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I.  Fundamentacion
La asignatura Tecnologia Alimentaria permite comprender la relacién entre los procesos de
produccidn y elaboracidon de alimentos, su impacto en la calidad nutricional y la seguridad
alimentaria, y cdmo estos procesos influyen en la salud de las personas.

La Tecnologia Alimentaria es una disciplina que se ocupa de la aplicacién de las ciencias fisicas,
quimicas y bioldgicas al procesado y conservacién de los alimentos y al desarrollo de nuevos y
mejores productos alimenticios. Conocer los procesos de produccién y elaboracién de alimentos
permite entender cémo se pueden seleccionar alimentos adecuados y elaborar planes de
alimentacién saludables para promover la salud y prevenir enfermedades. Los estudiantes de
nutricion deben ser conscientes de los ingredientes y aditivos alimentarios y sus funciones en los
alimentos procesados, para entender los efectos de estos en la salud y la nutricién.

Otro aspecto importante que se aborda en la ensefianza de la tecnologia de los alimentos es la
seguridad alimentaria. Los estudiantes deben conocer los principales peligros fisicos, quimicos y
bioldgicos que comprometen la inocuidad de los alimentos y las medidas preventivas para
evitarlos, con el fin de garantizar la seguridad alimentaria. También deben estar al tanto de la
regulacién y normativas relacionadas con la seguridad alimentaria y el etiquetado de los
alimentos procesados, para proteger a los consumidores.

La Tecnologia Alimentaria también permite fomentar la capacidad de andlisis critico en la
evaluacion de la informacion sobre el procesamiento de alimentos y su impacto en la salud y el
medio ambiente. Ademads, permite conocer las tendencias actuales en la tecnologia alimentaria
lo que es esencial para estar al dia con las Ultimas investigaciones y avances en la materia.

La ensefianza de Tecnologia Alimentaria es fundamental en la formacidn de estudiantes de
nutricion, ya que les permite comprender la relacidon entre los procesos de produccién y
elaboracion de alimentos, su impacto en la calidad nutricional y la seguridad alimentaria, y cdmo
estos procesos influyen en la salud de las personas. Los estudiantes que comprendan la
tecnologia de los alimentos dispondran de las competencias necesarias para seleccionar
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alimentos adecuados y elaborar planes de alimentacion saludables, y promover una
alimentacién saludable y segura en la sociedad.

Objetivos

v" Comprender los fundamentos cientificos detrds de la produccidén y elaboracion de
alimentos, y su relacién con la nutricién humana

v Identificar los diferentes procesos de elaboracién de alimentos y sus efectos sobre la
calidad nutricional de los mismos

v" Adquirir conocimientos sobre la regulacién y normativas relacionadas con la seguridad
alimentaria y el rotulado de alimentos procesados

v" Desarrollar habilidades para evaluar, seleccionar y/o desarrollar alimentos procesados
de alta calidad nutricional y seguridad alimentaria

v" Promover la importancia de la Tecnologia Alimentaria como herramienta para mejorar
la calidad de vida de las personas a través de una alimentacion saludable y segura

Contenidos

UNIDAD 1: CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS: Tipos de alteraciones y procesos de
conservacion de alimentos

Tema 1: Tipos de alteraciones
Alteraciones de origen microbioldgico. Pardeamiento no enzimatico. Oxidacidon de lipidos.
Pardeamiento enzimatico. Otras reacciones de alteracion.

Tema 2: Procesos de conservacion

Conservacién por calor: Pasteurizacion — Esterilizacién. Conservacion por aplicacion de bajas
temperaturas: Refrigeracion — Congelacion. Conservacion por reduccién del contenido de agua.
Otros procesos fisicos de conservacion. Conservacion por métodos quimicos.

UNIDAD 2: ELABORACION Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS
Elaboracién y transformacién de alimentos de origen animal

Tema 3: Carne y Productos cdrnicos

Diagramas de flujo del proceso del sacrificio. Cambios post-mortem del musculo. Atributos de
calidad de las carnes. Carnes refrigeradas y congeladas. Aspectos generales de los productos
carnicos: propdsito, ingredientes, preparacion de mezclas, moldeado-embutido. Productos
carnicos frescos. Productos carnicos crudos curados. Productos cdrnicos tratados por el calor.
Embutidos crudos curados. Salazones cérnicas.

Tema 4: Pescado y derivados de la pesca
Captura y faenado, influencia de estas operaciones en la calidad final. Establecimiento del rigor
mortis, resolucion y deterioro: semejanzas y diferencias con la carne. Refrigeracion. Congelacion.

Tema 5: Leche y Productos ldcteos

Caracteristicas generales. Obtencidn, refrigeracion y transporte. Tratamiento y transformacion
de la leche. Procesos tecnolégicos aplicados en la industria lactea. Tratamientos térmicos.
Centrifugacion. Normalizacion del contenido graso. Productos lacteos: Leche concentrada,
evaporada y condensada. Leche en polvo. Crema. Manteca. Queso. Yogur. Helados

Tema 6: Huevos y Ovoproductos

Condiciones de almacenamiento y procedimientos de conservacion de huevos frescos.
Ovoproductos. Diagrama de flujo de la produccién de ovoproductos: huevo pasteurizado y
deshidratado
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Elaboracién y transformacién de alimentos de origen vegetal

Tema 7: Cereales y derivados

Procesado de cereales. Proceso general de la obtencidn de harina. Cereales panificables. Etapas
del proceso de panificaciéon. Elaboracion de pasta alimenticia. Elaboracién de productos cocidos
y extruidos. Obtencion de productos descascarillados (arroz).

Tema 8: Aceites y Grasas comestibles
Grasas trans. Legislacién. Procesos alternativos para la reduccidn de Grasas trans.
Proceso de fritura. Transferencia de calor y transferencia de materia. Reacciones de alteracion

Tema 9: Frutas y Hortalizas
Procesado minimo. Productos de cuarta y quinta gama. Conservas de hortalizas. Conservas de
frutas. Elaboracién de mermeladas. Elaboracidn de jugos y concentrados de frutas.

Tema 10: Tecnologia de Envasado en Atmdsferas Protectoras

Tipos de envasado en atmdsfera protectora. Gases empleados en el envasado en atmdésfera
protectora. Métodos para generar la atmdsfera protectora. Envases y materiales para su
fabricacién. Equipos para el envasado en atmodsfera protectora. Envasado de productos
alimenticios en atmdsfera protectora: Productos vegetales. Productos carnicos. Productos de la
pesca. Productos de panaderia y reposteria. Productos lacteos.

Tema 11: Alimentos Dietéticos o para Regimenes Especiales y Alimentos Funcionales

Alimentos dietéticos o para regimenes especiales. Legislacién. Alimentos funcionales,
probidticos, prebidticos y simbidticos. Ingredientes alimentarios con actividad funcional: acidos
grasos poliinsaturados, péptidos y proteinas, carotenoides, polisacaridos, fibra soluble.
Legislacién. Disefo y desarrollo de productos.

Tema 12: Toxicos presentes en Alimentos
Toxicologia de alimentos. Agentes téxicos naturalmente presentes en los alimentos. Toxicos
formados durante el procesado, preparacién y almacenamiento de alimentos.

Tema 13: Alimentos Transgénicos

Definicion de organismos genéticamente modificado. Ingenieria genética y alimentos.
Modificaciones genéticas mas utilizadas para la produccién de alimentos. Posibles impactos en
la salud humana y analisis de riesgos.

UNIDAD 3: REGULACIONES Y NORMATIVAS EN ROTULADO DE ALIMENTOS Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Tema 14: Rotulado y Publicidad de Alimentos

Normas para la rotulaciéon y publicidad de los alimentos. Informacion general obligatoria.
Rotulado nutricional. Informaciéon Nutricional Complementaria (INC) o declaraciéon de
propiedades nutricionales (CLAIMS). Etiquetado Frontal de Alimentos, Ley N° 27642 de
Promocién de la Alimentacién Saludable

Tema 15: Calidad e Higiene Alimentaria - Sistemas de Gestion de la Calidad en la Industria
Alimentaria

Introduccién. Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES). Manejo Integrado de Plagas (MIP). Analisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control (HACCP)

IV.  Propuesta metodoldgica
Se propone la siguiente metodologia:
- Clases magistrales: para la presentacion por parte del docente de los conceptos clave y
explicaciéon de los contenidos de la materia de manera estructurada
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- Debate y discusidon en grupo: para fomentar la participacion de los estudiantes y
desarrollar habilidades de argumentacién y pensamiento critico

- Estudios de casos: para aplicar los conocimientos tedricos a situaciones reales vy
desarrollar habilidades de resolucién de problemas

- Trabajo en equipo: para fomentar la colaboracion y el intercambio de conocimientos
entre los estudiantes

- Aprendizaje auténomo: se debe fomentar la autonomia de los estudiantes para que
puedan investigar, analizar y resolver problemas por su cuenta, y asi desarrollar
habilidades de pensamiento critico y creatividad

Cronograma tentativo

2(3/4|5/6(7|8/9(10 11|12 13 | 1P | R1P | 2P | R2P

Semana l X

Semana 2 X

Semana 3 X

Semana 4 X

Semana 5 X

Semana 6 X

Semana 7 X

Semana 8 X

Semana 9 X

Semana 10 X

Semana 11 X

Semana 12 X

Semana 13 X

Semana 14 X

Semana 15 X

Semana 16 X

Semana 17 X

Semana 18 X

Semana 19 X

Semana 20 X

Semana 21 X

Semana 22 X

Semana 23 X

Semana 24 X

Semana 25 X
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Semana 26 X
Semana 27 X
Semana 28 X

Filas: semana de clase

Columnas: desarrollo de los Temas
1P: Primer Parcial

R1P: Recuperatorio Primer Parcial
2P: Segundo Parcial

R2P: Recuperatorio Segundo Parcial

VI.  Evaluacién
El progreso de los estudiantes hacia los objetivos de aprendizaje propuestos serad evaluado a
través de examenes escritos, trabajos practicos, proyectos y presentaciones orales.

De acuerdo con el Régimen de Ensefianza y Promocidn vigente, se establecen las siguientes
condiciones o requisitos minimos que deben cumplir los estudiantes para aprobar la asignatura:

Promociodn con cursada reqular y examen final

La obtencion de la cursada regular supone el cumplimiento de las siguientes condiciones:

Asistencia del 80 % a las actividades obligatorias. Se admitiran hasta 5 inasistencias por
afo por causas plenamente justificadas

Aprobar cada instancia de evaluacién con nota de 4 o mayor (60% de las respuestas
correctas). Se ofreceran al menos 2 (dos) instancias de evaluaciones parciales con sus
respectivos recuperatorios, separados entre el Ultimo recuperatorio y la primer fecha del
siguiente por un minimo de 30 dias.

Cada examen parcial podra ser rendido hasta un maximo de 3 oportunidades, separadas
entre ellas por lapsos no menores a 7 dias a partir de la publicacién de los resultados.
El/la estudiante podra presentarse, a su eleccion, solamente a 3. Si cumplidas las 3
oportunidades no aprobara dicha evaluacion, el/la estudiante deberad recursar la
asignatura.

Promocion sin examen final

La promocidn sin examen final supone el cumplimiento de las siguientes condiciones:

Asistencia del 80 % a las actividades obligatorias, contemplando las inasistencias
justificadas

Cumplimiento de las tareas sefaladas por la Catedra durante el curso

Aprobar los trabajos y evaluaciones parciales con nota de 7 o mas. Para acceder a la

promocion sin examen final el/la estudiante deberd presentarse a la primera fecha de
cada parcial. El examen parcial aprobado no podra ser rendido nuevamente

En todos los casos, los/las estudiantes que no lograran cumplimentar con los requisitos
especiales de la promocién sin final, continuaran la cursada en la modalidad regular
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Cddigo Alimentario Argentino
http://www.anmat.gov.ar/alimentos/normativas_alimentos caa.asp
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