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OBJETIVOS : 
- Conocer la constitución química y valor nutricional de los Alimentos. 
- Saber como prevenir la alteración y contaminación de los Alimentos y como evitar las  Intoxicaciones 
Alimentarias. 
- Adquirir habilidades para aplicar los Métodos de Conservación de Alimentos.  
- Manejar la Legislación vigente sobre Aditivos Alimentarios. 
- Discernir que tipos de Envases para Alimentos son los más apropiados. 
- Asumir las ventajas de la aplicación de las Buenas Prácticas de Fabricación y HACCP. 
- Tomar contacto con las fuentes de la Legislación Nacional y del MERCOSUR sobre Alimentos. 

 

 

TENTATIVO DEFINITIVO   X DE EXAMEN 

ANUAL CUATRIMESTRAL TRIMESTRAL 

 



PROGRAMA: 

Unidad 1: Constitución y función de los alimentos. Metabolismo. Valor biológico. 

Unidad 2: Alteración de los alimentos. Causas que la provocan y factores que contribuyen. 

Unidad 3: Conservación de los alimentos: fundamentos. Análisis de los métodos destinados a su 

preservación. 

Unidad 4: Efectos de la tecnología de conservación sobre los alimentos. 

Unidad 5: Aditivos y conservantes. 

Unidad 6: Importancia del envase y de las condiciones de almacenamiento en la conservación de los 

alimentos. 

Unidad 7: Análisis de las características que debe reunir una planta procesadora de alimentos y sus 

equipos 

Unidad 8: Buenas prácticas de fabricación. Condiciones higiénicas de los procesos industriales. 

Ejemplos de aplicación del HACCP. 

Unidad 9: Consecuencias del envejecimiento de las materias primas, aditivos, y productos 

terminados. 

Unidad 10: Intoxicaciones Alimentarias. 

 Unidad 11: Legislación Bromatológica Nacional y del Mercosur. 
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 REVISTAS 

- La Alimentación Latinoamericana. 

- Alimentos Procesados. 

- Alimentos Argentinos. 

- Industria Alimenticia. 

- Techno Food. 

- Food Processing. 

- Food Engineering. 

 VIDEOS: 

- Industria Láctea. 

- Industria Cárnica. 

- Industria Aceitera. 


