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TRABAJO FINAL

RESOLUCION CD N° 560/18

ANO: TERCERO

MODULO: QUINTO/SEXTO
REGIMEN: ANUAL

CARGA HORARIA: 5 HORAS/SEMANA
TOTAL HORAS: 150

TEMA |: LEGISLACION SOBRE ALIMENTOS. Ley Nro. 18284 del 18//7/69
(Cédigo Alimentario Argentino). Normas. Mercosur. Codex Alimentarius.
Normas sobre rotulacion de alimentos. Textos obligatorios, textos facultativos,
informacion al consumidor. Procedimiento y tramitaciones para registro de
establecimiento y de productos alimenticios. Anomalias Alimenticias: Alimentos
Alterados. Adulterados. Contaminados. Falsificados. Concepto de fraude
alimentario. ‘

TEMA Il LOS ALIMENTOS: Nutricion y metabolismo, principios
alimenticios, composicion y valor biolégico: Definicion de alimento. Papel e
importancia en la vida humana. Hambre y apetito. Equilibrio energético: Gasto
energético. Carbohidratos vy LIpldOS componentes y aportes calorificos.
Propiedades de las fibras. Acidos grasos esenciales. Equilibrio plastico:
Necesidades y aportes proteicos. Digestion y absorcion de las proteinas.
Calidad proteica. Equilibrio Regulador: Agua: Funcién en los sistemas
biologicos, Ingesta de agua. Vitaminas: Clasificacién. Absorcion, transporte,
almacenamiento, funcién, necesidad e Ingesta recomendada. Fuente
alimenticia. Minerales: macro y micronutrientes.

TEMA _1ll: ADITIVOS ALIMENTICIOS. Criterios de aceptacién de aditivos.
Listas positivas. Problemas toxicolégicos, bromatoldgicos, analiticos y legales.
Tipos de aditivos: conservadores: organicos e inorganicos. Funcion.
Mecanismo de accion conservadora. Dosis autorizadas. Edulcorantes: poder
edulcorante. Dosis autorizadas. Principales caracteristicas. Colorantes:
naturales vy artificiales. Aromatizantes y saborizantes. Acidulantes.
Estabilizantes, etc. Caracteristicas generales.

TEMA 1IV: METODOS QUIMICOS DE CONSERVACION: aiteraciones.
~Factores y agentes que favorecen la alteracion. Importancia de la
conservacion. Salazén. Curado ahumado. Fermentacion acida. Efecto de los
azucares. Especias. Antibiéticos. Aplicaciones comerciales.

TEMA V: METODOS FISICOS DE CONSERVACION (POR CALOR):
Pasteurizacién esterilizacion. Continua y discontinua. Teoria general.
Descripciéon de equipos. Evaporacion: factores que influyen sobre el punto de
ebullicibn. Componentes de un evaporador. Efectos de un evaporador. Termo
compresion. Tipos de evaporadores. Curva de costo. Deshidratacion: teoria
general. Tipos de secaderos. Envases para productos deshidratados.
Conservacion de los alimentos por radiaciones.
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TEMA VI: METODOS FISICOS DE CONSERVACION (POR FRIO): Nociones
tedricas de conservacion por frio. Diagrama de congelado. Tratamiento de
precongelado. Influencia de la velocidad de congelado. Almacenamiento de
productos congelados. Efecto del frio sobre enzimas y microorganismos.
Equipos para congelar alimentos: continuos y discontinuos. Congeladores de
lecho fluidizado. Envases para productos congelados. Liofilizacion: teoria
general. Equipos de liofilizado. Envases. Almacenamientoy rehidratacion.
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