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Ubicacién en el Mapa Curricular CICLO 2, segundo semestre.
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Carga horaria 88 Hs

MODALIDAD DE CURSADO: Reglamentado obligatorio / exonerable

Departamento/s responsables: Alimentos

Objetivos generales

1.

Conocer las principales transformaciones que suceden en la matriz alimentaria a

través de los agentes fisicos, quimicos, bioquimicos y ambientales durante la preparacion
de alimentos, asi como las repercusiones sobre el valor nutricional y las caracteristicas
sensoriales.

2.

Conocer los estandares de calidad nutricional, microbiolégico y sensorial de las

preparaciones aplicando buenas practicas de elaboracién e higiene de alimentos.

Objetivos especificos

1.

2.

Identificar las transformaciones de los constituyentes de los alimentos sometidos a
distintos agentes y a diferentes procesos.

Identificar las propiedades funcionales de los constituyentes de los alimentos en los
sistemas alimentarios.

Identificar y aplicar procedimientos e instrumentos de control en la preparacion de
alimentos

Identificar los estandares de calidad microbiol6gico, sensorial y nutricional en las
distintas preparaciones de alimentos.

Analizar las variables fisicoquimicas en la preparaciéon de alimentos que afectan su
valor nutricional y caracteristicas sensoriales.

Valorar y aplicar la metodologia de evaluacion sensorial objetiva.
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Contenidos

Unidad 1. Introduccién a las principales transformaciones de los alimentos durante
la preparacion.

Conocer las principales transformaciones que les suceden a los alimentos a través de los
agentes fisicos, quimicos, bioquimicos y ambientales durante la preparacion de los
alimentos.

Unidad 2. Calidad en la preparacion de alimentos.

Conocer los procedimientos e instrumentos de control utilizados en la preparacion de
alimentos

Definir los estdndares de calidad nutricional, microbiolégico y sensorial de las
preparaciones aplicando buenas practicas de elaboracién e higiene de alimentos.

Unidad 3. Agua
Identificar la importancia del agua en los alimentos y los procesos en los que interviene.

Unidad 4. Transferencia de Masa y Energia — Métodos de aplicacidn y sustraccion
de calor.

Conocer la cinética de la transferencia de masa y energia en los alimentos.
Conocer los diferentes métodos de aplicacion y sustraccion de calor.

Unidad 5. Propiedades funcionales
Describir las diferentes propiedades funcionales de los constituyentes de los alimentos
Relacionar estos con las caracteristicas de la calidad nutricional y sensorial.

Unidad 6. Instrumentos Metrolégicos y Normativos.
Identificar los instrumentos normativos y metroldgicos para los diferentes alimentos.

Unidad 7. Grasas y aceites

Conocer las propiedades fisico quimicas de los lipidos y sus funciones en la preparacion
de alimentos.

Unidad 8. Huevos
Conocer las propiedades funcionales de los componentes del huevo.
Identificar las posibles aplicaciones en la elaboraciéon de alimentos.

Unidad 9. Carnes
Conocer las propiedades funcionales de los constituyentes de las carnes.
Relacionar éstas con la preparacion de alimentos.

Unidad 10. Leche.
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Conocer las propiedades funcionales de los constituyentes.
Relacionar éstas con los derivados lacteos.
Identificar el uso y aplicaciones de lacteos en la preparacion de alimentos.

Unidad 11. Cereales, Azucares y Leguminosas
Conocer las propiedades funcionales de los constituyentes.
Relacionar éstas con el uso y aplicaciones en la preparacion de alimentos.

Unidad 12. Vegetales y Frutas

Conocer las propiedades funcionales de los constituyentes.

Describir las posibles transformaciones de los constituyentes con la aplicaciéon de
diferentes agentes.

Identificar el uso y aplicaciones de vegetales y frutas en la preparacion de alimentos.

Unidad13. Consecuencias de la preparacion de alimentos sobre el valor Nutricional.
Analizar las variables fisicoquimicas en las preparaciones de alimentos que afectan su
valor nutricional y caracteristicas sensoriales.

Unidad 14. Bebidas.
Conocer las diferentes bebidas no alcohdlicas.
Conocer la calidad nutricional y sensorial de las diferentes bebidas.

Unidad 15. Hierbas arométicas y Especias
Conocer las diferentes hierbas y especias.
Describir la utilidad desde el punto de vista de la calidad nutricional y sensorial.

Metodologia

Curso tedrico practico, con instancias presenciales, practicos de laboratorio y actividades
de aprendizaje a través del uso de la plataforma virtual.

Evaluacion
La evaluacion consta de parciales, informes de investigacion, informes de practicos de
laboratorio, evaluaciones en plataforma virtual.
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