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OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA: Comprender y aplicar
conceptos, principios y relaciones de los aspectos generales y complementarios

de la produccion y conservacion de los alimentos

FUNCION DE LA ASIGNATURA EN EL PLAN DE ESTUDIOS: Esta asignatura, se

articula horizontalmente con Bromatologia y en el sentido vertical,

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°,

afo respectivamente.

PROGRAMA ANALITICO
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Tema 1:

Eje conceptual: Conocer las funciones basicas de los macronutrientes y
micronutrientes que componen los alimentos.

Objetivos: Estudiar los macro y micronutrientes desde el punto de vista de su
funcion quimica y su aporte al valor nutricional del alimento, conociendo
basicamente las normas nacionales e internacionales vigentes.

Contenidos minimos: definicion de alimento. Codigo Alimentario Argentino,
Normas Mercosur. Hidratos de carbono. Proteinas. grasas. Fibras. Vitaminas.
Oligoelementos.

Tema 2:

Eje conceptual: Estudiar someramente las reacciones de deterioro que tiene lugar
en un alimento.

Objetivos: Conocer las principales reacciones de deterioro y los factores que la
inducen.

Contenidos minimos: Concepto de actividad acuosa. Pardeamiento enzimatico y
no enzimatico. Oxidacion de lipidos. Deterioro producido por microorganismos.
Toxinas. Estudio de las reacciones de deterioro en los alimentos principales:
cereales, harinas, lacteos y derivados, carnes, frutas, huevos. Aditivos
tecnolégicos para evitar el deterioro.

Tema 3:

Eje conceptual: Estudiar las diferentes operaciones de acondicionamiento de los
alimentos.

Objetivos: Estudiar basicamente las diferentes operaciones de acondicionamiento
desde |la obtencion de la materia prima.

Contenidos minimos: Reduccion de tamafios. Extraccion. Limpieza. Clasificacion
por corriente de fluidos. separaciébn magnética. Lavado. Coccion. Escaldado.
Pelado quimico. Utilizacion de aditivos mejoradores.

Tema 4:

Eje conceptual: Estudiar los métodos de conservacion de alimentos.

Objetivos: Estudiar los diferentes meétodos de conservacion permitiendo su
adecuada eleccion, para que el alimento llegue con calidad al consumidor.
Contenidos minimos: Balance de materia y energia. Diferentes metodos de
conservacion: salazon, azucarado, conservacion en vinagre, ahumado, atmosfera
controlada, evaporacién, deshidratacién, secado, blanqueo, refrigeracion,
congelacion, radiaciones ionizantes. Diagramas de procesos en bloques. Higiene
y limpieza de las instalaciones.

TRABAJOS PRACTICOS:

Se realizara un Trabajo Préactico de Laboratorio por cada unidad tematica.
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