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CRONOGRAMA DE CLASES-2026

TEMA

Unidad 1: BROMATOLOGIA. Concepto. Legislacién alimentaria: Cddigo Alimentario Nacional. Legislacién Mercosur. ALIMENTOS: Concepto. Calidad. Alimento genuino, alterado,
contaminadoyfalsificado. Alimento dietético, transgénico, funcional. Trabajo Practico de aula

Unidad 2: NORMAS PARA LA ROTULACION y PUBLICIDAD DE LOS ALIMENTOS. Definiciones. Principios generales. Informacién obligatoria. Rotulado nutricional de los alimentos.
Trabajo Practico de aula

Unidad 3: ALTERACIONES DE LOS ALIMENTOS. Causasy factores condicionantes. Concepto de actividad de agua. Alteraciones microbioldgicas. Factores que las regulan. Alteraciones
quimicas: pardeamiento no enzimaticoy oxidacién lipidica. Factores reguladores. Prevencién. Alteraciones bioquimicas: pardeamiento enzimatico, alteracién enzimaticade los

lipidos. Factores reguladores. Prevencion.

Unidad 4: COMPOSICION NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS. Clasificacion de los nutrientes (principios nutritivos organicos e inorganicos). Agua, importancia cualitativay
cuantitativa. Tenorde aguao humedad enlos alimentos. Actividad de agua. Andlisis proximal de Weende. Grasas, proteinas e hidratos de carbono. Valoracién analitica. Calculosy
expresion de losresultados. Trabajo Practico de aula

Unidad 5: GRASAS Y ACEITES. Grasas animales: Composicion, clasificacion. Requisitos de calidad. Grasas de origen vegetal. Composicion, clasificacién. Requisitos de calidad.

Trabajo practico de laboratorio: unidad 3al 5

25-09-26 PARCIALI: Unidad 1a 5

Unidad 6: ALIMENTOS VEGETALES. Clasificacion. Frescos, minimamente procesados, conservas, deshidratados. Requisitos de calidad.

Unidad 7: ALIMENTOS FARINACEOS Y AZUCARADOS. Cerealesy Harinas.: Estructura, composicion. Clasificacion. Criterios de calidad. Derivados de las Harinas: Pany pastas:
Estructura, composicion. Clasificacion. Criterios de calidad. Alimentos azucarados y mieles: Estructura, composicidn. Clasificacién. Criterios de calidad.

Unidad 8: BEBIDAS FERMENTADAS Y BEBIDAS HiDRICAS. Vino: Definicidn, clasificacion. Legislacion. Otras bebidas alcohdlicas: Sidras, cerveza, aguardientes, licores: Definicién,
Clasificacion. Criterios de Calidad.

Unidad 9: CARNES Y AFINES. LECHE. LACTEOS. Estructuray composicion del musculo. Cambios bioquimicos post-mortem. Derivados cérnicos: clasificacion. Requisitos de calidad.
Definicién. Composicidn quimica y propiedades fisicas. Valor nutricional. Métodos de conservacién. Derivados lacteos, clasificacidn. Requisitos de Calidad.



23-10-26 Trabajo practico de laboratorio: unidad 6 al 9

30-10-26 PARCIALII: Unidad 6a 9

06-11-26 RECUPERATORIO PARCIALES
CIERRE DE REGULARIDADES (carga de resultado en SIU Guarani y firma SEMESTRE de actas): 09 al 13 de Noviembre




