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Resolucion Consgjo Directivo

Numero: RESCD-2020-309-E-UBA-DCT FFYB

CIUDAD DE BUENOS AIRES

Jueves 17 de Diciembre de 2020

Referencia: EX-2020-02021401--UBA-DME#SSA_FFY B, Programas analiticos
Licenciatura en Cienciay Tecnologia de Alimentos, plan 2018

VISTO, los programas analiticos presentados por los profesores a cargo de las
asignaturas que se dictan en esta Facultad, correspondientes a la carrera de Licenciatura
en Cienciay Tecnologia de Alimentos, plan 2018; y

CONSIDERANDO:

Que la carrera de Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, posee
dependencia compartida con la Facultad de Ciencias Exactas y Naturales.

Que €llo requiere una organizacion y coordinacion entre las Facultades y
particularmente una adecuada articulacion entre las asignaturas que se dictan de modo
conjunto, cuyo programa se presenta ante la sede que corresponda.

Que, acorde a la entrada en vigencia del plan de estudios modificado 2018, las
asignaturas se dictan desde el afio 2019.

Que € programa la asignatura Biologia Celular e Introduccién a la Biologia Molecular
se aprob6 mediante RESCD-2019-1084-E-UBA-DCT_FFYB.

Que los programas presentados se gjustan a los contenidos minimos establecidos por
Resolucion (CS) 919/18.



Por ello, atento a lo aconsgjado por la COMISION DE ENSENANZA, de conformidad
con lo establecido en € articulo 113, inc.ll) del Estatuto Universitario y lo acordado en
la sesion de dia 15 de diciembre de 2020,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE FARMACIA Y BIOQUIMICA
Resuelve;

ARTICULO 1°.- APROBAR los programas de ensefianza de las asignaturas
correspondientes a plan de estudios 2018 -que seguidamente se detallan- y que se dictan
en la Facultad de Farmacia y Biogquimica para la carrera de Licenciatura en Ciencia 'y
Tecnologia de Alimentos, |os cuales obran como anexo | de la presente resolucion.

10.Fisical.

12.Quimica Analitica
13.QuimicaBioldgica.

15.Estadistica.

17.Microbiologia General.

20.Nutricion.

21.Toxicologiade alimentos .
23.Legidlacion Alimentaria.
29.Biotecnologia de alimentos 1.
34.Gestion, control y garantia de la calidad en laindustria alimentaria.
42. Materiales para envases alimentarios

ARTICULO 2°.- Registrese; comuniquese a la Coordinacion de la Carrera de
Licenciatura en Cienciay Tecnologia de Alimentos y a la Facultad de Ciencias Exactas
y Naturales de esta Universidad, tomen razén la Direccién General Técnico Académica
y laDireccion de Alumnosy Titulos; y cumplido, archivese.-

posee archivo embebido
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ANEXO |
PROGRAMAS ANALITICOS
CARRERA DE LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
PLAN DE ESTUDIOS 2018 (RES CS 919/2018)

10. FISICA 1

Contenidos Minimos

Sistemas de medicion, magnitudes fisicas y unidades. Estatica. Cinematica. Dinamica. Energia: principio de
la conservacion de la energia. Mecanica de los fluidos. Constantes fisicas: densidad, viscosidad, tensién
superficial. Calor y propagacion del calor. Electricidad y magnetismo. Teoria de campos. Interaccién de los
campos eléctrico y magnético. Electromagnetismo. Ondas electromagnéticas. Corrientes continua y alterna.
Electroforesis. La luz. Optica: 6ptica geométrica, refractometria, polarizacion y polarimetria. Espectroscopia:
visible, UV, RPE y RMN. Nociones de fisica cuantica y de radiactividad

Unidades tematicas

Unidad 1: FISICA CUANTICA, ATOMICA Y NUCLEAR.

Teoria Estandar, particulas fundamentales, fuerzas fundamentales. Mecéanica cuantica: Fundamentos de la
Fisica cuéantica. Funcién de onda, &omo de hidrogeno. Transiciones electrénicas. Concepto de spin.
NUmeros cuénticos.

Radiactividad: Nucleo atémico: composicion y caracteristicas. Tabla de nucleidos. Desintegraciones
radiactivas: principales mecanismos de decaimiento radiactivo, leyes, periodos de semidesintegracion y
constantes de desintegracién. Medida de radiactividad. Interacciones de la radiactividad con la materia.
Aplicaciones en farmacia y bioquimica.

Unidad 2: ELECTROMAGNETISMO

Teoria de campos. Campo eléctrico y magnético. Fuerza eléctrica y fuerzas magnéticas. Energia potencial
y potencial del campo. Superficies equipotenciales. Campo debido a una distribucion fija de elementos.
Campos magnéticos producidos por corrientes eléctricas. Interaccion de los campos eléctrico y magnético.
Fuerza entre conductores paralelos. Espectrometro de masas. Induccién electromagnética. Ley de Faraday.
Ley de Lenz. Ecuaciones de Maxwell. Generadores eléctricos. Electricidad. Corriente eléctrica. Corriente
continua. Corriente alterna. Intensidad de corriente. Fuerza electromotriz.

Amperimetros y voltimetros. Circuitos eléctricos. Dipolo eléctrico. Momento dipolar. Dipolos en campos
eléctricos. Electroforesis. Aplicaciones. Concepto de movilidad electroforética: variables de las que depende.
Efecto electroendosmético. Tipos de electroforesis. Propiedades magnéticas de la materia.
Paramagnetismo. Ferromagnetismo.

Unidad 3: METROLOGIA

Sistemas de medicién. Magnitudes fisicas y unidades. Calibraciébn de instrumental de laboratorio.
Interpretacion de resultados de medidas experimentales. Reporte de resultados. Calibracion de
termémetros. Escalas termométricas. Aplicaciones de la ecuacion de Clausius-Clapeyron. Nociones de
estadistica, tipos de error, precision, veracidad y exactitud.

Unidad 4: ONDAS
Movimiento arménico simple, amortiguado y forzado. Consideraciones cinematicas y dinamicas. Ondas
armonicas. Tipos de onda. Ecuacién de onda. Interferencia. Efecto Doppler. Ondas sonoras. Ultrasonido.

Unidad 5: LUZ

La luz como onda electromagnética. Optica geométrica. Refraccion. Interferencia y difraccion.
Refractometria. Refractometro de Abbe. indice de refraccion. Polarizacion. Obtencién de luz polarizada.
Polarimetria. Leyes de Biot. Poder rotatorio especifico. Polarimetro de Laurent. Nociones de microscopia
Optica. La luz como particula. Espectros de emision y absorcion. Fundamentos de fluorescencia y
fosforescencia. Quimiolumniscencia y bioluminiscencia. Espectroscopia visible, UV, IR y de absorcion





atomica. Fotometria de llama. Laser. Espectrofotometria. Absorbancia y transmitancia. Ley de Lambert-Beer.
Espectrofotometro: partes que lo componen, funcionamiento, manejo, controles. Determinacion de
absortividad, concentraciones y pureza. Resolucién de mezclas. RPE y RMN.

Unidad 6: MECANICA DE FLUIDOS

Concepto de fluido. Hipoétesis del continuo. Principio de conservacion de la energia. Presion. Barémetro.
Mandmetro. Constantes fisicas: densidad, tension superficial y viscosidad. Flotacion. Principio de
Arguimedes. Determinacion de densidades por picnometria y areometria. Tension superficial. Ecuacion de
Laplace. Ley de Jurin. Aplicaciones. Determinacion del coeficiente de tension superficial. Viscosidad. Fluidos
newtonianos y no newtonianos. Determinacion del coeficiente de viscosidad con viscosimetros de Ostwald
y de Stokes. Viscosimetros rotatorios. Sedimentacion. Centrifugacion.

Descripcion de las actividades Tedricas y Practicas
Las clases tienen formato taller donde se que incluyen actividades teoricas y practicas

Seminarios:
- Teoria estandar
- Ndcleo atomico. Radiactividad
- Mecanica clasica. Mecanica Cuantica
- Electrostética
- Electricidad
- Electroforesis
- Magnetismo
- Electromagnetismo
- Metrologia y nociones de estadistica |
- Calibraciéon y nociones de estadistica Il
- Ondas
- Modelo ondulatorio
- Modelo corpuscular
- Refractometria
- Polarimetria
- Espectroscopia
- Espectrofotometria
- Fluidos
- Densimetria
- Viscosimetria
- Tension superficial

Trabajos practicos de laboratorio

- Electricidad. Disefio y analisis de circuitos eléctricos.

- Electroforesis. Resolucion de una mezcla de amino&cidos mediante electroforesis en papel.

- Refractometria. Determinacién de indices de refraccion mediante refractometro de Abbe.

- Polarimetria. Determinacién de la pureza de una sustancia 6pticamente activa usando el polarimetro
de Laurent.

- Espectroscopia. Andlisis de espectros de absorcion y emision. Determinacion de la concentracion de
sodio y potasio de una muestra por fotometria de llama.

- Espectrofotometria. Controles de un espectrofotémetro. Determinacién de la concentracion de una
sustancia por espectrofotometria.

- Densimetria. Determinacion de densidades mediante picnometria y areometria.

- Viscosimetria. Determinacion de coeficiente de viscosidad mediante método de Ostwald y Stokes.

Actividades practicas

- Fisica cuantica, atdmica y nuclear. Actividad con simulador.
- Campos. Actividad con simulador de campo eléctrico.





- Magnetismo. Andlisis de experiencias mostrativas de magnetismo. Actividad con simulador de
magnetismo.

- Metrologia. Discusion de casos sobre expresion correcta de resultados, nociones estadisticas y
calibracion de instrumentos.

- Ondas. Actividad con simulador de ondas.

- Modelo ondulatorio. Andlisis de experiencias mostrativas de polarizacion de la luz.

- Modelo corpuscular. Actividad con simulador de efecto fotoeléctrico.

- Fluidos I. Actividad con simulador de flotacion.

- Fluidos Il. Andlisis de experiencias mostrativas de viscosidad.

- Tension superficial. Analisis de experiencias mostrativas de tension superficial.

Ademas en todos los talleres hay espacios para resolucion de situaciones problematicas con ejercicios de
aplicacion.

Metodologia de Ensefianza

Distribucion de horas de clases teéricas y clases practicas semanales:

Total de horas semanales: 8 hs

NUmero de horas de trabajos practicos de laboratorio: 42 hs

8 hs de taller en las que se incluyen seminarios y clases practicas como tarea de aula o laboratorio (100%
de la carga horaria total).

Carga Horaria total: 112 hs

Metodologia de Evaluacion

Numero total de parciales: 2, escritos u orales.

Forma de regularizacion: Se regulariza con ambos examenes parciales o sus instancias de recuperacion
aprobados, y 75% de asistencia a las actividades obligatorias (segun Res CD 484/18).

Bibliografia

Libros de texto recomendados:
e Sears & Zemansky. Fisica Universitaria. 12° Edicion. Editorial Addison Wesley. 2009.
e Hecht. Optica. 4° Edicion. Editorial Addison Wesley. 2001.
e Wilson, Buffa, Lou. Fisica. 6° Edicion. Editorial Prentice Hall. 2007.





12. QUIMICA ANALITICA

e Contenidos Minimos

Calidad de los reactivos analiticos. Especies quimicas y equilibrios en solucién. Métodos separativos
de la quimica analitica. Cationes y aniones de interés bromatoldgico, toxicologico y ambiental.
Andlisis gravimétrico y titrimétrico. Microandlisis y analisis en trazas.

¢ Unidades tematicas

Unidad 1: LA QUIMICA ANALITICA
Su importancia en el &rea de la ciencia y tecnologia de los alimentos. Quimica Analitica cuali y cuantitativa.
Escalas del trabajo analitico. Etapas de un procedimiento analitico.

Unidad 2: ERRORES Y TRATAMIENTO DE DATOS ANALITICOS

Errores determinados e indeterminados. Exactitud. Precision. Diferentes formas de expresion. Propagacion
del error. Cifras significativas. Prueba Q. Limites de confianza. Pruebas de significacion. Aplicaciones en el
andlisis bromatologico. Validacion de los métodos analiticos. Andlisis estadistico de datos de trabajos
practicos.

Unidad 3: EQUIIBRIOS QUIMICOS EN SOLUCION

Constante de equilibrio termodinamico y constante de equilibrio aparente. Actividad. Coeficiente de actividad.
Influencia de la constante dieléctrica del solvente y la fuerza iénica de la solucion. Equilibrios en fase
homogénea y heterogénea que se aplican en la guimica analitica. Tratamiento sistemético de los equilibrios.
Balance de masa, balance de cargas.

Unidad 4: GENERALIDADES DEL ANALISIS VOLUMETRICO
Clasificacion. Soluciones patrones. Preparacion y contraste. Factor de titulacion. Curva de titulaciéon. Punto
de equivalencia. Determinacion del punto final. Titulaciones directas, indirectas, por retroceso.

Unidad 5: EQUILIBRIOS Y TITULACIONES ACIDO-BASE

Célculo de pH de soluciones de acidos mono y polipréticos, bases, sales. Mezclas de &cidos y/o bases.
Valores. Grado de disociacion y su representacion grafica. Representacion grafica. Sistema acido-base
conjugados. Capacidad reguladora. Anfolitos. Buffers en el area de ciencia y tecnologia de los alimentos.
Titulaciones de &cido fuerte con base fuerte, y viceversa. Acido débil con base fuerte y viceversa. Acidos
polipréticos con base fuerte. Indicadores acido-base. Célculo de pH. Error de titulacion. Fraccion titulada.
indice de agudeza. Aplicaciones.

Unidad 6: EQUILIBRIOS DE COMPLEJACION Y TITULACIONES COMPLEJOMETRICAS.

Prevision del comportamiento analitico de los complejos. Constante condicionada de estabilidad. Influencia
del pH. Complejos y rédox. Complejos y precipitacion. Prevision de reacciones. Importancia de los complejos
en los mecanismos de enmascaramiento y desenmascaramiento. Quelatos. Grupos funcionales reactivos.
Factores que condicionan la formacién y estabilidad de los quelatos. Agentes quelantes y complejantes en
las titulaciones complejométricas. deteccion del punto final. Indicadores quelatométricos. Aplicaciones en el
area bromatolégica y ambiental.

Unidad 7: EQUILIBRIOS Y TITULACIONES POR OXIDO REDUCCION.

Prevision de las reacciones rédox. Factores que afectan los potenciales rédox. Influencia de la
concentracion, efecto del pH, formacién del complejos y precipitados. Ejemplos de interés analitico. Gréficos.
Sistemas rédox reguladores. Potenciales formales. Indicadores rédox. Titulaciones con agentes oxidantes.
Aplicaciones.

Unidad 8: EQUILIBRIOS Y TITULACIONES POR PRECIPITACION

Factores que afectan la solubilidad de los precipitados. Efecto homoidnico y heteroionico. Efecto salino.
Influencia del pH. Formacién de complejos. Procesos rédox. Efectos mixtos. Precipitacion fraccionada.
Argentometrias. Métodos de deteccion de punto final.





Unidad 9: METODOS SEPARATIVOS DE LA QUIMICA ANALITICA
Generalidades. Factor de recuperacion. Factor de separacion.

Unidad 10: PRECIPITACION

Condiciones para la formacién y evolucion de un precipitado. Nucleacion. Digestion y lavado del precipitado.
Precipitados coloidales. Contaminacion de los precipitados. Coprecipitacion, adsorcién superficial, oclusion.
Posprecipitacion. Precipitacién en medio homogéneo. Secado y calcinacion.

Unidad 11: EXTRACCION CON SOLVENTE

Coeficiente de particion. Relacion de distribucion. Coeficiente de extraccion. Porcentaje de extraccion.
Formacioén de la especie extraible: complejos, quelatos, asociacion idnica. Enmascarantes. Influencia del pH
de extraccion. Gréficos. Selectividad y completitud de la extraccién. Seleccion del solvente. Extraccion
discontinua. Extracciones mdltiples. Extraccion continua y en contracorriente. Extraccion en fase solida.
Aplicaciones analiticas.

Unidad 12: ETAPAS FUNDAMENTALES DEL ANALISIS
Muestreo. Ensayos preliminares. Preparacién previa de la muestra. Mineralizacion de la materia organica.
Disgregacion. Preconcentraciéon en el analisis de trazas. Contaminacion.

Unidad 13: CATIONES Y ANIONES DE INTERES BROMATOLOGICO Y TOXICOLOGICO.
Reacciones especiales y de elevada sensibilidad. Colorimétricas, luminiscentes, cataliticas, inducidas y
enzimaticas. Aplicaciones.

e Descripcion de las actividades Teo6ricas y Practicas
Tedricos

- Tedrico de cationes — Generalidades

- Tedrico de aniones — Generalidades

- El laboratorio analitico

- Equilibrio quimico. Analisis cuantitativo por espectrofotometria UV-visible

- Acidos y Bases monofuncionales. Acidos y Bases polifuncionales.

- Buffer. Capacidad reguladora. Fuerza idnica del buffer

- Anfolitos. Grado de disociacién (alfa). Mezclas de acidos y bases.

- Curvas de titulaciéon de &cidos y de bases monofuncionales. Curvas de titulacion de polifuncionales.
Error de titulacion e indice de agudeza. Indicadores acido-base

- Mezclas Alcalinas

- Problemas de aplicaciéon

- Reacciones de elevada sensibilidad I. Pretratamiento de muestra.

- Reacciones de elevada sensibilidad Il. Pretratamiento de muestra.

- Equilibrios de precipitacion. Kps

- Titulaciones por precipitacion. Proceso de precipitacion. Problemas adicionales de Kps.

- Quelatovolumetrias |

- Quelatovolumetrias Il

- Equilibrios rédox |

- Equilibrios rédox Il

- Titulaciones espectrofotométricas.

- Titulaciones rédox

- Extraccion con solvente.

- Resinas de intercambio iénico

- Error y expresion de resultados

- Tratamiento estadistico de los resultados





Seminarios Tedricos y Resolucion de Problemas

1- Cationes y aniones

2- Soluciones. Tratamiento sistematico de los equilibrios. Balances de masa y carga.

3- Acido-Base I: pH de &cidos y bases monofuncionales. Anfolitos

4- Acido-Base IlI: Acidos polipréticos. pH de mezclas de acidos y bases. Buffer: capacidad reguladora.

5- Acido - Base lll: Curvas de titulacién 4cido-base y seleccion de indicadores.
6- Acido - Base IV: Preparacion y contraste de soluciones valorantes. Cuantificacion de muestras por
titulacion A-B.

7- Titulacion de haluros.

8- Equilibrios de complejacion. Titulaciones por complejacion |

9- Equilibrios de complejacion. Titulaciones por complejacion Il.

10- Titulaciones rédox

11- Problemas combinados

12- Clase de integracién

Trabajos Préacticos

1-IDENTIFICACION DE CATIONES de interés bromatoldgico, toxicolégico y ambiental.
Trabajo préctico individual

*Interferentes y Selectividad de una reaccién analitica.

*Andlisis de cationes con reactivos generales.

Preparacion de la muestra: calcinacion, disolucion.

Identificacién de aluminio y magnesio en una muestra sélida.

2-IDENTIFICACION DE ANIONES de interés bromatoldgico, toxicolégico y ambiental.

Trabajo préctico individual

Preparacion de la muestra: hidrélisis alcalina, disgregacion, disolucion.

*Ensayo de aniones oxidantes y reductores frente al sistema perioduro-ioduro.

*Analisis de agua potable: ensayo de nitrito.

*Ensayos de pureza de drogas: Andlisis de cloruro de sodio.

3-EQUILIBRIO QUIMICO

Trabajo préactico individual

Equilibrio quimico: acido-base, de complejacion, rédox y de precipitacion. Determinacion de Ka de un
indicador &cido-base. Efecto de la fuerza i6nica sobre la constante de equilibrio. Efecto homoiénico y
heteroidnico en la formacioén y disolucién de un precipitado.

4- BUFFER

Preparacion de una solucion buffer por grupo de trabajo a partir de valores de pH, molaridad total, volumen
y componentes a elegir. Verificacion del pH.

Trabajo préactico de grado de disociacién: empleo de una planilla de célculo para obtener graficos de alfa en
funciéon de pH para el par acido-base conjugada utilizado en el TP.

5- VOLUMETRIAS ACIDO-BASE |

Trabajo practico individual

Valoracion potenciométrica de un &cido débil monoprético (acido acético) y confeccion de la curva de
titulacion.

Valoracion de &cido acético frente a distintos indicadores





6- VOLUMETRIAS ACIDO-BASE I

Trabajo préactico individual
Preparacion y contraste de una solucién valorante de hidréxido de sodio 0.1 N.
Titulacion de una muestra comercial de vinagre. Seleccion de condiciones experimentales.

7- VOLUMETRIAS POR PRECIPITACION

Trabajo Practico Individual

Titulacién por precipitacion. Argento-volumetrias. Método de Fajans y Método de Mohr (mostrativas).
Titulacién de una muestra de nitrato de plata por el Método de Charpentier.-Volhard (segun Farmacopea
Argentina VIII edicién Volumen 11l pag 292).

Precipitacion en medio homogéneo

8- VOLUMETRIAS POR COMPLEJACION.

Trabajo préctico individual

Complejometria. Quelatovolumetrias. Titulacion de magnesio y calcio en muestras de agua. Experiencia
mostrativa de contraste de solucion valorante de EDTA con cinc metélico como patron primario.

9- VOLUMETRIAS REDOX

Trabajo préactico individual

Titulacién por oOxido-reduccion. lodometrias. Titulacibn de muestras de lavandina y de jugos de fruta
comerciales.

10- TRABAJO PRACTICO DE INTEGRACION: Duracién: 3 semanas.

Se realiza en grupos de 4 personas.

Aplicacion de los conocimientos adquiridos durante la cursada para poder interpretar los protocolos de
andlisis de muestras frecuentes en el laboratorio analitico de bromatologia o toxicologia. Asignacion de una
muestra y su protocolo de analisis, que incluye tratamiento de muestra y posterior analisis cuali-cuantitativo.
Preparacion de reactivos, resolucién del problema analitico, discusion de resultados y redaccion de informe.

e Metodologia de Ensefianza
Distribucion de horas de clases teéricas y clases practicas semanales:

Carga horaria semanal: 8,5 horas

Distribucion:

2 hs de teoria, dictadas en dos clases semanales de 1 h cada una, durante 14 semanas.
2,5 hs de clases practicas como tarea de aula, durante 14 semanas.

Cantidad de laboratorios: 12, de 4 hs cada uno.

4 horas de repaso de clases practicas como tarea de aula, durante 2 semanas.

Carga Horaria Total: 119 horas
Distribucion: Teoria abarca el 24% de la carga horaria total. Clases practicas abarca el 76% restante.

e Metodologia de Evaluacion
-Numero total de parciales: 2 parciales regulatorios, y dos recuperatorios de cada parcial regulatorio.
-Forma de regularizacion: Cada parcial regulatorio se aprueba con dos preguntas aprobadas de un total de
tres. Cada pregunta se aprueba con un puntaje minimo de 4/10. El alumno debera aprobar los dos parciales
en alguna de las instancias mencionadas.
Por otra parte, el alumno debera asistir al 75% de las actividades obligatorias (clases practicas y de
laboratorio). También debera aprobar 7 de los 10 trabajos préacticos. El trabajo practico n° 10 (integrador) es
de carécter obligatorio.

e Bibliografia
- Analisis Quimico Cuantitativo, Daniel Harris.
- QuimicaAnalitica, Skoog/ West / Holler / Crouch.
- Quimica Analitica Cualitativa, F. Burriel Marti / F. Lucena Conde / S. Arribas Jimeno y J.
Herndndez Méndez.





13. QUIMICA BIOLOGICA GENERAL

Contenidos Minimos

Estudio de biomoléculas: hidratos de carbono, aminoacidos, proteinas, lipidos y &cidos nucleicos.
Estructuras y funciones. Membranas biolégicas: transporte. Enzimas: tipos. Cinética enzimética. Regulacion.
Métodos de separacién y caracterizacion de macromoléculas. Bioenergética. Oxidaciones bioldgicas.
Fotosintesis. Metabolismo de hidratos de carbono, aminoacidos, lipidos, proteinas y &cidos nucleicos.
Regulacion e interrelacion de las vias metabdlicas. Receptores celulares. Transduccion y amplificacion de
sefales. Integracion y control de los procesos metabdlicos.

Unidades teméticas

Unidad 1: ACIDOS NUCLEICOS

Estructura de los acidos nucleicos. Propiedades quimicas de los acidos nucleicos, métodos de
secuenciacion. Estructura secundaria: modelos de Watson-Crick. Complementariedad y apareamiento de
bases. Formas alternativas de estructura secundaria. Estructura terciaria: superenrollamiento, ADN circular.
ADN triple y cuadruplexo. Estabilidad de las estructuras secundaria y terciaria: desnaturalizacion,
temperatura de fusion. Purificacion de ADN y ARN. Genes y cromosomas.

Unidad 2: AMINOACIDOS, PEPTIDOS Y PROTEINAS.

Aminoécidos: clasificaciéon y propiedades. Formacion del enlace peptidico. Péptidos. Niveles de organizaciéon
estructural de las proteinas. Estructura primaria o covalente de proteinas. Homologia de secuencia.
Determinacion de la secuencia de aminoacidos. Métodos de purificacién de proteinas. Sintesis quimica de
péptidos. Proteinas conjugadas. Estructura secundaria: hélices a, hojas [, giros B y bucles. Representacion
de Ramachandran. Clasificacion estructural de las proteinas: globulares y fibrosas. Estructura terciaria de
las proteinas. Dominios. Motivos estructurales. Métodos para determinar la estructura tridimensional de una
proteina. Estructura cuaternaria. Plegamiento de proteinas. Plegamiento asistido. Enfermedades pridnicas.
Proteinas desestructuradas. Funcion de las proteinas: interaccion ligando-proteina. Proteinas de unién a
oxigeno: mioglobina y hemoglobina. Unién cooperativa de oxigeno, union del monoxido de carbono y
efectores alostéricos de la hemoglobina. Anemia falciforme como modelo de enfermedad molecular de la
hemoglobina.

Unidad 3: GLUCIDOS Y GLICOBIOLOGIA

Monosacaridos: aldosas y cetosas. Estructura de monosacaridos. Compuestos estructuralmente
relacionados con los gltcidos: acidos aldonicos, urénicos y aldaricos. Acido ascorbico, acidos neuraminico
y sidlico. Desoxisacéridos y aminosacaridos. Esteres fosféricos de azlcares. Los monosacéridos como
agentes reductores. Mutarrotacién. El enlace glucosidico. Polisacaridos: homopolisacéaridos y
heteropolisacaridos. Estructura y funcion de polisacaridos de reserva y de polisacaridos estructurales.
Glucoconjugados: proteoglucanos, glucoproteinas y glucolipidos. Andlisis de glicidos. Métodos para el
estudio de su estructura.

Unidad 4: LIPIDOS

Estructura quimica de los lipidos complejos. Acidos grasos: caracteristicas estructurales. Relacién entre
temperatura de fusion y longitud de cadena, nimero de dobles enlaces y presencia de insaturaciones. Acidos
grasos esenciales. Lipidos de almacenamiento: triacilglicéridos. Ceras. Propiedades fisicoquimicas.
Fosfolipidos: glicerofosfolipidos. Esfingolipidos: esfingomielina y glucoesfingolipidos. Galactolipidos.
Eicosanoides. Esteroles. Terpenos. Métodos de purificacion e identificacion de lipidos. Lipidomica.
Composicion y arquitectura de las membranas biolégicas. Dindmica de las membranas. Transporte de
solutos a través de las membranas.

Unidad 5: ENZIMAS

Mecanismos generales de la catalisis. Catalisis bioldgica. Enzimas, diversidad de la funcion. Nomenclatura.
Efecto de la catdlisis sobre la velocidad de la reaccion: estado de transicion. Medicion de la velocidad de la
reaccion. Interaccion enzima-sustrato, modelos. Cinética de la catalisis enzimatica: analisis de Michaelis-
Menten (estado de equilibrio), andlisis de Briggs-Haldane (estado estacionario), Km y kcat, nimero de
recambio. Transformaciones lineales de la ecuacion de Michaelis-Menten. Mecanismos de reacciones con
mas de un sustrato. Enzimas alostéricas. Regulacion de la actividad enzimatica por modificacion covalente
y por control de la sintesis y degradacion. Activadores. Inhibidores reversibles e irreversibles. Biocatalisis no
proteica: ribozimas.

Unidad 6: COENZIMAS Y VITAMINAS

Vitaminas liposolubles e hidrosolubles. Vitaminas como componentes de enzimas y coenzimas. Sinonimia y
estructura quimica. Fuentes naturales y requerimientos. Absorcidn, transporte y metabolismo. Bases
moleculares del mecanismo de accién y papel funcional. Vitaminas A, D, E, K, C, complejo B (tiamina,





riboflavina, niacina, nicotinamida, &cido pantoténico), B6 (piridoxina-piridoxal-piridoxamina), biotina, B12
(cobalamina) y acido félico.

Unidad 7: BIOENERGETICA

Termodinamica. Bioenergética y tipos de reacciones bioquimicas. Compuestos con alta energia de hidrélisis,
bases estructurales. Ejemplos de reacciones acopladas en sistemas biologicos. Transferencia de grupos
fosforilo y ATP. Reacciones bioldgicas de 6xido-reduccion. La cadena respiratoria: mitocondrias, descripcion
y estructura. Transportadores de electrones. Estructura de los complejos multienzimaticos que forman la
cadena respiratoria. Flujo de electrones y protones a través de la cadena respiratoria. Fuerza proton-motriz.
Teoria quimiosmotica del acoplamiento. ATPasa mitocondrial FOF1. Inhibidores de la respiracion y la
fosforilacion. Desacoplantes. Catalisis rotacional: sintesis de ATP. Transportadores mitocondriales.
Sistemas de lanzaderas de equivalentes de reduccion. Razéon P/O: rendimiento energético del proceso.
Control respiratorio y balance energético. Captacion de la energia luminosa. Caracteristicas generales de la
fotosintesis. Absorcion de la luz. El acontecimiento fotoquimico central: el flujo electrénico impulsado por la
luz. Sintesis de ATP. Fotorrespiracion. Rutas C4 y CAM de fijacién de CO2.

Unidad 8: METABOLISMO INTERMEDIO DE LOS GLUCIDOS.

Glucdlisis: anaerodbica y aerdbica. Localizacion celular de las enzimas intervinientes. Fases de la glucdlisis.
Estequiometria y balance energético. Alternativas para la reoxidacién del nucléotido de nicotinamida
citosdlico. Fermentacion. Incorporacion de otros monosacaridos. Gluconeogénesis: Reacciones enzimaticas
y su relacion con la glucdlisis. Estequiometria y balance energético. Precursores gluconeogénicos.
Regulacién de la glucdlisis. Puntos clave: hexoquinasa, fosfofructoquinasa y piruvato quinasa. Regulacién
del catabolismo de la glucosa en el musculo y el higado. Regulacién coordinada de la glucdlisis y de la
gluconeogénesis. Ruta de las pentosas-fosfato. Reacciones, funciones, balance de la oxidacion completa
de glucosa-6-fosfato. Glucogendlisis. Glucogenogénesis. Regulacion de la glucégeno sintasa y glucégeno
fosforilasa. Control alostérico y hormonal de la glucégeno fosforilasa de masculo e higado. Coordinacion del
control de la glucogendlisis y la glucogenogénesis. Oxidacion del piruvato a acetil-CoA. Complejo de la
piruvato deshidrogenasa. Ciclo del acido citrico: reacciones, caracteristicas, regulacion.

Unidad 9: METABOLISMO INTERMEDIO DE LOS AMINOACIDOS.

Digestion y absorcion de las proteinas de la dieta. Recambio proteico. Mecanismos generales de su
degradacién: transaminacién, desaminacion oxidativa, deshidratacion, decarboxilacién. Aminoacidos
glucogénicos y cetogénicos. Degradacién de aminoacidos de cadena ramificada. Cofactores importantes en
el catabolismo de los aminoacidos. Excrecién de productos nitrogenados: amoniaco, acido Urico, urea.
Transporte de amoniaco al higado, sintesis de glutamina, ciclo de la glucosa-alanina. Ciclo de formacion de
la urea, balance energético. Relaciones entre los ciclos del acido citrico y de la urea.

Unidad 10: METABOLISMO INTERMEDIO DE LOS LIPIDOS.

Oxidacion de los é&cidos grasos. Formacion y oxidacion de cuerpos ceténicos. Caracteristicas del
catabolismo de los acidos grasos en los distintos tejidos. Rendimiento energético. Metabolismo de los acidos
grasos ramificados e insaturados. Biosintesis de acidos grasos, monoenoicos y polienoicos. Regulacion.
Sintesis de triacilgliceroles y fosfolipidos. Biosintesis de colesterol. Regulacion. Lipoproteinas. Lipoproteinas
de baja densidad (LDL). Receptor de LDL.

Unidad 11: RECEPCION DE LA INFORMACION Y TRANSDUCCION DE SENALES.

Caracteristicas generales de la transduccion de sefiales. Receptores. Andlisis de la interaccion ligando-
receptor: caracteristicas, tipos de ligando, modulacién alostérica, sefializacion sesgada, dimerizacion de
receptores. Comunicacion intra e intercelular, segundos mensajeros y hormonas. Regulacién metabdlica por
modificacion covalente de proteinas. Fosforilacion y defosforilacion de proteinas como mecanismo central
del control celular. Cascadas de amplificacion de la sefial. Clases de receptores. Receptores acoplados a
proteina G. Receptores tirosina quinasa. Receptores que utilizan la via JAK-STAT. Receptores con actividad
guanilato ciclasa. Receptores canales i6nicos. Receptores de hormonas esteroides. Sefalizacion mediada
por integrinas.

Unidad 12: METABOLISMO DEL ADN, ARN Y BIOSINTESIS DE PROTEINAS.

Replicacion del ADN. ADN polimerasas caracteristicas. Replicacion en eucariotas. ADN polimerasa |ll.
Origenes de replicacion. Importancia de las telomerasas en el mecanismo de replicacion. Mecanismos de
reparacion de ADN. Metabolismo del ARN. Regulacion de la expresion génica. Principios de regulacion
génica en procariotas y eucariotas. Promotores. Operones. Regulacion transcripcional. Regulacién del
operon Lac. Regulacion por atenuacion. Respuesta SOS. Regulacion por interruptores de ARN. Expresion
génica y epigénica en eucariotas. Biosintesis proteica. Caracteristicas del codigo genético. Hipotesis de
balanceo. Estructura del ribosoma. ARN de transferencia. Etapas de la sintesis proteica: caracteristicas de
las aminoacil-ARNt sintetasas; segundo coédigo genético. Inhibiciébn de la sintesis proteica. Destino
subcelular de las proteinas sintetizadas. Sistemas de degradacion de las proteinas.





Unidad 13: INTEGRACION DEL METABOLISMO.

Hormonas: estructura quimica, mecanismos generales de accién hormonal, métodos de deteccién y
purificacibn de hormonas. Modulacion de la liberacion hormonal por sefiales neuronales. Principales
sistemas endocrinos y tejidos blanco. Cascadas de liberacién hormonal, regulacion. Metabolismo especifico
de los tejidos: division del trabajo. Cooperacion metabdlica. Funciones metabdlicas de los tejidos. Regulacion
hormonal del metabolismo energético: acciones de la insulina y glucagon. Compensaciones metabdlicas en
respuesta al ayuno y la inanicién. Efectos fisiol6gicos de la adrenalina y el cortisol. Regulacién de la masa
corporal: papel de leptina, insulina, adiponectina, grelina e incretinas. Receptores hipotalamicos: vias
neuronales involucradas. Obesidad, sindrome metabdlico y diabetes tipo 2: consecuencias, alternativas
terapéuticas.

Unidad 14: TECNOLOGIA DEL ADN RECOMBINANTE.
Clonacién del ADN: fundamentos. Obtencion de ADN recombinante. Vectores de clonacion y de expresion.
Expresiébn estable de proteinas. Vectores de procariotas, levaduras, eucariotas y de insectos.
Transformacion y transfeccion. Sistemas de expresién de proteinas. Genotecas. Reaccién en cadena de la
polimerasa. Secuenciacion de genomas. Proteinas de fusion. Métodos para detectar interacciones proteina-
proteina. Mutagénesis. Manipulacion de los genomas: animales transgénicos y “knockout”.

Metodologia de Ensefianza

Clases Teoéricas

-Aminoacidos, péptidos y proteinas. Niveles de organizacion estructural.
-Estructura tridimensional de Proteinas.

-Funcién de las proteinas.

-Bioenergética y tipos de reacciones bioquimicas

-Enzimas. Cinética enzimatica.

-Membranas biolégicas y transporte

-Receptores

-Biosefializacion

-Vitaminas y coenzimas

-Metabolismo de glacidos I. Glucdlisis y fermentacion
-Metabolismo de glucidos Il. Gluconeogénesis. Ruta de las pentosas fosfato
-Principios de regulacién metabdlica

-El ciclo del &cido citrico

-Catabolismo de lipidos

-Fosforilacion oxidativa

-Fotofosforilacion

-Oxidacion de aminoacidos y produccion de urea

-Biosintesis de lipidos

-Biosintesis de aminoacidos, nucleétidos y moléculas relacionadas
-Regulacion hormonal del metabolismo de los mamiferos
-Integracion del metabolismo de los mamiferos

-Metabolismo del ADN: biosintesis

-Metabolismo del ADN: mecanismos de reparacion

-Metabolismo del ARN

-Metabolismo de las proteinas

-Regulacion de la expresion génica

-Tecnologias de la informacion basadas en el ADN

Seminarios, talleres y trabajos practicos

Proteinas:

Seminario I: Estructura y secuenciacion de proteinas.

Trabajo préctico |: SDS-PAGE.

Seminario II: Determinacion de la concentracion de proteinas.
Trabajo préctico II: Determinacién de la concentracion de proteinas
Seminario Ill: Técnicas de separacion de proteinas.

Trabajo préctico lll: Técnicas cromatogréficas.

Acidos nucleicos:

Seminario: Estructura de acidos nucleicos.

Cinética enzimatica:

Seminario: Caracteristicas de las enzimas, teoria del analisis de cinética enzimatica.





Trabajo préactico: Estimacion del intervalo de tiempo para la medida de velocidad inicial.

Lipidos:

Seminario: estructura de lipidos Hidratos de Carbono:

Seminario: Estructura de glicidos. Cuantificacion de glucidos

Trabajo practico: Determinacion de la composicion cuali-cuantitativa de una muestra de hidratos de carbono
Trabajo préactico. Glucolisis.

Taller de integracion del metabolismo: Seminario-Clase de trabajo grupal.

Distribucién de horas de clases tedricas y clases practicas semanales:

- Total de horas semanales: 7 hs

- 3 hs de teoria, dictadas en dos clases de 90 min cada una en el mismo dia y separadas por un intervalo de
30 min, y 4 hs de clases practicas como seminario o laboratorio.

- Cantidad de trabajos practicos de laboratorio: 6 TPs de 4 hs cada uno.

- Cantidad de seminarios: 6 de 4 hs cada uno

- Taller integrador: 1 de 4 hs

Bibliografia
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15. ESTADISTICA

Contenidos Minimos

Fundamento del célculo de probabilidades. Estadistica descriptiva. Distribuciones de probabilidades mas
importantes. Distribuciones en el muestreo. Introduccion a la inferencia estadistica. Estimacion puntual y por
intervalos de confianza. Prueba de hipétesis. Regresion y correlacién. Anadlisis de la varianza. Pruebas no
paramétricas. Seleccion de pruebas estadisticas y aplicaciones al disefio experimental en las ciencias.
Herramientas informaticas.

Unidades tematicas

CAPITULO 1. FUNDAMENTO DEL CALCULO DE PROBABILIDADES

Fendmenos aleatorios. Espacio de resultados, sucesos, probabilidad, frecuencia relativa. Sucesos
independientes. Célculo de probabilidades. Probabilidad condicional.

CAPITULO 2. ESTUDIO DE LA POBLACION. VARIABLE ALEATORIA

Variable aleatoria. Variable discreta, funcion de probabilidad. Variable continua, funcién de densidad de
probabilidad. Funcién de distribuciéon. Esperanzay Varianza, propiedades.

CAPITULO 3. DISTRIBUCIONES DE PROBABILIDAD MAS IMPORTANTES

Variable aleatoria de Bernoulli. Variable aleatoria binomial: funcion de probabilidad, esperanza y varianza.
Variable aleatoria de Poisson, esperanza y varianza. Variable aleatoria normal, caracteristicas.
Estandarizacion. Manejo de tablas. Estimacion de parametros.

CAPITULO 4. ANALISIS EXPLORATORIO y ESTIMACION PUNTUAL

Estadistica descriptiva. Medidas de posicion (media, mediana) y de dispersién (varianza, desviacion
estandar, rango). Tablas de frecuencia. Graficos de tortas. Diagramas de barras. Histogramas. Manejo de
bases de datos. Uso de planilla de célculo para calculos y gréficos.

CAPITULO 5. ESTIMACION POR INTERVALOS DE CONFIANZA

Muestra aleatoria. Distribucion de la media. Distribucion t de Student. Distribucién Ji-Cuadrado. Concepto
de intervalo de confianza. Intervalo de confianza para los parametros de la distribucién normal. Tamafio de
muestra.

CAPITULO 6. PRUEBA DE HIPOTESIS

Concepto de prueba de hipotesis. Errores de decision. Prueba de hipétesis para una media con varianza
conocida y desconaocida. Pruebas para diferencia de medias: en muestras independientes con varianzas
conocidas y desconocidas, en muestras apareadas. Distribucion F de Fisher. Test de igualdad de varianzas.
Uso del paquete estadistico InfoStat.

CAPITULO 7. ANALISIS DE LA VARIANZA

Modelo de andlisis de la varianza con un criterio de clasificacién. Comparaciones simultaneas para diferencia
de medias: Bonferroni, Tukey, Dunnett. Test F max para igualdad de varianzas. Pruebas no paramétricas.
Seleccion de pruebas estadisticas y aplicaciones al disefio experimental en las ciencias farmacéuticas y
bioguimicas. Herramientas informaticas.

CAPITULO 8. REGRESION Y CORRELACION

Modelo de regresion lineal simple. Estimacion puntual y por intervalos de los parametros. Pruebas de
hipotesis acerca de los parametros. Intervalo de confianza y de prediccion fijado un valor de x. Coeficiente
de correlacion. Herramientas informaticas.

Descripcion de las actividades Teo6ricas y Practicas

Tedrico — Practicas:

En las clases tedrico-practicas se imparten los conceptos correspondientes a las diferentes unidades del
programa. Se ejemplifica, con el fin de lograr una mayor compresién de los diferentes temas que aborda la
asinatura.

Practicas. Laboratorio de Informatica:

Para desarrollar la guia de Trabajos Préacticos se utiliza como herramienta informética el paquete estadistico
InfoStat con el fin de que los estudiantes puedan realizar graficos, obtener resultados e interpretar las salidas,
lo cual les permitirh una mejor compresion de los temas que aborda la asignatura. Se resolveran problemas
correspondientes a los diferentes temas que se imparten en la asignatura.

Las préacticas funcionan en formato taller, de manera que haya un intercambio permanente entre docentes y
estudiantes con el fin de despejar dudas y afianzar conceptos vistos en las clases tedrico-practicas.





Metodologia de Ensefianza

Distribucion de horas de clases tedricas y clases practicas semanales:
- 4 horas semanales

- 2 horas de clases te6rico-practico

- 2 horas de clases précticas

Carga Horaria Total: 56 horas

Metodologia de Evaluacién

- Numero total de parciales: 2

- Forma de regularizacion:

Para regularizar la asignatura el estudiante debera asistir por lo menos al 75% de las actividades obligatorias
(Clases tedrico-practicas y Talleres de Informética) en las que se tomara asistencia.

Para regularizar la materia Estadistica el alumno debera rendir bien los 2 exdmenes parciales.

- El alumno que aprueba uno de los dos parciales debe rendir el examen desaprobado en la instancia de
recuperacion.

- El alumno que desaprueba ambos parciales debe rendir los examenes desaprobados en la instancia de
recuperacion.

Instancia de recuperacion:

- Si luego de rendir los 2 parciales el alumno aprobara sélo 1, puede rendir el recuperatorio en cualquiera de
las fechas de recuperacion, o, en ambas, para regularizar la asignatura. Si aprueba, se lo califica como
Regular. Si no aprueba, en ninguna de las instancias de recuperacién se lo califica como Desaprobado.

- Si luego de rendir los 2 parciales el alumno no aprobara ninguno de los dos examenes, puede rendir, en
cada fecha de recuperacion, los dos recuperatorios, para regularizar la asignatura. Si aprueba ambos, se lo
califica como Regulara. Si en la primera fecha de recuperaciéon el estudiante no aprueba uno de los
examenes, rendird el otro en la segunda fecha de recuperacién, si lo aprueba, se lo califica como Regular,
si no lo aprueba se lo califica como Desaprobado.

Si en la primera fecha de recuperacion el estudiante no aprueba ninguno de los examenes, los puede volver
a rendir en la segunda fecha de recuperacion, si desaprueba ambos, o uno de ellos, se los califica como
Desaprobado. Si aprueba ambos se lo califica como Regular.
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17. MICROBIOLOGIA GENERAL

Contenidos Minimos

Importancia de los microorganismos en los alimentos. Generalidades de bacterias,
hongos, protozoos y virus. Estructura microbiana. Relacién entre estructura y funcion.
Crecimiento. Metabolismo. Muerte microbiana. Esterilizacion y desinfeccion.
Taxonomia e identificacion microbiana.

Unidades tematicas

I. Introduccion

Diversidad microbiana: bacterias, algas hongos protozoos. Conceptos de virus y priones
Ubicacion de los microorganismos en los tres dominios del arbol filogenético universal (Bacteria,
Archae, Eucarya). Los microorganismos en el medio ambiente (habitats, poblaciones,
comunidades). Requerimiento de un laboratorio para estudios microbiolégicos. Operaciones
bésicas. Técnica aséptica. Cultivo puro.

Il. Biologia celular microbiana: la célula procariota

Morfologia y tamafio de las bacterias. Composicién y funcion de las estructuras celulares: material
genético, envolturas (membrana citoplasmatica, pared celular, envoltura externa en bacterias Gram
negativas y otras estructuras superficiales: capsula, capa mucosa y capa S, estructuras
citoplasmaticas: ribosomas y granulos citoplasmaticos, apéndices: flagelos, fimbrias, pili sexual).
Conceptos basicos de genética bacteriana: herencia, intercambio y adquisicion de informacion
genética. Esporas bacterianas: estructura y propiedades. Formacion de endosporas y germinacion.
Las bacterias como agentes patégenos. Mecanismos generales de patogenicidad . Concepto de
factores de virulencia

lll. Biologia celular microbiana: Hongos filamentosos y hongos unicelulares

Caracteristicas generales de los hongos. Hongos filamentosos , hongos unicelulares y setas.
Estructuras celulares: composicion y funcién. Principales criterios utilizados en la clasificacién de
hongos. Principales géneros asociados a biodeterioro de alimentos. Las levaduras en la industria
alimentaria.

IV. Nutricién y metabolismo

Nociones de metabolismo y energética celular. Mecanismos de obtencion de energia: fermentacion,
respiracion aerébica y anaerébica, fotosintesis. Utilizacibn de la energia en biosintesis.
Composicién quimica de las células. Requerimientos nutricionales: fuente de Carbono, nitrdgeno,
azufre, etc,. Factores organicos de crecimiento. Medios de cultivo. Concepto y utilidad. Medios
sintéticos y complejos. Medios selectivos y diferenciales, medio minimo y medio enriquecido.
Concepto de sistema cerrado y cultivo continuo.

V. Crecimiento microbiano

Ciclo celular bacteriano. Division celular. Definiciébn de crecimiento. Métodos empleados en la
medicién del crecimiento. Curva de crecimiento: fases, velocidad de crecimiento. Factores que
afectan el crecimiento y sobrevida de los microorganismos (contenido de nutrientes, pH, actividad
de agua, potencial redox, humedad relativa, atmosfera, temperatura).

VI. Muerte de los microorganismos

Control de crecimiento microbiano: agentes fisicos y quimicos. Esterilizacion, desinfeccion y
sanitizacion. Curvas de muerte. Parametros. Eliminacion de priones.

Agentes desinfectantes: clasificacion desde el punto de vista quimico. .Cinética de accién
desinfectante, constantes del proceso: velocidad de muerte, coeficiente de concentracion y
temperatura. Métodos de ensayo de agentes desinfectantes, controles de petencia y efectividad.





VIl. Taxonomia

Nomenclatura e identificacion de microorganismos. Utilizacién de pruebas bioquimicas y técnicas
moleculares para la deteccion e identificacion de microorganismos. Clasificacion de los
microorganismos. Sistemas de identificacién clasicos y numéricos. Concepto de taxonomia e
identificacion polifasica. Nociones de epidemiologia molecular. Utilizacion en el seguimiento de
cadenas de contaminacion y caracterizacion de microorganismos empleados en produccion.
Colecciones de cultivo. Preservacion de microorganismos

Descripcion de las actividades tedricas vy practicas

Teoricos

Introduccién a la Microbiologia
La célula procariota

Estructura microbiana: Hongos
Fisiologia microbiana
Metabolismo microbiano
Crecimiento poblacional

Muerte Microbiana. Esterilizacién
Desinfectantes

Taxonomia

Trabajos Practicos

Trabajo practico 1: Operaciones béasicas en el laboratorio de Microbiologia Diversidad del mundo
microbiano: morfologia microscépicay macroscépica comparativa de microorganismos.

Trabajo préactico 2: Diversidad del mundo microbiano: morfologia microscépica y macroscépica de
bacterias y hongos

Trabajo practico 3: Esterilizacion y desinfeccién
Trabajo practico 4: Uso de Medios de Cultivo en el Laboratorio de Microbiologia
Trabajo practico 5: Métodos de Conteo de Microorganismos

Trabajo practico 6: Aplicaciones de Diferentes Medios de Cultivo en el Laboratorio.
Técnica de Enriquecimiento

Trabajo practico 7: Identificacion de Microorganismos
Metodologia de Ensefianza

Distribucion de horas de clases tedricas y clases practicas semanales:

Total de horas semanales: 9 horas

- 2 horas de teoria, dictadas en dos clases semanales de 1. h cada una,

- 7 horas de clases practicas en dos sesiones semanales de como tarea de laboratorio y discusion en el
aula.

Carga Horaria total: 64 horas
Metodologia de Evaluacion
Los alumnos deberan asistir como minimo al 75% de las actividades obligatorias (TP y discusién), y entregar

el informe escrito de las actividades practicas realizadas al finalizar cada trabajo practico. Ademas, deber&
aprobar la muestra incégnita en el ultimo trabajo practico.





El proceso de aprendizaje seré evaluado a través de 2 exdmenes escritos REGULATORIOS. Para alcanzar
la regularidad se requiere aprobar el 100% o sea los dos examenes de regularidad como minimo (Res. CD
484/18)

Bibliografia

Madigan, Martinko, Bender, Buckley, Stahl. Brock Biologia de los Microorganismos 14° Edicion 2015 Editorial
Pearson Prentice Hall.

Prescott, Harley, Klein. Microbiologia 7° Edicion 2008 Editorial Mc Graw-Hill Interamericana.

Tortora, Funke, Case. Introduccion a la Microbiologia 9° Edicion 2007 Editorial Médica Panamericana.





20. NUTRICION
* Contenidos Minimos

Nutrientes: funciones, necesidades y fuentes. Macro y micronutrientes. Nutrientes indispensables y
dispensables. Causas y consecuencias de su deficiencia o exceso. Métodos generales y criterios para
establecer sus requerimientos e ingestas recomendadas. Dieta equilibrada: concepto y recomendaciones.
Los alimentos como aportadores de nutrientes. Biodisponibilidad de nutrientes. Tablas de composiciéon
nutricional de alimentos.

* Unidades tematicas

UNIDAD I: Introduccidn a la Ciencia de la Nutricién

Nutrientes: Tipos. Funciones. Necesidades. Fuentes. Nutrientes indispensables y dispensables.
Requerimientos de nutrientes: Métodos para determinarlos. Concepto de Ingesta Recomendada y de Limites
Méaximos de Ingesta de Nutrientes. Conceptos incluidos en las DRI (Dietary Reference Intakes, Ingestas
Dietarias de Referencia). Concepto de biodisponibilidad de nutrientes. Concepto de dieta equilibrada.
UNIDAD II: Energia

Unidades de energia: caloria y Joule. Balance energético. Aporte energético de los alimentos: energia total
y energia metabolizable. Necesidades de energia. Determinantes del gasto energético total. Medicion del
gasto energético: calorimetria directa, calorimetria Indirecta, método del agua doblemente marcada.
Estimacion de los requerimientos energéticos: recomendaciones actuales.

UNIDAD III: Proteinas

Funciones. Digestion: caracteristicas generales del proceso. Digestibilidad proteica. Metabolismo proteico:
productos finales. Concepto de balance nitrogenado. Concepto de aminoacidos indispensables,
condicionalmente indispensables y dispensables. Calidad proteica: concepto de valor biolégico. Métodos
para determinar el VB de las proteinas: Métodos quimicos. Chemical Score y PDCAAS. Métodos biolégicos.
Método de la UPN y del RNPR. Disponibilidad de aminoacidos: su importancia nutricional; reaccion de
Maillard. Requerimientos proteicos: métodos para determinarlos. Suplementacién y complementacion de
proteinas.

UNIDAD IV: Hidratos de Carbono

Funciones. Presencia en alimentos. Digestion: caracteristicas generales del proceso. Deficiencia de lactasa:
su importancia nutricional. Caracteristicas de los carbohidratos de importancia nutricional. indice glucémico:
importancia, factores de los que depende. Porcién no digerible: Fibra de la dieta. Componentes vy
propiedades de la fibra. Su relacion con enfermedades crénicas y degenerativas. Recomendaciones de
ingesta de carbohidratos en una dieta equilibrada.

UNIDAD V: Lipidos

Funciones. Digestién, absorcion y transporte de los diferentes tipos de acidos grasos. Caracteristicas de los
triglicéridos de cadena media. Acidos grasos esenciales: nomenclatura omega. Principales acidos grasos de
las familias de AGE omega 3 y omega 6. Funciones. Deficiencia y/o desequilibrio de AGE: causas y
consecuencias. Alimentos aportadores. Composicion de las grasas de la dieta: grasas saturadas,
monoinsaturadas, poliinsaturadas, grasas trans, conjugados del acido linoleico. Principales caracteristicas.
Lipidos de la dieta como factores de riesgo de enfermedades cardiovasculares. Ingestas recomendadas de
los diferentes tipos de &cidos grasos en una dieta equilibrada.

UNIDAD VI: Minerales

Su clasificacion desde el punto de vista nutricional. Concepto de esencialidad. Macroelementos y
microelementos esenciales: Funciones. Ingestas recomendadas. Alimentos aportadores. Causas Yy
consecuencias de su deficiencia o de su exceso. Interrelaciones. Biodisponibilidad de elementos minerales:
factores que la afectan.

UNIDAD VII: Vitaminas

Definicion, clasificacion y caracteristicas generales. Antivitaminas. Vitaminas Liposolubles: A, D, E y K.
Vitaminas Hidrosolubles: B1, B2, Niacina, B6, Acido félico, B12, Vitamina C, Acido Pantoténico, Biotina y
Colina. Compuestos Activos. Funciones. Deficiencia y exceso. Caracteristicas particulares de cada una de
ellas. Interrelaciones entre si y con otros nutrientes. Alimentos aportadores. Pérdida de vitaminas por
procesos. Ingestas recomendadas. Limites superiores de ingesta. Forma de expresion de su contenido. Uso
del “Equivalente de vitamina” como forma de expresion.





UNIDAD VIII: Situaciéon nutricional de la Argentina

Relacion entre nutricion y salud. Seguridad nutricional. Conceptos generales de malnutricién y desnutricion.
Conceptos basicos de evaluacién nutricional. Panorama actual de la malnutricion. Encuesta Nacional de
Nutricion y Salud | y Il. Encuestas Nacionales de Factores de Riesgo. Principales tendencias sobre
deficiencias y excesos.

UNIDAD IX: Estrategias para disminuir factores de riesgo

Rotulado nutricional de alimentos envasados. Enriquecimiento y fortificacién de alimentos: condiciones y
ejemplos. Reduccién de sodio y grasas trans en los alimentos elaborados. Alimentos funcionales:
conceptos generales. Sustitutos de grasas y azlcares.

» Descripcion de las actividades Tedricas y Précticas

Seminarios Tedricos y Resolucion de Problemas (14 clases de 4 hs):

En los Seminarios Tedricos se desarrollan todas las Unidades Tematicas, incluyendo talleres de resolucion
de problemas relacionados con la cobertura de las necesidades energéticas y proteicas de distintos grupos
etarios y situaciones fisioldgicas, segun recomendaciones actuales de organismos internacionales. Todas
las clases son obligatorias y presenciales con apoyo virtual.

Trabajos Préacticos (7 clases de 4 hs):

Los Trabajos Practicos son obligatorios y presenciales con apoyo virtual.

Trabajo Préactico 1

Realizacién de una autoencuesta alimentaria, mediante el método de registro de 7 dias. Célculo de las
necesidades de energia de cada alumno mediante la utilizacion de los criterios aconsejados por FAO/OMS.
Célculo de la ingesta de nutrientes y analisis del perfil nutricional de acuerdo al porcentaje de adecuacion de
energia, proteinas, lipidos totales, acidos grasos saturados, monoinsaturados y poliinsaturados,
carbohidratos, fibra, potasio, calcio, fosforo, hierro y zinc, vitaminas A, B1, B2, B6, niacina, folico, B12y C
mediante la utilizacion del programa SARA, del Ministerio de Salud. Presentacién de un informe de
elaboracion individual.

Taller sobre Tablas de Composicion de Alimentos. Comparacion de resultados al utilizar diferentes tablas
nacionales e internacionales. Presentacion de informe grupal. Puesta en comun, opiniones y conclusiones a
través de un foro en el campus virtual.

Trabajo Préactico 2

Utilizacion de animales de experimentacion en estudios de nutricién. Preparacion de dietas para la
realizacion del RNPR, de determinacion de la calidad proteica en ratas.

Trabajo Préactico 3

Determinacion del valor biolégico de diferentes fuentes proteicas mediante el método del RNPR (Relacion
Proteica Neta Relativa) en ratas en crecimiento, que tiene una duracion de 10 dias.

Trabajo Practico 4

Determinacion cualitativa y cuantitativa de ioduro y iodato en sales de mesa comerciales. Metodologia oficial
de control de enriquecimiento segun Ley 17259.

Trabajo Préactico 5

Determinacion de hierro en harinas comerciales. Mineralizacion mediante bombas Parr y determinacion de
hierro por espectrofotometria de absorcion atémica. Verificacion del cumplimiento de enriquecimiento segin
Ley 25630.

Trabajo Practico 6

Determinacion de sodio en alimentos alcanzados por la Ley 26905, surgida en el marco del Programa Menos
Sal Mas Vida.

Trabajo Préctico 7

Presentacion de los alumnos sobre el andlisis grupal de resultados de la autoencuesta alimentaria, realizada
mediante el método de registro de 7 dias. Analisis de las tendencias observadas y comparacion de las
mismas con las observadas en la ENNyS. Para ello se completara una base de datos creada para tal fin en
el campus virtual.

Puesta en comun de los resultados de los diferentes Trabajos Practicos.

* Metodologia de Ensefianza
Distribucion de horas de clases teéricas y clases practicas semanales:

Total de Horas Semanales: 6.
Horas de Teoria Semanales: 4.





Horas de Clases Practicas Semanales: 2.
» Carga Horaria Total:

Horas Totales: 84

Horas de Seminarios Tedricos: 56 -incluye 8 horas de talleres-
Horas de Clases Practicas: 28

* Metodologia de Evaluacion

Numero total de parciales: 2 Parciales Promocionales

Forma de regularizacion: 75% de asistencia. Aprobacion de Informes de Trabajos Practicos. Aprobacion de
2 exdmenes de regularizacion.

* Bibliografia

BIBLIOGRAFIA OBLIGATORIA

Energia y Macronutrientes en la Nutricion del Siglo XXI. Maria Luz P.M. de Portela. La Prensa Médica
Argentina, 2006.

Aspectos Nutricionales de Vitaminas y Minerales en el Siglo XXI. Maria Luz P.M. de Portela. Asociacion
Argentina de Tecndlogos Alimentarios - AATA - 1ra edicion, 2015.

Guias elaboradas para el dictado de la asignatura: Guia de Trabajos Practicos (Cddigo 290, Facultad de
Farmacia y Bioquimica). Disponible también en el Campus Virtual de la asignatura.

Guia de Problemas de Energia y Proteinas (Cédigo 399, Facultad de Farmacia y Bioquimica). Disponible
también en el Campus Virtual de la asignatura.

Guia de Autoencuesta Alimentaria (Cdodigo 398, Facultad de Farmacia y Bioquimica). Disponible también en
el Campus Virtual de la asignatura.

MATERIAL DE CONSULTA

Conocimientos Actuales de Nutricion. 8° Ed. Organizacién Panamericana de la Salud, 2003.

Human Energy Requirements. Report of a Joint FAO/WHO/UNU Expert Consultation. Food and Nutrition
Technical Report Series 1. FAQO, 2004.

Protein and Amino Acid Requirements in Human Nutrition. WHO Technical Report Series 935. World Health
Organization, 2007.

Dietary Reference Intakes for Energy, Carbohydrate, Fiber, Fat, Fatty Acids, Cholesterol, Protein, And Amino
Acids. A Report of the Panel on Macronutrients, Subcommittees on Upper Reference Levels of Nutrients and
Interpretation and Uses of Dietary Reference Intakes, and the Standing Committee on the Scientific
Evaluation of Dietary Reference Intakes. Food and Nutrition Board, Institute of Medicine of the National
Academies of Sciences. The National Academies Press, Washington DC, 2005. www.nap.edu.

Human Vitamin and Mineral Requirements. Report of a Joint FAO/WHO Expert Consultation. FAO/WHO non-

series publication. Rome: Food and Agriculture Organization, 2001





21. TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS |

e Contenidos minimos

Introduccién a la toxicologia. Fases de la accion toxica: exposicion, toxicocinética y toxicodinamia. Toxicidad
a corto y a largo plazo. Evaluacion de riesgo toxicologico. Sustancias nocivas naturalmente presentes en
alimentos: sustancias antinutritivas y sustancias téxicas (alcaloides, glucésidos cianogenéticos, saponinas,
otros). Aditivos alimentarios: estudios para la evaluacion de toxicidad de colorantes, antioxidantes,
conservantes, edulcorantes, otros. Toxicidad de contaminantes organicos e inorganicos: plaguicidas,
metales y no metales toxicos, otros. Agentes toxicos generados durante el procesamiento de los alimentos.
Nitratos y nitritos. Suplementos dietarios. Vigilancia alimentaria.

e Unidades tematicas
Unidad 1: Toxicologia: introduccion, Campos de la toxicologia. Concepto de toxicidad. Toxicidad aguda y
cronica. Factores que condicionan la toxicidad. Concepto de riesgo toxicoldgico. Factores que condicionan
el riesgo.
Unidad 2: Fases de la accion téxica: exposicion, toxicocinética y toxicodinamia. Dosis letal 50 (DL 50).
Concepto de Ingesta Tolerable Provisional Semanal (PTWI), Nivel sin Efecto Observable (NOEL), Nivel sin
Efecto Adverso Observable (NOAEL) e Ingesta Diaria Admisible (IDA).
Unidad 3: Clasificacion de las sustancias presentes en los alimentos segun su origen. Sustancias naturales
o derivadas de la actividad humana.
Unidad 4: Componentes naturales: sustancias antinutritivas y sustancias téxicas (alcaloides, glucésidos
cianogenéticos, acidos grasos toxicos, saponinas, alcoholes, otros). Metodologia analitica.
Unidad 5: Sustancias toxicas producidas durante los procesos tecnoldgicos. Nitrosaminas, hidrocarburos
aromaticos policiclicos (PAH), tiramina, productos de pirdlisis, otras.
Unidad 6: Contaminantes. Generalidades. Transferencia a través de la cadena alimentaria.
Bioconcentracién y biomagnificacion.
Unidad 7: Contaminacién por metales y no metales: As, Hg, Cd, Pb, otros. Origen de su presencia en el
alimento, metabolismo y toxicidad. Metodologia analitica. Limites maximos tolerables.
Unidad 8: Contaminacion por plaguicidas. Clasificacion de plaguicidas, razones de su uso, metabolismo,
modos de accion tdxica, efectos téxicos. Métodos de prevencién. Regulacion. Limite Maximo de Residuos
(LMR). Concepto de “buena practica agricola”. Ensayos de eficacia y de toxicidad. Metodologia analitica.
Unidad 9: Aditivos alimentarios. Evaluacion de la toxicidad. Evaluacion de la seguridad. Antioxidantes,
colorantes, aromatizantes, conservadores, edulcorantes, otros. Metodologia analitica.
Unidad 10. Suplementos dietarios. Definicion segun el Cédigo Alimentario Argentino. Indicaciones y riesgos.
Toxicidad de los componentes.

e Descripcién de las actividades Teéricas y Préacticas

-Tedricos

1. Introduccién. Toxicologia general. Evaluacion de riesgo.

2. Nitratos y nitritos.

3- Sustancias naturales presentes en alimentos.

4. Cianuros. Glucosidos cianogenéticos.

5. Compuestos formados durante el procesamiento de los alimentos.

6. Residuos de plaguicidas en alimentos.

7. Metales toxicos presentes en alimentos (plomo, mercurio, cadmio, otros).
8. Suplementos dietarios.

9. Vigilancia alimentaria.

-Trabajos Practicos

1. Cafeina. Extraccién y determinacién cuantitativa de la cafeina en bebidas mediante métodos
espectrofotométricos y por HPLC. Interpretacién de resultados.

2. Cianuros. Aislamiento, identificacion y cuantificacion del acido cianhidrico en alimentos por métodos
espectrofotométricos. Interpretacion de resultados.

3. Nitritos. Investigacion de nitritos en agua y en alimentos. ldentificacion y cuantificacion de los nitritos
mediante métodos espectrofotométricos. Interpretacién de resultados.





4. Arsénico. Identificacién y cuantificacion de arsénico en alimentos. Mineralizacién de la materia organica,
distintos procedimientos. Métodos espectrofotométricos y espectrometria de absorcién atomica.
Interpretacién de resultados.

5. Metales. Identificacion y cuantificacion de plomo y otros metales en alimentos. Mineralizacion de la
materia orgénica: distintos procedimientos. Espectrometria de absorcion atémica. Interpretacion de
resultados.

6. Plaguicidas. ldentificacion y cuantificacion de residuos de plaguicidas en alimentos. Métodos de
extraccion y cuantificacion por cromatografia gaseosa. Interpretacioén de resultados.

7. Aditivos alimentarios. Evaluacion de la toxicidad. Evaluacion de la seguridad. Colorantes. Investigacion
en alimentos.

¢ Metodologia de ensefianza
Distribucion de horas de clases teéricas y clases practicas semanales:
- 7 total de horas semanales
- 3 hs de teoria

- 4 hs de clases practicas

e Cargahorariatotal: 56 hs
e Metodologia de evaluacién

Evaluacién de la cursada: en cada clase (unidad temética) se realizaran:

¢ dos actividades de evaluacion formativas-sumativas,

- una actividad introductoria o inicial (virtual): por ejemplo, lectura, cuestionario o tarea, vinculada al tema
de clase.

- una actividad de cierre o clausura (virtual o presencial): por ejemplo, informe, foro de debate, actividad,
tarea, cuestionario, vinculada a los temas trabajados en la clase.

¢ una evaluacioén parcial sumativa (examen regulatorio parcial), 0 Examen regulatorio parcial: consistente en
una prueba escrita (virtual o presencial) compuesta por items de seleccion y de produccion. En estos dltimos
se presentaran situaciones problematicas para las cuales el alumno debe proponer una resolucion poniendo
en practica los conocimientos adquiridos en la clase y el trabajo practico.

-Forma de regularizacion:
Para regularizar la asignatura es necesario aprobar todos los trabajos practicos (100 % de aprobacion) y
cumplir con el 75% de asistencia a las actividades obligatorias. Los alumnos tendran 2 (dos) instancias de
recuperacion en caso de no alcanzar la regularidad. Cumplidas las dos instancias de recuperatorio, si el
alumno alcanzara el 100 % de aprobacion, su condicién final en la materia sera Aprobado — regular.

e Bibliografia

e Concon J.M. “Food Toxicology. Principles and Concepts” Vol A and B. Marcel dekker. Ina. N.Y. 1980.

e Derache R. “ Toxicologie et Securité des Aliments. Technique et Documentation” (Lavoisier), Paris,
Edicion espafiola, Omega, Barcelona. 1990.

e Linder E. “Toxicologia de los alimentos”. Acribia, Zaragoza. 1990.

¢ OMS. “Principio para la evaluacion toxicoldgica de residuos de plaguicidas en los alimentos” Criterios
de Salud Ambiental N° 107. Ginebra. 1991.

o Repetto M. “Toxicologia Avanzada”. Diaz de Santos, Madrid. 1995.

o Silvestre A. “Toxicologia de los Alimentos”. 22 ed. Panamericana, Buenos Aires. 1996.





Moffat C.F.; Whittle K.J. Environmental Contaminants in Food. Ed. Sheffield Academic Press,
England. 1999.

Valle Vega, P. Toxicologia de alimentos. http://www.cepis.ops-oms.org/ 2000.

Klaassen C.D., Watkins J.B. Casarett & Doull's Fundamentos de Toxicologia. Klaassen C.D.,
Watkins J.B. (eds). Ed. Mc Graw-Hill/Interamericana. Madrid, Espafia. 2005.

Camean A.; Repetto, M. Toxicologia Alimentaria. Ed. Diaz de Santos, Espafia. 2006.

Repetto M.; Repetto G. Toxicologia Fundamental. 42 Edicion. Ed. Diaz de Santos, Espafia. 2009.
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23. LEGISLACION ALIMENTARIA
Contenidos Minimos

Legislacion y seguridad alimentaria. Ambito de aplicacion de leyes, decretos, resoluciones, disposiciones y
ordenanzas. Estructura institucional del pais y competencias de los organismos oficiales para la aprobacién
y control de establecimientos y productos alimenticios. Codigo Alimentario Argentino. Comision Nacional de
Alimentos. MERCOSUR. Aditivos: clasificacion y estimacion del consumo. Materiales para envases.
Etiquetado. Rotulado Nutricional. Informacion Nutricional Complementaria. Alimentos para Regimenes
Especiales. Alimentos libres de gluten. Alérgenos. Legislacion de productos de origen animal. Ley de vinos.
Ley de lealtad comercial y de defensa del consumidor. Denominacion de origen. Importacion y exportacion.
Director Técnico. CODEX Alimentarius Internacional. Otras legislaciones internacionales.

Unidades tematicas

Unidad 1:

Objetivos de la Legislacion Alimentaria. Clasificacion de la Legislacion alimentaria: Nacional (Codigo
Alimentario Argentino, Legislacion sobre productos de origen animal, Legislacion sobre vinos) e Internacional
(MERCOSUR, Codex Alimentarius).

Unidad 2:

Cddigo Alimentario Argentino (CAA): Antecedentes. Ley 18284 y decreto reglamentario Estructura general
del actual CAA. Normas horizontales y verticales Actualizacién.

Disposiciones generales. Consumidor, alimento, aditivo alimentario, alimento genuino o normal, alimento
alterado, alimento contaminado, alimento adulterado, alimento falsificado: definiciones.

Unidad 3:

Sistema Nacional de Control de Alimentos. Comision Nacional de Alimentos y Consejo Asesor. Estructura,
integrantes, funciones. Funciones e interdependencia de los diferentes organismos oficiales: Ministerio de
Salud y Accién Social, ANMAT, INAL, INAME. Municipalidades y Direcciones de Bromatologia. Ministerio de
Economia: Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion, Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria (SENASA). Inspeccion.

Unidad 4:

MERCOSUR. Antecedentes. Obijetivos, constitucion y estructura. Resoluciones Grupo Mercado Comun
(RGMC) en materia alimentaria. Incorporacion a la legislacion argentina (Resoluciones del Ministerio de
Salud y Accion Social). Armonizacion con las normas del Cadigo Alimentario Argentino.

Unidad 5:

Importacion de alimentos. Normas relacionadas. Competencia y/o incumbencias de los diferentes
organismos oficiales. Liberacién a plaza segun tipo y origen de los productos alimenticios. Decreto de
desregulacion econdmica de 1992. Exportacion de alimentos. Exigencias del pais de destino.

Unidad 6:

Aditivos: funcion, clasificacion segun funcionalidad de acuerdo a MERCOSUR. Sistema de identificacion
numérica (INS: Internacional Number System). Ingesta Diaria Admitida (IDA). Dosis permisible en el
alimento. Lista positiva para grupos de alimentos Criterios de utilizacion. Aditivos segin Buenas Practicas
de Manufacturas (BPM). Edulcorantes no nutritivos. Colorantes Sintéticos. Declaracion en la Lista de
Ingredientes.

Unidad 7:

Requisitos legales de los insumos no alimentarios utilizados por la industria alimentaria. Inscripcion y
registros de materiales de envase.

Unidad 8:

Inscripcion de establecimientos elaboradores, fraccionadores e importadores de alimentos. Responsabilidad
e incumbencias de los organismos que intervienen. Inscripcion de insumos o0 materias primas alimentarias y
productos alimenticios elaborados, nacionales e importados. Transito Federal. Presentacion de la
documentacion y formularios de inscripcion. Responsabilidad civil por los productos.

Unidad 9:

Etiguetado de alimentos envasados: conceptos generales, declaraciones permitidas, denominacion del
producto y marca comercial. Exigencias del etiquetado. Numeros de identificacidon de empresa elaboradora
y producto. Lista de ingredientes.

Unidad 10:





Rotulado Nutricional: evolucién de las declaraciones obligatorias, principios generales. Rotulado Nutricional
Obligatorio vigente a partir de 2006. Atributos obligatorios y optativos. Expresién y presentacién de la
informacion de los nutrientes. Valores de referencia de nutrientes. Calculo del valor energético Unidades,
margen de errores admitidos. Porciones, expresion segun tipo de alimentos. Clasificacion de alimentos
segun origen y porciones. Declaraciones voluntarias. Reglamentacion de contenido de nutrientes: atributos
y cantidades establecidas para cada categoria. Situacion respecto de declaraciones de propiedades de
salud. Comparacion con legislacion de otros paises

Unidad 11:

Alimentos para Regimenes Especiales o Dietéticos: Conceptos generales y clasificacion. Denominacion de
producto. Alimentos enriguecidos. Alimentos fortificados. Formulas para lactantes. Alimentos modificados en
su valor energético, en su composicion glucidica, proteica, lipidica o mineral. Suplementos dietarios. Valores
de referencia para cada caso. Alimentos libres de gluten. Alimentos para propdsitos médicos especificos.
Prebidticos. Probidticos.

Unidad 12:

Legislacion sobre productos, subproductos y derivados de origen animal. Antecedentes, estructura y
contenido. Relacion con el Cédigo Alimentario Argentino. SENASA.

Unidad 13:

Normas referidas a lealtad comercial. Ley de defensa del Consumidor. Declaraciones sobre el contenido
general, peso neto, tamafio de los envases en relacion al contenido, espacio cabeza, premios, promociones,
ofertas, Normas sobre publicidad de los alimentos.

Unidad 14:

Legislacion internacional. Codex Alimentarius Internacional: importancia, origen, historia., estructura,
funciones y actividades. Organizacion Mundial del Comercio. Food and Drug Administration (FDA). Unién
Europea. Brasil: Anvisa. Otras legislaciones.

Unidad 15:

Declaraciones de salud. Japén: Alimentos FOSHU (Food for Special Health Uses)- Requisitos para su
aprobacién. Productos FOSHU aprobados. Codex Alimentarius: Directrices para el uso de declaraciones
saludables (CAC/GL 23-1997, enmendada 2013).

Unién Europea: Reglamento N° 1924/2006. Ejemplos de declaraciones saludables autorizadas y no
autorizadas. USA: ejemplos de Health Claims aprobados y requisitos para su incorporacion a los rotulos.
Chile: Mensajes aprobados para ser utilizados en la declaracion de propiedades saludables y funcionales en
los alimentos. Argentina: Disposicion 7730/2011- Guia para la presentacion y evaluacion cientifica de
declaraciones de propiedades saludables en alimentos: Ambito de aplicacion, definiciones, requisitos de
documentacion.

Unidad 16:

Legislacion sobre vinos (Ley No 14.878). Instituto Nacional de Vitivinicultura. Antecedentes de la ley,
estructura y andlisis general del contenido. Relacion con el Cédigo Alimentario Argentino. Estructura,
funciones y actividades actuales del I.N.V.

[1 Descripcion de las actividades Teoricas y Practicas

-Seminarios Tedricos: se dictaran seminarios teéricos que comprenden los temas desarrollados en las
unidades 1 a 16.

-Trabajos Practicos: Se realizaran tres trabajos practicos con componentes virtuales y presenciales.
Taller grupal de rotulado de alimentos envasados:

Taller y Resolucion de Problemas. Resolucion de un cuestionario orientativo basado en temas tedricos y
consulta del Cédigo Alimentario Argentino. Discusion sobre la informacion presente en envases comerciales
de productos alimenticios, su clasificacion segun Cédigo Alimentario Argentino. Ingredientes. Aditivos y
funciones. Cumplimiento del rotulado obligatorio. Resolucion de problemas sobre elaboracion del rotulado
nutricional a partir de datos de composicion de alimentos.

Cada grupo enviara el cuestionario y el problema de rotulado resueltos, a través del campus virtual y
realizard una presentacion del tema en forma presencial.

Trabajo grupal sobre declaraciones de salud/alimentos funcionales

Desarrollo y exposicion de los alumnos sobre declaraciones de salud/alimentos funcionales segun los
siguientes grupos: acidos grasos (omega 3, omega 9, DHA, etc.); fitoesteroles y fitoestanoles; fibra;
isoflavonas de soja; polifenoles y antioxidantes (betacaroteno y licopenos) y/o &cido félico. Los alumnos
realizaran actividades virtuales sobre estos temas, cada grupo elaborara un resumen del tema asignado y





realizara una presentacion del tema en forma presencial. Los items a desarrollar para cada tema seran:
Definicién y estructura quimica, ejemplos de alimentos en los que se encuentran naturalmente y/o alimentos
nacionales y/o internacionales que destacan su presencia, declaraciones de salud a nivel internacional:
evaluadas sin evidencia cientifica suficiente y/o evaluadas con aprobacion.

Actividad grupal de autoencuesta de ingesta de aditivos

Cada miembro del grupo debe realizar una autoencuesta de consumo de alimentos que contengan el aditivo
correspondiente completando los siguientes pasos:

-Investigar en el Codigo Alimentario Argentino en que alimentos esta permitido el uso del aditivo y en que
concentraciones maximas.

-Realizar un trabajo de campo

-Completar una encuesta de frecuencia de consumo de los alimentos que contienen el aditivo
correspondiente a cada grupo de alumnos.

-Realizar el calculo de la Ingesta Diaria Potencial del aditivo y compararla con la Ingesta Diaria Admisible del
mismo.

-Comparar los datos individuales con los del resto del grupo, analizar las conclusiones individuales y
grupales.

Cada grupo realizara una presentacion oral y cada alumno entregara un informe individual sobre el trabajo
realizado.

Metodologia de Ensefianza

Distribucion de horas de clases teéricas y clases practicas semanales:
- X total de horas semanales: 4 (cuatro)

-X hs de teoria: 36 (treinta y seis)

-X hs de clases practicas: 20 (veinte)

Carga Horaria Total: 56 hs

Metodologia de Evaluacién

-Numero total de parciales: 2
- Forma de regularizacién: aprobacion 100% de los parciales (2 de 2) con un minimo de 60% del examen
correcto, y 75% de asistencia a las actividades obligatorias (segun Res CD 484/18).

Bibliografia

- Boletin Oficial de la Nacion. - Cédigo Alimentario Argentino.

Version electrénica: www.anmat.gov.ar

http://www.alimentosargentinos.gov.ar

- CONAL: Comisién Nacional de Alimentos:
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/programa_calidad/Marco_Regulatorio/ CONAL/Grupos
deTrabajo.htm

- Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria: http://www.senasa.gov.ar
- INFOLEG: http://infoleg.mecon.gov.ar

- CODEX ALIMENTARIUS FAO/OMS: http://www.codexalimentarius.net

- FAO: Food Agricultural Organization: http://www.rlc.fao.org/bases/alimento

- Legislacion Europea:

Version electronica: http://europa.eu.int/eur-lex

- FDA: Food and Drugs Administration http://www.fda.gov http://www.cfsan.fda.gov
Code of Federal Regulations. http://www.gpoaccess.gov/cfr/index.html

- Legislacion de BRASIL: http://www.anvisa.gov.br




http://www.anvisa.gov.br/



29. BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS II

Contenidos Minimos

Los procesos de fabricacién de alimentos mediante microorganismos. Cultivos en suspension vs
cultivos en sustrato sélido. Cultivos iniciadores para lacteos y céarnicos. Industria vitivinicola y
cervecera. Produccion de levadura de panificacién. Producciéon de aditivos e ingredientes
alimentarios. Mejoramiento genético de los microorganismos utilizados en los procesos fermentativos
industriales. Obtencién y aplicacion de enzimas en la industria alimentaria. Obtencion de plantas y
animales transgénicos y alimentos derivados de organismos genéticamente modificados (OGM).

Unidades tematicas

1. Introduccioén a la biotecnologia aplicada en la produccidn de alimentos. La biotecnologia de
alimentos. Historia y perspectivas. Introduccion a los procesos de fabricacién de alimentos mediante
el manejo de organismos vivos y/o procesos enzimaticos. Introduccion a la obtencion de alimentos
genéticamente modificados.

2. Cultivos en suspension y en sustrato sélido. Repaso de las caracteristicas de los cultivos en
suspension a gran escala y del disefio de biorreactores. Cultivos batch, continuos y batch
alimentados. Cultivos en estado sélido: Fundamentos del cultivo en estado sélido y su aplicacion en
la industria alimentaria. Historia. El koji. Su aplicacién en la produccién de shoyu, miso y sake. Tipos
y caracteristicas de los soportes. Sélidos inertes y soélidos naturales (sustratos). Tipos de
microorganismos capaces de desarrollarse en soportes solidos. Hongos filamentosos. Variables que
condicionan los cultivos en estado sélido: contenido de agua, temperatura, aireacion, agitacion, pH,
transferencia de masa, in6culo. Disefio de reactores para cultivo en estado sélido. Aplicaciones:
produccion de enzimas, aromas y acidos organicos. Ventajas e inconvenientes.

3. Mejoramiento genético de microorganismos utilizados en los procesos fermentativos
industriales. Mutagénesis al azar y seleccion de mutantes. Aplicacién de la ingenieria metabdlica
en el mejoramiento de las cepas microbianas utilizadas en los procesos fermentativos industriales.
Produccion de enzimas recombinantes. Técnicas de ingenieria genética: vectores de expresion,
protocolos de transformacion, herramientas de clonado y subclonado, mutaciones sitio dirigidas, y
noqueo de genes.

4. Cultivos iniciadores (starters) utilizados en la elaboracidon de alimentos. Bacterias, levaduras
y hongos. Bacterias 4acido lacticas. Metabolismos de azlcares. Homofermentacion vy
heterofermentacion. Metabolismo del citrato. Sistema proteolitico y metabolismo de lipidos. Cultivos
iniciadores utilizados en la produccién de yogur, leches fermentadas, quesos, carnicos y vegetales
fermentados. Mejoramiento genético de cultivos iniciadores. Starters resistentes a bacteri6fagos,
productores de bacteriocinas, resistentes a bacteriocinas y altos productores de diacetilo. La
tecnologia CRISPR en el mejoramiento de cultivos iniciadores.

5. Industria vitivinicola, cervecera y panadera. Industria vitivinicola. Tipos de levaduras.
Fermentacion etandlica. Bacterias acido lacticas. Fermentacion malolatctica. Vinos blancos y tintos.
Mejoramiento de cultivares. Prensado, clarificacion, filtracion y envejecimiento. Industria cervecera.
Produccion. Malteado de cereales. Levaduras utilizadas en la industria cervecera. Fermentacion alta
y baja. Produccion de levaduras de panificacion. Efecto Pasteur y efecto Crabtree. Cultivos batch y
batch alimentados. Aplicacion de las levaduras en la industria panadera. Mejoramiento genético de
levaduras de panificacion, vitivinicolas y cerveceras. Levaduras domesticadas y modificadas por
ingenieria genética.

6. Aditivos alimentarios. Produccién de aditivos alimentarios por métodos biotecnoldgicos.
Microorganismos como biofabricas para la produccion de aditivos. Ventajas y desventajas con
respecto a los aditivos sintéticos. Optimizacion de los cultivos. Microorganismos salvajes y
recombinantes. Modificacion y optimizacion de rutas metabdlicas de microorganismos para la
construccion de biofabricas productoras de metabolitos de interés en la industria alimentaria. Proceso
iterativo de disefio, construccién y evaluacion de cepas con el aporte sinérgico de la ingenieria
metabdlica, las 6micas, la biologia de sistemas, la biologia sintética y la ingenieria evolutiva.





7. Enzimas aplicadas en la produccion de alimentos. Produccion y aplicacion de las enzimas en
la industria alimentaria. Fuentes de obtencion de enzimas: plantas, animales y microorganismos. La
tecnologia del ADN recombinante para la produccién de enzimas recombinantes. Mejoramiento de
Enzimas. Evolucion dirigida. Métodos de recuperacién y purificacion de enzimas a partir de caldos
de cultivo celulares o extractos de tejidos bioldgicos: separacion solido-liquido (filtracion,
centrifugacion), ruptura celular, precipitacion y cromatografias (cromatografia de intercambio de
iones, cromatografia de interaccion hidrofébica, cromatografia de exclusibn molecular vy
cromatografia de afinidad). Formulacién de enzimas. Aplicacidbn de enzimas inmovilizadas en la
industria alimentaria. Métodos de inmovilizacién de enzimas.

8. Plantas y animales transgénicos y alimentos derivados de organismos genéticamente
modificados (OGM). Obtencion de plantas transgénicas. Vectores, hospedadores y técnicas
empleadas en la transformacion genética en plantas. Alimentos biofortificados. Productos agricolas
con propiedades mejoradas como resistencia a insectos y pesticidas, resistencia a condiciones
edafoclimaticas adversas, mayor durabilidad y resistencia a los traslados. Obtencion de animales
clonados y transgénicos. Bovinos productores de leche maternizada. Acuicultura. Salmones
transgénicos. Salmén de rapido crecimiento. Regulaciones de productos transgénicos. Impacto
ambiental y evaluaciones de riesgos de los alimentos derivados de OGM. Consideraciones éticas.

e Descripcién de las actividades Tedricas y Préacticas

-Tedricos: se brindan tedricos de 1,5 a 2 h sobre los contenidos de la asignatura
-Seminarios Teoricos y Resolucién de Problemas: en los seminarios, de una duracién de 2 h cada
uno, se discuten los temas tratados en las clases tedricas y se resuelven problemas.
-Trabajos Practicos: se realizan dos trabajos practicos de 7 h cada uno.
v' Produccion de levaduras de panificacién en cultivos en suspensién en biorreactor en modo
batch y batch alimentado.
v Produccion de enzimas industriales en cultivos en sustrato soélido y su aplicacién (pectinasas y
proteasas).
-Visita a establecimiento industrial: Se realizan visitas a instalaciones industriales: cerveceria y
malteria Quilmes, planta de levaduras Lesaffre u otra planta relacionada con la temética de la materia.

¢ Metodologia de Ensefianza

Distribucion de horas de clases teéricas y clases practicas semanales:
- 7 horas semanales (dos encuentros por semana de 3,5 h).

- 22 h de teoria

-34 horas de clases practicas

e Carga Horaria Total: 56 (materia bimestral)

e Metodologia de Evaluacion

-Numero total de parciales: 1 parcial regulatorio
-Forma de regularizacién: 75 % de asistencia, presentacion de informes de los trabajos practicos y
aprobacioén del regulatorio.

Bibliografia

1. Advances in Biotechnology for Food Industry. Eds: A. Grumezescu, AM Holban. Academic Press.
NY. 2018. https://www.sciencedirect.com/book/9780128114438/advances-in-biotechnology-for-food-

industry

2. Advances in Food Biotechnology. Ed. RV. Ravishankar Wiley Blackwell. UK. 2016.
https://www.wiley.com/en-us/Advances+in+Food+Biotechnology-p-9781118864555

3. Enzymes in Food Technology. 2" Ed. R. J. Whitehurst y M. van Oort. John Wiley & Sons, Ltd.,
Publication. USA. 2009.
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/book/10.1002/9781444309935




https://www.sciencedirect.com/book/9780128114438/advances-in-biotechnology-for-food-industry

https://www.sciencedirect.com/book/9780128114438/advances-in-biotechnology-for-food-industry

https://www.wiley.com/en-us/Advances+in+Food+Biotechnology-p-9781118864555

https://onlinelibrary.wiley.com/doi/book/10.1002/9781444309935



4. Basic Biotechnology. 3™ Ed. C. Ratledge y B. Kristianse. Cambridge University Press. Cambridge.
UK. 2006.

https://www.cambridge.org/ar/academic/subjects/life-sciences/biotechnology/basic-biotechnology-3rd-
edition?format=PB




https://www.cambridge.org/ar/academic/subjects/life-sciences/biotechnology/basic-biotechnology-3rd-edition?format=PB

https://www.cambridge.org/ar/academic/subjects/life-sciences/biotechnology/basic-biotechnology-3rd-edition?format=PB



34. GESTION, CONTROL Y GARANTIA DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

e Contenidos Minimos

Conceptos basicos. Aspectos historicos. Aspectos de organizacidon de la empresa. Trabajo en
equipo. Manejo de recursos humanos. Herramientas de la Calidad. Normas ISO para el
aseguramiento de la Calidad. Sistema Nacional de Normas. Calidad y Certificacion. Nociones
sobre costos de la Calidad y Andlisis del Valor. Aplicacion de la organizacion y utilizacion de
normas, procedimientos, instrucciones, especificaciones técnicas, documentos pertenecientes
a un Sistema de Calidad sobre un modelo de organismo real.

e Unidades teméticas

1) La calidad y otros conceptos basicos. Las necesidades, gustos, deseos y opiniones de los
consumidores y la conceptualizacién de los expertos. El proceso desde la investigacién de
mercado hasta el producto objetivo de calidad. Control y Gestién. Proceso. Calidad Total.
Calidad de disefo. Calidad de producto. Servicio afiadido o asociado al producto. Cliente y
proveedor interno. Ciclo de Deming (Shewart), mejora continua, aseguramiento y garantia.
CWQCy GWQC.

2) Aspectos histéricos del desarollo de las acciones para la calidad. EEUU y Japoén: las dos
cunas de las acciones para la calidad. Desde el Taylorismo a Deming, Feigenbaum, Juran en
E.E.U.U. Los “Military Standards”. La industria japonesa de postguerra y los comienzos. Kaoru
Ishikawa. Otros expertos.

3) Aspectos basicos de organizacion de la empresa: o Prerequisitos para la implementaciéon de
un SGC. Planificacion estratégica.

4) Implementaciéon de un Sistema de Aseguramiento de la Calidad. Fundamentos. Pasos
previos. Requisitos Norma ISO 9001:2015. Documentacion del Sistema de Gestion. Auditorias
internas. Aspectos de la Norma ISO 22000 y el sistema FSSC 22000. Decreto 1474/94: Sistema
Nacional de Normas, Calidad y Certificacion.

5) La gerencia. Caracteristicas. Funciones. Liderazgo.

6) Administracion de Recursos humanos. Generacién de un adecuado ambiente de trabajo.
Prevencion de accidentes y conflictos. Relaciones laborales. Inteligencia emocional en el
trabajo. Teorias sobre la motivacion. Trabajo en equipo. Administracion del tiempo. Reuniones
eficaces.

7) Herramientas de la calidad. BPM. POES. MIP. HACCP. CEP. Muestreo. Brainstorming,
Pareto, Causa efecto, graficos, check list, check sheet, histograma, diagrama de flujo,
estratificacion, poka-yoke, etc. matrices de priorizacion, diagrama o grafico de relaciones.
Circulos de Calidad.

8) Resolucion de problemas. Investigacién de la causa raiz. Administracién de quejas y reclamos
9) Responsabilidad social de las organizaciones.

e Descripcion de las actividades Teoéricas y Practicas
-Tedricos: En base a bibliografia extra recomendada y modalidad interactiva.

-Seminarios Teoricos y Resolucién de Problemas: no aplica





-Trabajos Préacticos: Modelos de simulacion de situaciones préacticas en la implementacion de sistemas de
gestion de la calidad, con armado de documentaciéon y aplicacion de herramientas para gestionar la
inocuidad alimentaria.

e Metodologia de Ensefianza
Distribucion de horas de clases teéricas y clases practicas semanales:

4 horas total de horas semanales

2 hs de teoria
2 hs de clases practicas

e Carga Horaria Total: 56 horas

e Metodologia de Evaluacion

-Numero total de parciales: sin parciales
-Forma de regularizacion: Trabajo practico integrador segiin modelo referido.

¢ Bibliografia

1) Deming, W. Edwards. “Calidad, Productividad y Competitividad. La salida de la crisis’. Diaz de
Santos S.A. , Madrid, 1989. Corresponde a la obra titulada en inglés “Out of de Crisis”, editada por
Cambridge University Press, 1982.

2) Norma IRAM — NM 324. Industria de los alimentos. Buenas practicas de Manufactura. manufactura.
Requisitos. 2010.

3) Norma IRAM — NM 323. Sistema de andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP).
Requisitos. 2010.

4) NormalRAM - 1SO 9000:2015. Sistemas de gestion de la Calidad. Fundamentos y vocabulario”. 2015.

5) Norma IRAM - ISO 9001:2015. Sistemas de Gestion de Calidad. Requisitos. 2015.

6) Norma IRAM -ISO 22000:2018. Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos — Requisitos
para cualquier organizacion en la cadena alimentaria.

7) FSSC 22000-v5. Sistema de certificacion en inocuidad de alimentos en una organizacion.

8) lIshikawa, Kaoru. “Qué es el Control Total de Calidad? La modalidad japonesa”. Editorial Norma,
1986.

9) Juran, .M.y Gryna, Frank M. “Analisis y planeacion de la Calidad”. Mc Graw Hill/ Interamericana de
México S.A. de C.V., México, 1995. Traducido de la tercera edicion en inglés de Mc Graw Hill, Inc.,
U.S.A., 1993.

10) Ministerio de Agricultura Ganaderia y Pesca de la Nacion Argentina. Direccion Nacional de Alimentos
y Bebidas. Alimentos Argentinos. Sistemas de Gestién de Calidad en el Sector Agoroalimentario,
BPM-POES-MIP-HACCP. 2016. [publicacion en linea]. Disponible en: URL:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/publicaciones/calidad/BPM/Gestion _Calidad Agro
alimentario _2016.pdf [Acceso: 15 de marzo de 2020].

11) OPS. Manual para manipuladores de alimentos. Alumno. 2018. [publicacién en linea]. Disponible en:
URL: https://iris.paho.org/bitstream/handle/10665.2/31169/9789275319154-
spa.pdf?sequence=6&isAllowed=y [Acceso: 20 de marzo de 2020].
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42. MATERIALES PARA ENVASES ALIMENTARIOS
e Contenidos minimos

Funciones y objetivos del envase alimentario; envases plasticos, metalicos, de vidrio, celuldsicos (papel, cartulina
carton); tecnologias de envasado de alimentos; interaccion envase-producto (permeabilidad, migracion, sorcion,
corrosién, etc.); aptitud sanitaria; aspectos legales en el pais y en el MERCOSUR; aprobacion de envases en
Argentina; envases y medio ambiente (bioplasticos, plasticos reciclados de grado alimentario, envases plasticos
reciclados, etc.).

e Unidades tematicas

1. FUNCIONES Y OBJETIVOS DEL ENVASE ALIMENTARIO
Funciones y objetivos.

Envase primario, envase secundario o embalaje.

Evidencia de apertura (tamper-evidence).

2. ENVASES PLASTICOS

2.1 Materiales plasticos: mondémeros, oligébmeros, polimeros, copolimeros, aditivos (importancia y
funciones). Resina base y componentes no poliméricos.

Polimeros de adicién y de condensacion.

Polimeros lineales y ramificados.

Peso molecular promedio y distribucién de peso molecular.

Cristalinidad: plasticos semicristalinos y amorfos. Ejemplos.

Polimeros termoplasticos y termorrigidos. Cauchos. Termoplasticos elastoméricos.

Transiciones térmicas: temperatura de transicion vitrea, temperatura de fusion.

Estructura molecular y ejemplos de plasticos usados en envasado de alimentos.

2.2 Bioplasticos: definicién; plasticos biodegradables y compostables de origen natural y de origen
petroquimico; plasticos biobasados (a partir de recursos naturales renovables) no biodegradables ni
compostables; certificacion de compostabilidad; certificacién de uso de materiales biobasados; normas y
logos.

2.3 Permeabilidad.

Revision del concepto de permeabilidad (a gases, aromas y vapor de agua) en envases plasticos, su
importancia en el deterioro de alimentos, factores que influyen en ella. Mecanismos de los intercambios
gaseosos entre medio ambiente, envase plastico y alimento: permeabilidad difusiva y leakage (convectivo).
Materiales de barrera. Tecnologias para aumentar la barrera de estructuras para envases de alimentos.
Materiales compuestos (composites) y hanomateriales (nanocomposites) aplicados en envasases de
alimentos para aumentar la barrera, y como envases activos.

Unidades. Uso de tablas de permeabilidad para preseleccion de materiales.

Métodos de ensayo: permeabilidad a gases y al vapor de agua.

2.4 Transformacion (conversiéon) de materiales plasticos.

Tecnologias: extrusion plana y tubular, extrusion soplado de cuerpos huecos, inyeccién, termoformado.
Combinacion de materiales plasticos: coextrusion, coinyeccion, recubrimientos superficiales (metalizacion,
oxido de silicio, 6xido de aluminio, etc.), laminacion en seco. Tipos de adhesivos de coextrusion y de
laminacion.

Plasticos termocontraibles y stretch (extensibles). Etiquetas plasticas.

Envasado convencional de alimentos. Maquinas form-fill-seal y thermoform-fill-seal. Cierres y selladuras:
distintos sistemas.

2.5 Aptitud sanitaria de envases plasticos.
Requisitos: listas positivas, migracion total, migracién especifica, limites de composicion, invariabilidad de
caracteres sensoriales.





Evaluacién de aptitud sanitaria: exigencias del Codigo Alimentario Argentino y de la Legislacion
MERCOSUR.
Listas positivas. Ensayos toxicoldgicos.

2.6 Migracion

Factores que influyen en la migracion. Ejemplos.

Mecanismo difusivo de la migracién.

Definicién de migracion total y de migracion especifica.

Limites de migracion total. Unidades.

Céalculo de migracion potencial.

Concepto de barrera funcional en estructuras plasticas multicapa.

Migracion de sustancias no agregadas intencionalmente (non-intentionally added substances (NIAS) a los
materiales plasticos.

Sorcién y desorcion en envases plasticos.

Envases plasticos retornables.

Envases plasticos reciclados de grado alimentario: validacién de tecnologias de descontaminacion,
situacion legislativa en el MERCOSUR.

2.7 Invariabilidad de caracteres sensoriales de alimentos envasados en materiales plasticos.
Problematica general. Normas ISO e IRAM para el estudio de problemas sensoriales debidos a migracién
de componentes de los envases a los alimentos (taints). Casos especiales: estireno, solventes residuales,
acetaldehido, residuos de tintas de impresién. Técnicas de analisis: instrumentales (GC, GC-MS), paneles
sensoriales, combinadas (olfatometria) (GC-O-MS).

2.8 Tecnologias de envasado de alimentos.

Panorama general del uso de materiales plasticos y sus combinaciones en envasado aséptico (envases
tipo Tetrabrik, botellas plasticas coextrudadas, sistemas bag-in-box); envases plasticos esterilizables
(sachets flexibles, bandejas plasticas, envases tipo Tetrarecart); envases con atmdésfera modificada activa
(MAP), y pasiva o de equilibrio (EMAP); envases termocontraibles para vacio, cook-in, y coccién sous-vide;
envases y contenedores para horno de microondas; envases y contenedores duales para horno
convencional y de microondas; envases para alimentos irradiados; envases activos o reactivos; envases
inteligentes.

3. ENVASES METALICOS

3.1 Envases metéalicos.
Generalidades.
Principales aplicaciones.

3.2 Hojalata.

Ventajas y desventajas.

Seleccion del tipo de hojalata.

Caracteristicas de la hojalata.

Fabricacién de la hojalata.

Barnices: principales tipos y aplicaciones. Justificacién de su uso.

Compuestos de cierre.

Tipos de envases: de tres piezas (por soldadura eléctrica, por soldadura por aporte de estafio,
cementados); de dos piezas (embutidos, embutidos y estirados, por impacto (aerosoles).
Secuencia de fabricacion de los distintos tipos de envases metalicos: cuerpos, tapas, fondos, sistemas de
facil apertura (easy-opening), cierre lateral.

Soldadura por aporte de estafio: caracteristicas, requisitos sanitarios.

Remachado.

Fendmeno de corrosion galvanica interna. Corrosion externa.





3.3 Chapa cromada (TFS).
Ventajas y desventajas. Aplicaciones.
Interaccién de la TFS con los alimentos. Migracién de cromo.

3.4 Envases de aluminio.

Aplicaciones. Aleaciones de aluminio.

Foil de aluminio, laminados; controles.

Envases semirrigidos de aluminio (bandejas).

Envases rigidos de aluminio: ventajas; fabricacion.

Tipos de envases rigidos: cementados, embutidos, embutidos y estirados, por impacto (aerosoles), tubos
colapsibles.

Uso de barnices: ejemplos.

Interaccién envase de aluminio-alimento: corrosion. Migracion de aluminio.

3.5 Recipientes de acero inoxidable.
Caracteristicas del acero inoxidable.
Interaccién del acero inoxidable y los alimentos: corrosion.

4. ENVASES DE VIDRIO Y CERAMICA

Ventajas y desventajas de envases de vidrio.

Definicion de vidrios.

Propiedades de los vidrios: resistencia a la presion interna, resistencia al shock térmico, coeficiente de
dilatacion.

Distintos tipos de vidrios: sédico-calcicos, borosilicato, cristales.

Composicién: materias primas, funciones. Estructura del vidrio.

Vidrios de color: justificacion de su uso. Fabricacion. Gréaficos de transmision de luz y radiacién U.V.
Curvas de viscosidad vs. temperatura: puntos de trabajo, de ablandamiento, de recocido y de tensiones.
Esquema de fabricacién de botellas y frascos de vidrio.

Procesos: soplado y soplado (blow and blow), prensado y soplado (press and blow), NNPB (narrow neck
press and blow) para la fabricacion de botellas livianas.

Aplicaciones.

Botellas retornables y de un Unico uso.

Interaccién de distintos tipos de vidrio y de ceramicas con los alimentos: lixiviacion.

Ceramica esmaltada: aplicaciones. Migracion especifica de plomo y de cadmio.

5. MATERIALES CELULOSICOS

5.1 Papeles, cartulinas y cartones.

Definicién de papeles, cartulinas y cartones.

Caracteristicas de los envases de papel, cartulina y carton.

La madera: composicion.

Diferencias entre maderas de coniferas y de latifoliadas.

Celulosa, hemicelulosa y lignina.

Clasificacion de papeles, cartulinas y cartones por gramaje y espesor.

Fabricacién de papeles, cartulinas y cartones: etapas, equipos, productos obtenidos.

Pastas mecanicas, quimicas y semiquimicas. Aplicaciones.

Pastas quimicas: proceso Kraft y al sulfito.

Maquinas de fabricacién de papel: planas o Fourdrinier y de tambor. Maguinas combinadas.

Principales tipos y estructuras de papeles, cartulinas y cartones.

Clasificacion de cartulinas y cartones segun sus capas (materiales simples, combinados y empastados), y
segun su tratamiento superficial (encolados y encapados).

Ejemplos especiales de envases: envases tipo Tetrabrik, vasos de papel, bag-in-box, envases compuestos
(composites).

Ensayos mas usuales sobre papeles, cartulinas y cartones: relativos a la presentacion o aspecto, a la
impresion y a la construccion del envase.





Interaccién de papeles, cartulinas y cartones con los alimentos: extraccion de componentes.

5.2 Carton corrugado.

Aplicaciones en embalajes (cajas).

Estructura: liner y papel onda; tipos de ondas.
Equipos corrugadores. Laminacién en humedo.
Ensayos mas usuales sobre cartdén corrugado.

5.3 Celulosa regenerada (celofan).

Obtencién de peliculas.

Caracteristicas y propiedades.

Celofanes coteados: Ky M.

Interaccién de peliculas de celofan con los alimentos: migracion.

5.4 Corcho.

Aplicaciones como accesorios de cierre: tapones y guarniciones; tendencias actuales; productores
mundiales.

Estructura y composicion.

Caracteristicas del alcornoque. Obtenciéon del corcho.

Fabricacién de tapones de corcho: tapones naturales, tapones taponados (colmatados), tapones
aglomerados, tapones pegados, tapones para champagne.

Aditivos usados.

Caracteristicas de los tapones de corcho: hermeticidad, impermeabilidad, ataque de mohos. Defectos
asociados en vinos: oxidaciones, goteo, gusto a tapon.

Reemplazo actual de tapones de corcho por tapones de plastico o tapas de aluminio a rosca.

6. MATERIALES ELASTOMERICOS (CAUCHOS)

Equipamientos elastoméricos en la industria alimentaria.
Compuestos de cierre en envases metalicos.

Interaccién de materiales elastoméricos con los alimentos: migracion.
El problema de las nitrosaminas.

7. ASPECTOS LEGISLATIVOS DE MATERIALES DE ENVASAMIENTO

Aprobacién de envases en Argentina: autoridades sanitarias.

Requisitos legales referentes a distintos materiales segin: Cddigo Alimentario Argentino y Legislacion
MERCOSUR.

8. DESARROLLO DE ENVASES ALIMENTARIOS
Etapas del desarrollo de envases para alimentos.
Envase primario, secundario, terciario.

Criterios de seleccion de materiales: alternativas.

9. ENVASES Y MEDIO AMBIENTE

Panoramica general de los residuos sélidos urbanos (RSU). Presencia de envases en los RSU. Técnicas
para disminuir el impacto de los envases y otros RSU en el medio ambiente: optimizacion de espesores y
peso del envase, bioplasticos, reciclado mecanico, reciclado quimico, reuso (envases retornables),
envases reciclados de grado alimentario, relleno sanitario, incineracion con recuperacion de energia.

o Descripcién de las actividades Tedricas y Préacticas

- Tedricos: dictado de clases tedrico-practicas sobre los temas de las distintas unidades tematicas. Las
clases consisten en el dictado de temas tedricos, andlisis de casos practicos relacionados, y observacion
de muestras de mercado.





- Trabajos Practicos: realizacion en grupos de cuatro trabajos practicos consistentes, por ejemplo, en la
resolucion de problemas sobre envases de barrera y tecnologias de transformacion de plasticos, disefio de
ensayos de migracion total y especifica, calculos de migracion total, etc.

e Metodologia de Ensefanza
Distribucion de horas de clases tedricas y clases practicas semanales:

4 5 horas semanales totales
3,5 hs de clases teorico-practicos
1 hora de clases précticas

e Carga Horaria Total:

El dictado de la asignatura comprende un total de 63 horas organizadas en catorce semanas de cursada a
lo largo del cuatrimestre

e Metodologia de Evaluacion

- Forma de regularizacion: asistencia al 75% de las clases tedrico-practicas, y aprobacion del 75 % de los
trabajos practicos.

- Promocién: aprobacién de un parcial (sobre los temas tedricos dictados) a mitad de la cursada, y de un
parcial integrador (100% de los temas tedricos y de resolucion de problemas similares a los de los trabajos
préacticos) al finalizar el dictado de clases tedrico practicas.
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editores. Academic Press, Londres, Reino Unido, 2010.
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modeling. Ch. J. Doona, K. Kustin y F. E. Feeherry, editores. Woodhead Publishing. Cambridge, Reino
Unido, 2010.

- Food packaging and shelf life. A practical guide. G. L. Robertson, editor. CRC Press, Boca Raton, Florida,
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Websites de legislaciones sobre aptitud sanitaria de envases alimentarios:

- Caodigo Alimentario Argentino, Capitulo IV (www.anmat.gov.ar)

- Legislacion MERCOSUR (www.mercosur.int)

- Legislacion de la FDA de EE.UU. (www.fda.gov)

- Legislacion de la Union Europea

(https://ec.europa.eu/food/safety/chemical safety/food contact materials en)




http://www.anmat.gov.ar/

http://www.mercosur.int/

http://www.fda.gov/

https://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/food_contact_materials_en
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