprender y aplicar
conceptos, normas y reglamentaciones en la produccion y conservacion y
distribucion de los alimentos, sus materia primas, productos semielaborados y
productos alimenticios.

FUNCION DE LA ASIGNATURA EN EL PLAN DE ESTUDIOS: Esta asignatura, se
articula horizontalmente con Introduccion a la Tecnologia de los Alimentos y en el
sentido vertical , los conocimientos impartidos , le permitiran al alumno continuar
con la secuencia de asignaturas relativas a la orientacion que se dictaran en los
cursos de 3. y 5", afio respectivamente.
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PROGRAMA ANALITICO

Tema 1: Definicion de alimentos. Alimentacion.

Tema 2: Equilibrio energético. Equilibrio plastico - proteico.

Tema 3: Sustancias minerales. Agua. Vitaminas. Oligoelementos.

Tema 4. Aditivos, clasificacion. Colorantes. Saborizantes y aromatizantes.
Conservantes. Estabilizantes. Espesantes y emulsionantes. Aditivos involuntarios.

Contaminantes.

Tema 5: Legislacion bromatolégica. MNormas municipales, provinciales y
nacionales. Codigo Alimentario Argentino.

Tema 6: Normas supranacionales. Mercosur. CEE. Codex Alimentarius.
TRABAJOS PRACTICOS

Se realizara un Trabajo Practico por cada Unidad.
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