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	OBJETIVOS GENERALES:
· Afianzar la capacidad de observación, sentido crítico, toma de decisiones y espíritu creativo en la resolución de problemas.

· Relacionar y manejar con fluidez conceptos, estructuras y vocabulario técnico específico de las Ciencias Químicas..

· Afianzar y acrecentar los conocimientos de química para poder transferir a otras disciplinas del área.

· Conocer los conceptos básicos de la química orgánica referidos a la química del carbono, funciones orgánicas, biomoléculas y similares
· Desarrollar la conciencia ética y responsable en la promoción de la salud y la preservación del medio ambiente.


	CONTENIDOS:
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


	BIBLIOGRAFIA:
· Código Alimentario Argentino. Juan De La Canal y Asociados S.R.L.1983. Bs.As. Actualización continua.
· Reglamento de Inspección de Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal- SENASA.1969. Actualización continua.
· Ingeniería de los Alimentos- R.L.Earle-Acribia-1988.Zaragoza

· Introducción a la Bioquímica y Tecnología de los Alimentos- J.C.Cheftel- H.Bensançon-Acribia-1983-Zaragoza

· Conservación Química de los Alimentos- Erich Lükc-Acribia-1981-Zaragoza

· Ecología Microbiana de los Alimentos- International Comission on Microbiological Specificacions for Foods-Acribia-1980-Zaragoza
· Curso de Control de Procesos Térmicos de Conservas Cárnicas y Evaluación de cierres de envases. –C.I.TE.CA (INTI) 1978
· Saneamiento de la Industria Alimentaria-A.L.Montes-EUDEBA-1969-Bs.As.
· Bromatología - A.L.Montes-EUDEBA-1966-Bs.As.
· Microbiología- Pelczar y Reid-Mcgraw-Hill-1966-Maryland
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