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1. OBJETIVOS:

Los objetivos de la asignatura son:

· Describir la composición, estructura, propiedades funcionales y nutricionales de los componentes naturales de los alimentos, aditivos y otras sustancias utilizadas en la alimentación humana.  

· Proporcionar las nociones básicas de nutrición.

· Describir la composición, estructura, propiedades y modos de obtención de los principales grupos de alimentos.

· Detallar las alteraciones y adulteraciones que pueden sufrir los alimentos.

· Dar los fundamentos de la legislación nacional, regional e internacional en materia de alimentos.

2. Contenidos:

a. Contenidos Mínimos: Nutrientes, funciones, fuentes y requerimientos. Cálculo del metabolismo energético, necesidades energéticas. Deficiencias alimentarias, nutrientes indispensables. Antinutrientes. Evaluación nutricional. Componentes de los alimentos: agua, hidratos de carbono, lípidos, minerales y vitaminas. Aditivos alimentarios, componentes que imparten color, textura, gusto y olor. Alteraciones y adulteraciones. Preservación de alimentos. Enfermedades transmisibles por alimentos. Envases. Alimentos grasos,  cárneos, lácteos y ricos en azúcares. Cereales y derivados. Frutas y legumbres. Bebidas hídricas y analcohólicas. Agua potable. Bebidas alcohólicas. Productos estimulantes: café, té, yerba mate, cacao y chocolate. Productos deshidratados, productos congelados y conservas.  Métodos analíticos de uso general en el control de calidad de los alimentos. Tecnología de alimentos. Legislación alimentaria. Control bromatológico.
b. Contenidos Básicos: 

UNIDAD 1: Bromatología
1.1.- DEFINICIÓN: Definición de bromatología. Disciplinas que intervienen. Áreas de incumbencia.

1.2.- ALIMENTO: Definición de alimento. Concepto de calidad higiénico-sanitaria, nutricional y sensorial. Tipos de alimentos.

1.3. LEGISLACIÓN ALIMENTARIA: Legislación alimentaria nacional, regional e internacional (Código Alimentario, MERCOSUR, Codex Alimentarius). Rotulación de alimentos envasados.

UNIDAD 2: Nutrición
2.1.- NUTRIENTES: Concepto de nutrición  y nutriente. Ración alimentaria. Tipos de nutrientes. Nutrientes indispensables, dispensables y antinutrientes. Causas y consecuencias de su deficiencia y/o exceso. Alimentos que los contienen.

2.2.- FUNCIONES: Funciones de los nutrientes en el organismo. Digestión, absorción, transporte y metabolismo.

2.3.- REQUERIMIENTOS: Requerimiento de nutrientes. Ingesta diaria recomendada, tablas. Requerimientos energéticos. 
2.4.- VALOR ENERGÉTICO DE LOS ALIMENTOS: Valor energético: concepto, unidades (Cal y Joule) y cálculo. Índice glucémico.

2.5. REQUERIMIENTO PROTEICO: Aminoácidos indispensables y dispensables. Requerimiento proteico. Nivel de seguridad de ingesta proteica. Balance nitrogenado.

2.6. VALOR BIOLÓGICO DE PROTEÍNAS: Calidad proteica: métodos de evaluación químicos y biológicos. Valor nutricional general de los alimentos.
UNIDAD 3: Componentes de los Alimentos

3.1.- AGUA: estructura y propiedades. Interacción del agua con las macromoléculas: agua libre y ligada. Actividad acuosa.

3.2.- MACROCOMPONENTES: Hidratos de carbono, Lípidos y Proteínas: estructura, distribución y rol de los alimentos.

3.3. ANÁLISIS BÁSICO ELEMENTAL DE UN ALIMENTO: métodos físicos y químicos; fundamento. 

3.4. PROPIEDADES: Propiedades funcionales y de estabilidad relacionadas con la utilización en los alimentos. Modificación de la calidad nutricional durante la obtención, procesamiento y almacenamiento de los alimentos.

3.5. MICROCOMPONENTES: minerales y vitaminas. Papel de las enzimas exógenas y endógenas. 

UNIDAD 4: Aditivos y Contaminantes de los Alimentos

4.1.- ADITIVOS: Definición. Funciones y clasificación. Requisitos que deben cumplir: normas de calidad y pureza, recomendaciones de la OMS. Problemas toxicológicos derivados del uso de aditivos: concepto de dosis sin efecto y de ingesta diaria admisible, Márgenes de seguridad. Problemas legales por el uso de aditivos.

4.2. CONTAMINANTES: Sustancias tóxicas naturales de los alimentos. Contaminantes químicos.

UNIDAD 5: Alteración y Adulteración de Alimentos

5.1.- ALTERACIONES: Factores que condicionan las alteraciones físicas, químicas y biológicas, alteraciones microbiológicas. Oxidación de lípidos, pardeo enzimático y no enzimático. Prevención. Fundamentos de los sistemas de preservación. Aplicación de frío, calor, sustancias químicas, disminución del contenido acuoso y radiaciones ionizantes.

5.2.- ADULTERACIONES: Alimentos adulterados. Ejemplos y control de fraudes. 

UNIDAD 6: Alimentos Ricos en Lípidos

6.1.- PROPIEDADES Y COMPOSICIÓN: Características de los principales aceites y grasas alimenticias, propiedades físico-químicas y composición. Fuentes de obtención. Producción argentina de oleaginosas. 

6.2. OBTENCIÓN: Tecnología de la obtención de grasas y aceites: grasas animales por fusión, obtención y refinación de aceites vegetales. Aceites de oliva. Tratamientos de modificación: hidrogenación y transesterificación. Margarinas y grasas emulsionables: procesamiento, composición química, valor nutritivo. Cremas, mantecas y mayonesas: procesamiento, composición química.

6.3.- LEGISLACIÓN: Reglamentaciones para grasas y aceites comestibles. 

6.4.- ALTERACIONES Y ADULTERACIONES: Alteraciones y adulteraciones de alimentos ricos en lípidos.

UNIDAD 7: Alimentos Lácteos

7.1.- PROPIEDADES Y COMPOSICIÓN: Leche: composición y estructura físico-química: sistema proteico, emulsión grasa, glúcidos. 

7.2. OBTENCIÓN: Tecnología: separación de materia grasa, homogeneización, pasteurización, esterilización, concentración, deshidratación. Productos resultantes de estos procesos: leche pasteurizada, esterilizada, en polvo, condensada. Leches fermentadas: características. Quesos: tecnología de elaboración, composición química y valor nutricional. Dulce de leche: tecnología de elaboración, composición química y valor nutricional.  

7.3.- LEGISLACIÓN: Reglamentaciones para productos lácteos. 

7.4.- ALTERACIONES Y ADULTERACIONES: Alteraciones y adulteraciones de productos lácteos.

UNIDAD 8: Alimentos Cárnicos, Huevos y Productos de la Pesca y Caza
8.1.- PROPIEDADES Y COMPOSICIÓN: Carne: composición y estructura del músculo estriado. Tejido conectivo. Bioquímica de la contracción muscular. Cambios bioquímicos post-mortem y sus efectos sobre la calidad de la carne. Transformación del músculo rígido en carne comestible. Composición y valor nutricional de las carnes: vacuna, ovina, porcina y de aves, productos de la pesca, características. 

8.2. OBTENCIÓN: Efecto de los tratamientos sobre los componentes de la carne: cocción, refrigeración, deshidratación, congelación. Producción y almacenamiento de carnes. Productos elaborados curados y ahumados: jamones, salchichones, patés, corned-beef, otras preparaciones. Productos de la pesca: pescado, moluscos y mariscos. Clasificación según su calidad higiénica. Procesamiento y conservación. Productos derivados.  Animales de caza: características de sus carnes. Huevos fresco y refrigerado. Composición y estructura del huevo de gallina. Valor nutricional y propiedades funcionales. Efectos del almacenamiento y procesamiento.

8.3.- LEGISLACIÓN: Reglamentaciones para productos cárnicos, huevos, productos de la pesca y caza. 

8.4.- ALTERACIONES Y ADULTERACIONES: Alteraciones y adulteraciones de productos cárnicos, huevos, productos de la pesca y caza. 

UNIDAD 9: Cereales y Derivados
9.1.- PROPIEDADES Y COMPOSICIÓN: Características generales de los cereales. Composición y estructura del grano. Cambios bioquímicos durante el almacenamiento. Trigo: clasificación.

9.2.- OBTENCIÓN: Harina de trigo: elaboración, tipificación, composición química y valor nutricional. Aditivos permitidos en su procesamiento y elaboración. Controles analíticos de granos y harinas.

9.3.- PANIFICACIÓN: Transformaciones bioquímicas durante la fermentación, horneado y envejecimiento.

9.4.- CEBADA, MAÍZ Y ARROZ: Composición valor nutricional e industrialización. Distintos tipos de pan: composición química y valor nutricional.

9.5. - PASTAS: Pastas alimenticias: clasificación. Otros alimentos derivados de cereales: galletas, pasteles, cereales para el desayuno, maltería y almidones.

9.6.- LEGISLACIÓN: Reglamentaciones para cereales y derivados. 

9.7.- ALTERACIONES Y ADULTERACIONES: Alteraciones y adulteraciones de cereales y derivados.

UNIDAD 10: Alimentos Ricos en Hidratos de Carbono

10.1.- OBTENCIÓN: Obtención de los principales azúcares. Sacarosa de caña y de remolacha. Glucosa y jarabes de glucosa. Refinación del azúcar. Composición química y valor nutricional. 
10.2.- MIEL DE ABEJA: Obtención y composición.

10.3.- DULCES, MERMELADAS Y JALEAS: elaboración, composición y preservación.

10.4.- HELADOS: clasificación, composición química y valor nutricional.

10.5.- PRODUCTOS DE CONFITERÍA Y PASTELERÍA: confites, bombones, confituras y otros.

10.6.- LEGISLACIÓN: Reglamentaciones para alimentos ricos en hidratos de carbono. 

10.7.- ALTERACIONES Y ADULTERACIONES: Alteraciones y adulteraciones de alimentos ricos en hidratos de carbono. 
UNIDAD 11: Frutas, Hortalizas y Legumbres

11.1.- PROPIEDADES Y COMPOSICIÓN: Estructura, composición y valor nutricional. Propiedades. Maduración y metabolismo después de la cosecha. Modificaciones químicas en la maduración. Almacenamiento refrigerado y en atmósferas controladas. Tratamientos para la conservación industrial: modificaciones químicas.

11.2.- SUBPRODUCTOS: celulosa, pectinas, esencias y jugos vegetales, celulosa cristalina y amorfa. Pectinas: estructura y transformación, poder gelificante y aplicaciones industriales. Otros heteropolisacáridos de aplicación industrial: alginatos, carragenatos, gomas - Jugos vegetales: composición - Procesos industriales de fabricación. 

11.3.- LEGISLACIÓN: Reglamentaciones para frutas, hortalizas y legumbres. 

11.4.- ALTERACIONES Y ADULTERACIONES: Alteraciones y adulteraciones de frutas, hortalizas y legumbres.
UNIDAD 12: Agua Potable, Bebidas Analcohólicas y Alcohólicas

12.1.- AGUA POTABLE: Origen. Composición química. Análisis físico-químico y bacteriológico. Procesos de depuración. Potabilidad.

12.2.- AGUAS GASIFICADAS, MINERALES Y MINERALIZADAS: Características y clasificación.

12.3.- HIELO: elaboración. Su uso en la industria alimentaria y en la alimentación humana 

12.4.- BEBIDAS HÍDRICAS: Definición. Composición química y clasificación. Procesos de elaboración. Aditivos permitidos. 

12.5.- BEBIDAS ALCOHÓLICAS: Clasificación. Bebidas fermentadas, destiladas y licores. Cerveza: definición. Características de la materia prima. Etapas de elaboración. Tipos de cerveza. Composición química. Sidras y otros productos: composición. Subproductos de la elaboración de bebidas alcohólicas.

12.6.- LEGISLACIÓN: Reglamentaciones para agua potable, bebidas analcohólicas y alcohólicas. 

12.7.- ALTERACIONES Y ADULTERACIONES: Alteraciones y adulteraciones de agua potable, bebidas analcohólicas y alcohólicas.
UNIDAD 13: Alimentos Dietéticos. Cacao, Café, Té y Yerba Mate

13.1.- ALIMENTOS DIETÉTICOS: definición, clasificación y función. Alimentos modificados en su valor energético, de bajo contenido glucídico, fortificados, enriquecidos y otros. Alimentos funcionales. Complementación y Suplementación. Rotulado Nutricional.

13.2.- CACAO, CAFÉ, TÉ Y YERBA MATE: Composición, valor nutricional y etapas de obtención. Distintas clases de productos. Elaboración de chocolates.

13.3.- LEGISLACIÓN: Reglamentaciones para alimentos dietéticos, cacao, café, té y yerba mate. 

13.4.- ALTERACIONES Y ADULTERACIONES: Alteraciones y adulteraciones de cacao, café, té y yerba mate. 
Programa de Trabajos Prácticos

TP 1: Análisis y discusión sobre rotulado de alimentos.

TP 2: Resolución de problemas de la Guía de estudio sobre nutrición.

TP 3: Búsqueda bibliográfica sobre metodología aplicada al análisis físico-químico e instrumental de alimentos. Presentación sobre material de laboratorio y visita al laboratorio de análisis instrumental de la facultad.
TP 4: Presentación de video sobre BPA - BPM - POES y HACCP. Búsqueda de monografías sobre aditivos alimentarios. Discusión grupal

TP 5: Análisis cualitativo de detección de diferentes adulteraciones de alimentos. Identificación y ensayo de los distintos factores físico-químicos que influyen en las alteraciones de los alimentos.
TP 6: Análisis físico-químico de alimentos grasos y análisis e interpretación de resultados de análisis por Cromatografía Gaseosa. Videos sobre obtención de aceites de semilla y de oliva.
TP 7: Análisis físico-químico de leche. Videos sobre elaboración de diferentes productos lácteos.
TP 8: Visita a una planta elaboradora de alimentos cárnicos (salchichas y hamburguesas).
TP 9: Análisis físico-químico de alimentos ricos en hidratos de carbono. Videos sobre la industria molinera y azucarera.
TP 10: Búsqueda bibliográfica y preparación de un Poster para presentar en un Congreso.
TP 11: Análisis físico-químico de bebidas alcohólicas y analcohólicas. Videos sobre la industria vitivinícola.

TP 12: Investigación sobre alimentos estimulantes. Exposición de los alumnos mediante presentación en PowerPoint.
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4.  METODOLOGIA DE LA ENSEÑANZA

A) Modalidades de enseñanza:
1. Clases teóricas y de discusión
2. Estudio de ejemplos

3. Resolución de problemas (Guías de estudio)
4. Búsqueda de información  

5. Trabajos de laboratorio 
6. Desarrollo de temas especiales por parte de los alumnos con supervisión correspondiente 
7. Observación y discusión de videos sobre la industria de alimentos
8. Integración de contenidos de la parte general de la materia y de toda la materia 
9. Visitas de estudio
B) Materiales didácticos disponibles para el desarrollo de las distintas actividades:

1. Computadora (Microsoft Office)

2. Cañón

3. Retroproyector

4. Internet 
5. Material de laboratorio y reactivos

6. Microscopios
7. Equipos de HPLC y CG
5. CRITERIOS DE EVALUACION

En primera instancia se realizará la evaluación diagnóstica  que permitirá al docente conocer las características del grupo y a los alumnos conocer los saberes previos que le serán necesarios para el cursado de la asignatura.  
La evaluación del curso se realiza a través de:
 
· Un parcial teórico/práctico obligatorio e individual, 
· Aprobación de trabajos prácticos
· Examen final
· Parcial Teórico-Práctico

El parcial teórico/práctico debe rendirse en la fecha estipulada por la Facultad (ver Planificación de actividades). 
En caso que el alumno desapruebe el parcial cuenta con una instancia de recuperación. Si el alumno estuviese ausente (con causas justificadas o injustificadas) dispondrá de la fecha  de recuperación 
El desaprobar o no asistir a la recuperación (teniendo el parcial desaprobado) tiene como consecuencia desaprobar el curso de la materia.

· Aprobación de Trabajos Prácticos     

Para aprobar los trabajos prácticos de laboratorio se requieren las siguientes condiciones. 

· Asistencia a los Trabajos Prácticos (75%)

· Desarrollo de manualidades y criterio en el Laboratorio

· Presentación de los informes de Trabajo Práctico y aprobación

· Aprobación de los trabajos individuales o colectivos encomendados por la cátedra, cuestionarios, y/o resolución de problemas.
· Examen final

Para estar en condiciones de rendir el examen final de la materia, los alumnos deberán cumplir con los siguientes requerimientos:

a) Aprobar el parcial Teórico –Práctico

b) Aprobar los trabajos prácticos, de acuerdo a las condiciones fijadas por la Cátedra

c) Cumplir con las condiciones de asistencia de la asignatura.
En todos los casos, se evaluará, además del desempeño en los exámenes escritos propiamente dichos, la asistencia, la participación de los alumnos en clase, las monografías y seminarios presentados y el rendimiento de los estudiantes a lo largo del año.  

ANEXO  I

A1 - Carga Horaria  - Modalidad de Enseñanza

	Modalidad
	Horas cátedra

	Teóricas
	46

	Act. Prácticas
	47

	Evaluaciones
	3

	Total del curso
	96


A2 – Carga Horaria de Actividades Prácticas

	Tipo Actividad
	Horas cátedra

	1.- Resolución Problemas y Discusión Publicaciones 
	8

	2.- Prácticas de Laboratorio
	18

	3.- Prácticas de Simulación y Videos
	9

	4.- Prácticas de Programación
	-

	5.- Prácticas de Diseño y Proyecto
	3

	6.- Presentaciones Alumnos
	3

	7.- Trabajos de Campo y Visitas a Plantas
	6

	Total Actividades Prácticas
	47
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