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RESOLUCION CAFCA. N° 836/2021.
SAN SALVADOR DE JUJUY, 05 de Octubre de 2021.

VISTO, el Expediente F.200-3693/2021, mediante el cual la Lic. Milena SEPULVEDA
TUSEK, Coordinadora de la Comision de Seguimiento de la Carrera TECNICATURA
UNIVERSITARIA EN TRANSFORMACION DE LA PRODUCCION AGROPECUARIA (TUTPA), eleva
planificacion docente de la asignatura “ALIMENTOS, QUIMICA Y BIOQUIMICA” para su
aprobacion; y

CONSIDERANDO:

Que la Coordinadora de la Comision de Seguimiento Lic. SEPULVEDA TUSEK informa que
la planificacion de la asignatura Alimentos, Quimica y Bioquimica, que se dicta en el segundo
cuatrimestre, fue evaluada por la Comision y revisada por el docente responsable, realizando las
correcciones pertinentes, para ser presentada ante el H.CAFCA.

Que el Programa Analitico adjuntado se ajusta a los contenidos requeridos por la
Resolucion Ministerial N° 380/2018, el cual estara vigente hasta que el docente proponga algln
cambio.

Que el tema ha sido tratado y aprobado en Sesién Ordinaria N° 14/2021, de fecha 05 de
Octubre de 2021, con el voto favorable de los DOCE (12) Consejeros presentes.

Por ello,
EL H. CONSEJO ACADEMICO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
RESUELVE
ARTICULO 1°; Aprobar la planificacion y el programa analitico correspondiente a la asignatura
“ALIMENTOS, QUIMICA Y BIOQUIMICA” que se dicta en el Segundo Cuatrimestre de la Carrera
TECNICATURA  UNIVERSITARIA EN TRANSFORMACION DE LA PRODUCCION

AGROPECUARIA, seg(in el Anexo Unico que forma parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO 2°: Registrese. Comuniquese. Notifiquese. Cumplido, ARCHIVESE.
gmz.
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ANEXO RESOLUCION CAFCA N° 836/2021

CARRERA:
Tecnicatura Universitaria en la Produccién
Agropecuaria

PLANIFICACION 2021
CATEDRA: "ALIMENTOS, QUIMICA Y BIOQUIMICA"

Equipo de Catedra:
e Profesor Adjunto: Lic. Bromatologia BARRIOS, Romina Pamela
¢ Jefe de Trabajos Practicos: Lic. Bromatologia VELASQUEZ, David Leonardo

Régimen: Cuatrimestral

Contenidos Minimos: Conceptos basicos sobre alimentos. Componentes.
Composicién quimica: Agua, Proteinas, Lipidos, Carbohidratos, Vitaminas, Minerales,
Colorantes y Pigmentos. Aditivos usados en la agroindustria. Definicion vy
clasificacion. Uso e importancia en el procesamiento y conservacion de los mismos.

Carga horaria semanal: 6 Hs

Carga Horaria total: 90 Hs
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Perfil del Egresado:
Técnico Tecnicatura Universitaria en la Produccién Agropecuaria estara capacitado
ara.

» Colaborar en la interpretacion y ejecucion de metodologias de trabajo en el area de
procesamiento de productos agricolas ganaderos a pequefia y mediana escala.

» Manejar materiales, instrumental y equipos adecuaos para apoyatura técnica.

» Manejar estrategias de diferenciacion de productos agropecuarios vinculados a
exigencias de mercado especificos.

e Manejar técnicas de promocién y gestion del cooperativismo como modelo
empresarial alternativo para pequefios productores.

» Colaborar en la investigacion, seleccion e implementacién de diferentes procesos
para la conservacion y transformacion de los recursos naturales incidiendo en el
uso responsable de las materias primas de nuestra agro biodiversidad.

« Colaborar en el disefio y desarrollo de procesos tecnologicos adaptados a nuestra
realidad sociocultural que permita la disminucién paulatina de tecnologias foraneas,
contribuyendo de manera responsable al desarrollo sostenido de los sectores mas
vulnerables de la regién

» Colaborar en la formulacion y desarrollo de planes programas vy proyectos del
sector agricola ganadero que permitan identificar las condiciones tecnolégicas y de
mercado ‘para la generacion e implementacion de nuevas ideas que contribuyan
con el desarrollo de la region de manera sostenida.

Campo laboral:

Emprendimientos privados o comunitarios, mediante la colaboracion en la gestion,
administracion y planificacion de proyectos referidos a la generacion de agregado de
valor.

* Empresas agroindustriales, en los puestos de supervisién, como colaborador en el
control de la produccién y calidad en las operaciones de procesamiento de cultivos y
productos agroindustriales a pequefia y mediana escala.

+ Independientemente como promotor de organizaciones relacionadas al sector
agricola ganadero.

* Empresas, organismos e instituciones coordinadoras y promotoras del desarrollo de
estrategias de agregado de valor en el espacio rural de la region.

1- Fundamentacion:

=> Importancia de la asignatura en el plan de estudios:
La materia Alimentos, Quimica y Bioquimica corresponde al ciclo basico de la carrera.
y en ella se brinda a los alumnos los conocimientos basicos de las distintas familias
de los compuestos organicos y sus reacciones que ayudan a comprender la
bioguimicas de todo los productos de origen animal y vegetal que son aptos para el
consumo del hombre. Y

Fi,

Y

=> Articulacién con las asignaturas correlativas:
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Para cursar Alimentos, Quimica y Bioquimica, el alumno debe tener cursada
Elementos de Quimica e Introduccion al valor agregado de primer afio —primer
cuatrimestre segun lo establece el plan de estudio de la Carrera.

Esta debe ser cursada y aprobada para continuar con la Asignatura correlativa de
Post-cosecha de Productos Agricolas, Principios y Tecnologia de Transformacién a
Pequenas y Medianas Escala, Herramientas de la Calidad e Higiene y Seguridad en
la Produccion

=> Articulacion con las materias del mismo afio:

Se dicta juntamente con Microbiologia de los alimentos y Estrategias de
Diferenciacion de Productos Agricolas-Ganaderos.

=>» Relacion de la asignatura con el perfil del egresado:

El Teécnico Universitario en Produccion Agropecuaria desarrolla su actividad
profesional trabajando con producto de origen animal y vegetal y todo el medio
ambiente que los rodea, los productos naturales de origen vegetal y animal son
recursos renovables y de multiples usos para el hombre. Los compuestos
organicos estan presente en todo ser vivo donde continuamente ocurren
reacciones quimica y por ellos el profesional debe saber las formas de
proceder en la elaboracion de los alimentos para consumos y su conservacion
preservando la inocuidad y las calidad de los productos como consecuencia de
Su conservacion o maduracion.

Objetivos Generales de la Asignatura:

Lograr en el alumno un aprendizaje significativo de Alimentos, Quimica y
Bioquimica que comprenda la relacién entre estructura y reactividad de los
compuestos organico.

Desarrollar el pensamiento critico, creativo y la habilidad de resolver a través
de la busgqueda de soluciones a los problemas y conflictos que se puedan crear
en la produccion, etc.

Promover en el alumno una participacién activa en el proceso de ensefianza-
aprendizaje.

Despertar e interés y el entusiasmo de la Profesion a través de trabajo de
laboratorio, de observacion y de la interpretacién de problemas y resultados,
etc.

Para ello se requiere gue el alumno:

Debe poseer el interés en la Asignatura para adquirir una base sélida conceptual, sin
rigurosidad para pasar a las aplicaciones practicas de la disciplina Iue’go relacionarla

con las otras Asignatura de la Carrera.
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Que desarrolle habilidades para:

El alumno desarrolle habilidades analiticas, de pensamiento metodolégico y de
trabajo en equipo para que en el fututo pueda desenvolverse de manera
independiente, sin perder el objetivo de la Profesién, brindando soluciones logicas,
criticas y razonables a cada situacion actual que se le presente.

1. Contenidos de la Asignatura:

=> Programa Analitico

Unidad N° 1. Nombre de la Unidad: Alimentos |
Contenidos: Definiciones segin el Cédigo Alimentario Argentino (CAA), segun la
FAO, segtn la Organizacion mundial de la salud (OMS). Importancia del alimento en
el hombre y en los animales. Grupos de alimentos. Productos alimenticios de origen |
animal y vegetal. |
Agua. Propiedades. Interaccién agua-soluto. Actividad acuosa (aw) y estabilidad en |
los alimentos. Exceso y deficiencia de agua en los alimentos. I

| Unidad N° 2. Nombre de la Unidad: Carbohidratos

Contenidos: Clasificacion y estructura. Reaccion de importancia en el area de

alimento. Funcion de los monosacarido, disacaridos y oligosacarido en los alimentos.

Funcion de los polisacaridos en los alimentos. Oxidacién de los monosacaridos. Los |
azucares reductores y no reductores. Metabolismos generales de los carbohidratos.

| Unidad N° 3. Nombre de la Unidad: Proteinas |
| Contenidos: Proteinas y aminoacidos. Clasificacién y propiedades generales de los
aminoacidos. Estructuras de las proteinas. Clasificacién de las proteinas. Proteinas
de origen animal y vegetal. Propiedades generales y funcionales de las proteinas.
Desnaturalizacién de las proteinas. Aminoacidos esenciales. Obtencion. Punto |
isoeléctrico de las proteinas. Metabolismo general de las proteinas y aminodacidos.

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

| Unidad N° 5. Nombre de la Unidad: Lipidos |
' Contenidos: Introduccion. Estructura y funcionalidad en los alimentos. Grasas animal
'y aceite vegetal. Saponificacién de grasas y aceites. Triglicéridos. Reaccidon de

| deterioro. Fosfolipidos. Ceras. Metabolismo general de los Iipidos/
S 7
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Unidad N° 6. Nombre de la Unidad: Vitaminas y minerales ;
Contenidos: Vitaminas liposoluble e hidrosoluble. Definicién. Importancia. Labilidad.
Excesos y deficiencias. Minerales sus participacion en los procesos bioquimicos.
Macro y micro minerales esenciales en los organismos vivos. Excesos y deficiencias.

Unidad N° 7. Nombre de la Unidad: 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 Cédigo
| Alimentario Argentino.

Unidad N° 8. Nombre de la Unidad.: Aditivos B
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. Nombre de la Unidad: Aroma y sabor |
Contenidos: Sabor. Olor. Mecanismo de produccién de aromas en productos |
vegetales y animales. Generacién de aroma por calentamiento. Fermentaciones. |
Aceites esenciales. |

| Unidad N° 10. Nombre de la Unidad: Conservacion de los alimentos

' Contenidos: Principios generales de conservacién de los alimentos de origen animal
y vegetal. Asepsia. Eliminacién de microrganismos. Mantenimiento de anaerobiosis.
Conservacion mediante temperaturas elevadas. Tiempo de muerte térmica.
Pasteurizacion. Esterilizacién. Penetracion del calor. Conservaciéon 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. U.V. lonizantes. Rayos gamas. Tratamientos con microondas.
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=» Programa de Examen

Bolilla N° 1: Alimentos. Definiciones segun el Codigo Alimentario Argentino (CAA),
segun la FAO, segun la Organizacion mundial de la salud (OMS). Productos
alimenticios de origen animal y vegetal. Agua. Actividad acuosa (aw) y estabilidad en
los alimentos. Exceso y deficiencia de agua en los alimentos.

Proteinas y aminoacidos. Clasificacion y propiedades generales de los amino4cidos.
Estructuras de las proteinas. Clasificacion de las protefnas. Proteinas de origen
animal y vegetal. Propiedades generales y funcionales de las proteinas. Aminoacidos
esenciales. Metabolismo general de las proteinas.

Bolilla N° 2: Carbohidratos. Clasificacion y estructura Funcién de los monosacarido,
disacaridos y oligosacarido en los alimentos. Funcién de los polisacaridos en los
alimentos. Los azucares reductores y no reductores. Metabolismos generales de los
carbohidratos. Vitaminas liposoluble e hidrosoluble. Definicién. Importancia. Excesos
y deficiencias.

Minerales sus participacion en los procesos bioguimicos. Macro Yy micro minerales
esenciales en los organismos vivos. Excesos y deficiencias.

Bolilla N® 3: Lipidos. Grasas animal y aceite vegetal. Saponificacién de grasas y
aceites. Triglicéridos. Reaccion de deterioro. Fosfolipidos. Ceras. Metabolismo
general de los lipidos.

Colorantes. Definicion. Importancia de los colorantes en el sector alimenticio.
Clasificacion. ~ Estructuras y caracteristicas de los principales pigmentos
constituyentes de los alimentos. Colorantes permitidos y prohibidos segtn el Caodigo
Alimentario Argentino.

Bolilla N° 4: Principios generales de conservacion de los alimentos de origen animal
y vegetal. Asepsia. Eliminacién de microrganismos. Mantenimiento de anaerobiosis.
Conservacion mediante temperaturas elevadas. Pasteurizacién. Esterilizacion.
Penetracion del calor. Conservacion mediante el empleo de bajas temperaturas.
Congelacion. Liofilizacién.

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

Bolilla N° §: Enzimas. Especificidad. Clasificacion. Cinética de las reacciones
enzimaticas. Enzimas endégenas de los alimentos. Uso de las enzimas en la industria
alimentaria. Sabor. Olor. Mecanismo de produccién de aromas en productos
vegetales y animales. Generacién de aroma por calentamiento. Fermentaciones.
Aceites esenciales.

Conservacion por desecacién. Deshidratacion. Contenido de humedad.
Conservacién mediante aditivos. Conservadores que se originan en los propios
alimentos. Conservacion por irradiacion. UV. lonizantes. Rayos gamas’ Tratamientos
con microondas. Agentes antimicrobianos. Antioxidantes. /S
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