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8/11

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
RUIZ, MARIA LUCIA Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
CANGIANO, MARIA DE LOS ANGELES Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs
BRAVO, GRACIELA ADRIANA Auxiliar de Préctico A.lraExc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

105 Hs 3Hs 1Hs 3Hs 7Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
22/09/2020 18/12/2020 13 7

IV - Fundamentacion

En la actualidad existe una mayor tendencia a examinar los alimentos. Los alimentos procesados se elaboran dentro de los
[imites establecidos en laférmula de fabricacion, satisfaciendo también requerimientos legales y otros requisitos establecidos.
La creciente capacidad de produccion y la complejidad de los productos modernos requieren el desarrollo de técnicas
adecuadas para un rapido control y evolucion. Al igua que en otros campos del andlisis, la disponibilidad de buenos métodos
es esencial para obtener exactitud en los resultados.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Adquirir conocimientos especificos y buena destreza en el manejo de técnicas analiticas aplicadas a analisis de los alimentos.
Conocer e implementar |os principal es métodos usados en el andlisis de los alimentos y materias primas de tal manera que, a
partir del entendimiento de |os fundamentos de los mismos, el alumno sea capaz de: elegir aquel que resulte mas adecuado
para hacer cierta determinacién en una situacion dada; hacer modificaciones sin afectar la exactitud de los resultados; y
manejar los datos y resultados obtenidos.

Diferenciar los tipos de muestras y muestreo, pretratamiento de la muestray técnicas analiticas utilizables en alimentos.
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VI - Contenidos

Tema 1.
Introduccién a Andlisis de Alimentos. Concepto. Objetivos. Toma de muestra: preparacion, conservacion, muestreo.

Tema 2.
Determinaciones generales: humedad, sdlidos totales y solubles, cenizas, carbohidratos, fibras, proteinas, grasasy sustancias
acompafiantes. Texturay comportamiento reoldgico. Vitaminas.

Tema 3.
Aditivos. Introduccién. Conservadores: Inorganicos y Orgénicos. Otros aditivos: antibi6ticos, antioxidantes, colorantes,
emulsificantes, estabilizadores y edulcorantes.

Tema 4.
Cereales. Definicion. Estructuradel grano. Trigo. Caracteres. Composicion. Harinas. Leguminosas.

Temab.
Azlcar. Azucares reductores. Miel. Composicion. Andlisis. Edulcorantes artificiales. Sacarina. Ciclamatos. Aspartame.
Acesulfame. Sucralosa. Frutas enlatadas. Jugos de frutos citricos

Tema6.
Carnes. Clasificacion. Composicién. Valor nutritivo. Alteraciones. Andlisis. Chacinados y embutidos. Pescados y mariscos.
Caracteristicas de las carnes de pescado. Signos de su alteracion.

Tema7.
Derivados de origen animal. Leche, leche condensada, leche en polvo. Crema. Manteca. Queso. Helados. Huevo.
Composicion. Valor nutritivo. Alteraciones. Andlisis.

Tema 8.
Derivados de origen vegetal. Frutasy hortalizas. Principales andlisis.

Temad.
Aceitesy grasas comestibles. Clasificacidn. Métodos de andlisis. Métodos para determinar la composicion. Degradaciény
Rancidez.

Tema 10.
Bebidas sin alcohol. Agua mineral y bebidas refrescantes. Té, YerbaMate, Caféy Cacao. Composicion. Adulteracionesy
andlisis.

Tema 11.
Bebidas con alcohoal. Vinos, Cervezay Sidra. Composiciony andlisis. Bebidas espirituosas. Composiciony andlisis.

VII - Plan de Trabaj os Practicos

A. Trabgjos Practicos de Aula
Resolveran problemas rel acionados con los temas desarrollados en las Clases tedricas.
B. Précticos de Laboratorio

1) Aditivos.

2) Ceredles.

3) Azlcar y Midl.

4) Carnes.

5) Léacteos.

6) Huevo.

7) Frutasy hortalizas.

8) Aceitesy Grasas.
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9) Bebidas sin acohol.
10) Behidas con alcohal.

VI1II - Regimen de Aprobacion

LaEvaluacion sellevaraa cabo del siguiente modo:

Régimen de Regularidad:

Para alcanzar laregularidad |os alumnos deberan cumplir con los siguientes requisitos:

- 100% de realizacion de trabajos précticos de laboratorio propuestos con aprobacion del informe correspondiente.

- Aprabacion de dos parciales précticos, fechas tentativas 27 de octubre y 3 de diciembre. Todos los parciales tendrén su
correspondiente recuperacion, de acuerdo ala Ordenanza C. S. N° 32/14. Cada Parcial tendr&a DOS (2) recuperaciones. La
primera recuperacion se llevara a cabo en no menos de 48 horas de publicado € resultado del Parcial. La segunda
recuperacion serealizarda fina del cuatrimestre, en dicha oportunidad cada alumno rendira €l o los parciales que mantuviera
sin aprobar.

Régimen de Promocion:

Para alcanzar la promocién de la asignatura el alumno debera

- Cumplir con los requisitos exigidos para aprobar la asignatura.

- Aprobar dos parciales tedricos 0 sus primeros recuperatorios respectivos con una clasificacién mayor o igual a 80%.

Régimen de Aprobacion:
Para al canzar la aprobacion de la asignatura €l aumno que cumpla con la condicién de alumno regular debera:
- Aprobar un examen integrador cuyo contenido son los fundamentos tedricos y précticos de la asignatura.

Examen libre: como los objetivos de la asignatura es, entre otros, adquirir buena destreza en €l manejo de técnicas analiticas
aplicadas a andlisis de los alimentos, no existe la posibilidad del examen.

I X - Bibliografia Basica

[1] R.S. Kirk, R. Sawer, H. Egan, “Composicion y Andlisis de Alimentos de Pearson”. 2° Ed. en Espafiol. Compafiia Editorial
Continental. 2005.

[2] Matissek R., Schnepel F. M., Steiner G., “Andlisisdelosaimentos’. Ed. Acribia, S.A., 1992. Zaragoza, Espafia.

[3] Pearson D., "Técnicas de Laboratorio parael Andlisisde Alimentos'. Ed. Acribia, S.A. 1976. Zaragoza, Espafia.

[4] Hart F. L.,y H. J. Fisher, “Andlisis moderno de los alimentos’. Ed. Acribia, S.A. 1971. Zaragoza, Espafia.

[5] Cédigo aimentario argentino actualizado.

X - Bibliografia Complementaria

[1] Salvador Badui Dergal, “Quimica de los Alimentos’. Pearson Educacion, México. 2006.

[2] Fennema O. R., “Quimicade los Alimentos’. 2° Ed. Ed. Acribia, S.A. 1997. Zaragoza, Espafia.

[3] N. Desrosier, “ Conservacion de Alimentos’. 2° Ed. Grupo Editorial Patria. 2007.

[4] A. Varnam; J. Sutherland, “Bebidas. Tecnologia, Quimicay Microbiologid’. Ed. Acribia, SA. 1997. Zaragoza, Espafia.
[5] T. P. Coultate, “ Alimentos. Quimica de sus componentes’. Ed. Acribia, S.A. 1984. Zaragoza, Espafia.

[6] Norman N. Potter, Joseph H. Hotchkiss, “ Ciencia de los alimentos’. Ed. Acribia, S.A. 1999. Zaragoza, Espafia.

[7] Normas IRAM.

X1 - Resumen de Objetivos

Dar a conocer los principales métodos usados en € andlisis de los alimentos 'y brindar al alumno las herramientas necesarias
para desenvolverse en un laboratorio de andlisis de alimentos.

X1l - Resumen del Programa

Tema 1. Introduccién al Andlisis de Alimentos.
Tema 2. Determinaciones generales.

Tema 3. Aditivos.

Tema4: Cereales.
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Tema5: Azlcar.

Tema 6: Carnes.

Tema 7: Derivados de origen animal.
Tema 8: Derivados de origen vegetal.
Tema9: Aceitesy Grasas comestibles.
Tema 10: Bebidas sin acohol.

Tema 11: Bebidas con alcohol.

X1 - Imprevistos

X1V - Otros

ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha:
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