
Escuela de Nutrición – Universidad de la República 

Paysandú 843 – CP: 11100 – Montevideo – Uruguay 

Tel.: 29 00 84 15 – 29 00 23 75 

www.nutricion.edu.uy 

 
 

Programa 
 

 
Nombre de la Unidad Curricular: TRANSFORMACIONES FISICO-QUIMICAS DE LOS 
ALIMENTOS 
 
Ubicación en el Mapa Curricular CICLO 2, segundo semestre. 
 
Créditos: 11 
 
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 físicos, químicos, bioquímicos y ambientales durante la preparación 
de alimentos, así como las repercusiones sobre el valor nutricional y las características 
sensoriales. 

2. Conocer los estándares de calidad nutricional, microbiológico y sensorial de las 
preparaciones aplicando buenas prácticas de elaboración e higiene de alimentos. 
 

Objetivos específicos 

 

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

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

3. Identificar y aplicar procedimientos e instrumentos de control en la preparación de 
alimentos 

4. Identificar los estándares de calidad microbiológico, sensorial y nutricional en las 
distintas preparaciones de alimentos. 

5. Analizar las variables fisicoquímicas en la preparación de alimentos que afectan su 
valor nutricional y características sensoriales. 

6. Valorar y aplicar la metodología de evaluación sensorial objetiva. 
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Contenidos 
 

Unidad 1. Introducción a las principales transformaciones de los alimentos durante 
la preparación. 

Conocer las principales transformaciones que les suceden a los alimentos a través de los 
agentes físicos, químicos, bioquímicos y ambientales durante la preparación de los 
alimentos. 

 

Unidad 2. Calidad en la preparación de alimentos. 

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

Definir los estándares de calidad nutricional, microbiológico y sensorial de las 
preparaciones aplicando buenas prácticas de elaboración 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 Energía – Métodos de aplicación y sustracción 
de calor. 

Conocer la cinética de la transferencia de masa y energía en los alimentos. 

Conocer los diferentes métodos de aplicación y sustracción de calor. 

 

Unidad 5. Propiedades funcionales 

Describir las diferentes propiedades funcionales de los constituyentes de los alimentos 

Relacionar estos con las características de la calidad nutricional y sensorial. 

 

Unidad 6. Instrumentos Metrológicos y Normativos. 

Identificar los instrumentos normativos y metrológicos para los diferentes alimentos. 

 

Unidad 7. Grasas y aceites 

Conocer las propiedades físico químicas de los lípidos y sus funciones en la preparación 
de alimentos. 

 

Unidad 8. Huevos 

Conocer las propiedades funcionales de los componentes del huevo. 

Identificar las posibles aplicaciones en la elaboración de alimentos. 

 

Unidad 9. Carnes 

Conocer las propiedades funcionales de los constituyentes de las carnes. 

Relacionar éstas con la preparación de alimentos. 

 

Unidad 10. Leche. 
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Conocer las propiedades funcionales de los constituyentes. 

Relacionar éstas con los derivados lácteos. 

Identificar el uso y aplicaciones de lácteos en la preparación de alimentos. 

 

Unidad 11. Cereales, Azucares y Leguminosas 

Conocer las propiedades funcionales de los constituyentes. 

Relacionar éstas con el uso y aplicaciones en la preparación de alimentos. 

 

Unidad 12. Vegetales y Frutas 

Conocer las propiedades funcionales de los constituyentes. 

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

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

 

Unidad13. Consecuencias de la preparación de alimentos sobre el valor Nutricional. 

Analizar las variables fisicoquímicas en las preparaciones de alimentos que afectan su 
valor nutricional y características sensoriales. 

 

Unidad 14. Bebidas. 

Conocer las diferentes bebidas no alcohólicas. 

Conocer la calidad nutricional y sensorial de las diferentes bebidas. 

 

Unidad 15. Hierbas aromáticas y Especias 

Conocer las diferentes hierbas y especias. 

Describir la utilidad desde el punto de vista de la calidad nutricional y sensorial. 
 
 
Metodología  
 
Curso teórico práctico, con instancias presenciales, prácticos de laboratorio y actividades 
de aprendizaje a través del uso de la plataforma virtual. 
 
Evaluación 
La evaluación consta de parciales, informes de investigación, informes de prácticos de 
laboratorio, evaluaciones en plataforma virtual. 
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