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RESOLUCION CAFCA. N° 360/2019.

SAN SALVADOR DE JUJUY, 4 de junio de 2019.

VISTO, el Expediente F.200-3417/2019, mediante el cual la Lic. Milena
SEPULVEDA TUSEK, Coordinadora de la Carrera TECNICATURA UNIVERSITARIA EN
TRANSFORMACION DE LA PRODUCCION AGROPECUARIA, eleva planificacion
docente de la asignatura ALIMENTOS, QUIMICA Y BIOQUIMICA, que se dicta en el
Segundo Cuatrimestre del Primer Afio de la citada carrera; y

CONSIDERANDO:

Que la docente Lic. Romina Pamela BARRIOS ha presentado la planificacion de
catedra de la asignatura Alimentos, Quimica y Bioguimica, la cual fue analizada y
aceptada por la Comision de Seguimiento de la Carrera.

Que el Programa Analitico adjuntado se ajusta a los contenidos minimos
requeridos por la Resolucion Ministerial 334/03, el cual estard vigente hasta que el
docente proponga algun cambio.

Que el tema ha sido tratado y aprobado en Sesion Ordinaria N° 08/2019, de fecha
18 de junio de 2019, con el voto favorable de los DIEZ (10) Consejeros presentes.

Por ello,
EL H. CONSEJO ACADEMICO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
RESUELVE
ARTICULO 1° Aprobar el Programa Analitico correspondiente a la asignatura
ALIMENTOS, QUIMICA Y BIOQUIMICA que se dicta en el Segundo Cuatrimestre del
Primer Afio de la Carrera TECNICATURA UNIVERSITARIA EN TRANSFORMACION DE
LA PRODUCCION AGROPECUARIA, segun el Anexo Unico que forma parte integrante

de la presente resolucion.

ARTICULO 2° Registrese. Comuniquese. Notifiquese. Cumplido, ARCHIVESE.
cgg.
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ANEXO UNICO RESOLUCION CAFCA. N° 360/2019.

ALIMENTOS QUIMICA Y BIOQUIMICA

CARRERA: Licenciatura en Gestion Ambiental — Plan de Estudios 2016
CORRESPONDE AL ANO ACADEMICO: 1° Afio 1° Cuatrimestre
CARGA HORARIA: 60 hs

DOCENTE A CARGO: Lic. Romina Pamela BARRIOS

PROGRAMA ANALITICO

Unidad N° 1.: ALIMENTOS.

Contenidos: Definiciones segun el Cddigo Alimentario Argentino (CAA), segun la FAO,
segun la Organizacion mundial de la salud (OMS). Importancia del alimento en el hombre
y en los animales. Productos alimenticios de origen animal y vegetal. Agua. Propiedades.
Interaccion agua-soluto. Actividad acuosa (aw) y estabilidad en los alimentos. Exceso y
deficiencia de agua en los alimentos.

Unidad N° 2.: CARBOHIDRATOS.

Contenidos: Clasificacion y estructura. Reaccion de importancia en el area de alimento.
Funcidn de los monosacarido, disacaridos y oligosacarido en los alimentos. Funcion de los
polisacaridos en los alimentos. Oxidacion de los monosacaridos. Los azucares reductores
y no reductores. Metabolismos generales de los carbohidratos.

Unidad N° 3.: PROTEINAS.

Contenidos: Proteinas y aminoacidos. Clasificacion y propiedades generales de los
aminoacidos. Estructuras de las proteinas. Clasificacion de las proteinas. Proteinas de
origen animal y vegetal. Propiedades generales y funcionales de las proteinas.
Desnaturalizacion de las proteinas. Aminoacidos esenciales. Obtencion. Punto isoeléctrico
de las proteinas. Metabolismo de las proteinas y amino acidos.

Unidad N° 4.: ENZIMAS.
Contenidos: Especificad. Clasificacion. Cinética de las reacciones enzimaticas. Enzimas
enddgenas de los alimentos. Uso de las enzimas en la industria alimentaria.

Unidad N° 5.: LIPIDOS.

Contenidos: Introduccion. Estructura y funcionalidad en los alimentos. Grasas animal y
aceite vegetal. Saponificacion de grasas y aceites. Triglicéridos. Reaccion de deterioro.
Fosfolipidos. Ceras. Metabolismo general de los lipidos.

Unidad N° 6.: VITAMINAS Y MINERALES.
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Contenidos: Vitaminas liposoluble e hidrosoluble. Definicion. Importancia. Labilidad.
Excesos y deficiencias. Minerales su participacion en los procesos bioquimicos. Macro y
micro minerales esenciales en los organismos vivos. Excesos y deficiencias.
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Unidad N° 7.: COLORANTES Y PIGMENTOS.

Contenidos: Colorantes. Definicién. Importancia de los colorantes en el sector alimenticio.
Clasificacion. Estructuras y caracteristicas de los principales pigmentos constituyentes de
los alimentos. Colorantes permitidos y prohibidos segun el Codigo Alimentario Argentino.
Unidad N° 8.: ADITIVOS.

Contenidos: Agentes antimicrobianos. Antioxidantes. Emulsionantes. Polialcoholes.
Potenciadores del sabor. Acidulantes, alcalinizante y amortiguadores de pH. Agentes
quelantes. Edulcorantes. Anti aglomerantes. Anti espumantes. Agentes clarificantes.
Fosfatos. Hidrocoloides.

Unidad N° 9.: AROMA Y SABOR.

Contenidos: Sabor. Olor. Mecanismo de produccion de aromas en productos vegetales y
animales. Generacion de aroma por calentamiento. Fermentaciones. Aceites esenciales.
Unidad N° 10.: CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS.

Contenidos: Principios generales de conservacion de los alimentos de origen animal y
vegetal. Asepsia. Eliminacion de microrganismos. Mantenimiento de anaerobiosis.
Conservacion mediante temperaturas elevadas. Tiempo de muerte térmica.
Pasteurizacion. Esterilizacion. Penetracion del calor. Conservacion mediante el empleo de
bajas temperaturas. Congelacion. Liofilizacion. Conservacion por desecacion.
Deshidratacion. Contenido de humedad. Conservacion mediante aditivos. Conservadores
que se originan en los propios alimentos. Conservacion por irradiacion. UV. lonizantes.
Rayos gamas. Tratamientos con microondas.



