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Il. FUNDAMENTACION

La tecnologia de los alimentos, disciplina que se encarga del estudio y aplicacion de conocimientos
cientificos parala mejora u optimizacién de formul aciones alimenticias vigentes o0 nuevas, que atiendan
las demandas que exige el contexto y que impactan en |as necesidades y deseos de |os consumidores.

Es por ello que & estudiante de nutricién debe manegjar |os conceptos basicos de ladisciplinay asi contar
con las herramientas necesarias del conocimiento de las mejoras e innovaciones de los alimentos.

En tecnologia de los Alimentos tendran |os conocimientos operativos y cientificos necesarios para
proyectar, dirigir, coordinar, instalar y controlar procesos productivos en laindustria, gestionar la calidad
en estas unidades, participar en e desarrollo de nuevas formulaciones alimenticias, métodos de
conservacion, almacenamiento y transporte de alimentos.

Las tecnologias relacionadas con € mundo de la aimentacion se desarrollan de la mano y hasta
impulsadas por los cambios que experimentamos en nuestro estilo de vida, por |o que se van adaptando
a las necesidades cambiantes del entorno. Esto hace que sea un &rea en permanente expansion, que ala
vez se encuentrainfluiday acompafada de consumidores cada vez més exigentes y preocupados por las

caracteristicas, origen y modos de produccion de |os alimentos que consumen.

I1l. COMPETENCIASA SER DESARROLLADASEN LA ASIGNATURA
3.1 GENERICAS

= Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de mantener y actualizar la competencia
profesional, prestando especial importancia al aprendizaje de manera autbnomay continuada de
nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricién y alimentacion, asi como la motivacion
por lacalidad.
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3.2 ESPECIFICAS

e Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios, conocer su composicion, sus
propiedades, valor nutritivo, biodisponibilidad, caracteristicas organolépticas, sensoridlesy las
modificaciones que sufren como consecuencia de |0s procesos tecnol 6gicos y culinarios.

e Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos
de origen animal y vegetal.

® Asesorar en el desarrollo, comercializacion, etiquetado nutricional, comunicacién y marketing de los

productos alimenticios, acordes a la legislacion vigente.

V. ORGANIZACION DE LOSCONTENIDOSEN UNIDADESY SUB UNIDADES
UNIDAD |: CONCEPTOSY OBJETIVOSDE LA TECNOLOGIA DE LOSALIMENTOS.
CAPACIDAD: Distingue e concepto y alcances de la tecnologia alimentaria, asi como el papel que

juega.

Desarrollo historico
Alimentos y nutrimentos
Concepto de Cienciay Tecnologia de los aimentos

Objetivos de la Tecnologia de |os alimentos.

UNIDAD Il: INDUSTRIA ALIMENTARIA

CAPACIDAD: Reconoce las principal es operaciones béasi cas de | 0s procesosindustrial es para garanti zar
el control de procesos y de productos alimentarios destinados al consumo humano, asi como las
estrategias de venta del producto obtenido.

Identificacion sensorial de alimento

Pruebas sensoriales para el mercadeo de alimentos.
Mercadotecnia de aimentos.

Cadena alimentaria

Etiquetado de alimentos

Envasado y empaguetamiento de acuerdo al alimento.

UNIDAD IIl: LA CONSERVACION DE LOSALIMENTOS.

CAPACIDAD: ldentificalos diferentes métodos de conservacion de los alimentos.

Introduccion ala Conservacion de los alimentos.
Principal es tecnologias de conservacion de los aimentos.
Conservacion por aplicacion de bajas temperaturas.
Conservacion mediante aplicacion de calor.
Conservacion por reduccion del contenido acuoso.
Conservacion por métodos quimicos.

Nuevas tecnol ogias de conservacion
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a) lrradiacion

b) Presurizacion

UNIDAD 1V: CARBOHIDRATOSY TECNOLOGIA ALIMENTARIA.
CAPACIDAD: Reconoce & conocimiento sobre laimportancia de los carbohidratos en los alimentos.

Clasificacion y nomenclaturay tipos de carbohidratos.

Fibray generacion de aimentos.

Reacciones quimicas de | os carbohidratos. (Maillard, cristalizacién caramelizacion)
Tecnologiade dulcesy postres

Tecnologia de jarabes atos en fructosa.

Aplicacion de edulcorantes naturales y artificiales

UNIDAD V: LIPIDOSY TECNOLOGIA ALIMENTARIA.
CAPACIDAD: Interpretael efecto de los lipidos sobre |os alimentos

Clasificacion. de lipidos

Manufactura de grasas y aceites.

Procesos de modificacion de aceitesy grasas.
Sistemas grasos en alimentos

Deterioro de los lipidos.

UNIDAD VI: PROTEINASY TECNOLOGIA ALIMENTARIA
CAPACIDAD: Interpreta que las propiedades funcionales de las proteinas permiten su utilizacion en

alimentos.

Generalidades de proteinas.
Desnaturalizacion y aplicacion alimentaria.
Propiedades funcionales de | as proteinas
Tecnologiade leche

Tecnologia de quesos

Tecnologia Carnes, pescado y aves

Biotecnologia de enzimas

UNIDAD VII: COMPONENTES DE AROMA Y SABOR EN LOSALIMENTOS.
CAPACIDAD: Identificamecanismo y alos compuestos responsables del aromay del sabor de muchos
alimentos.

Sabor.
Aromas.

M ecanismos de la generacion de aromas 'y sabores.



UNIVERSIDAD PRIVADA DEL ESTE

Facultad de Ciencias de la Salud

u PE Carrera de Nutricion

Habilitacion N°: 504/2021

UNIDAD VIII: APLICACIONES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA: ADITIVOS EN LOS
ALIMENTOS.

CAPACIDAD: Reconoce los procesos de industrializacion de los alimentos e identifica las
maodificaciones que estos implican sobre las caracteristicas de |os alimentos.

Aspectos legales.

Conservadores. Emulsionantes.

Polioles o Polialcoholes.

Potenciadores del sabor.

Acidulantes, alcalinizantes y reguladores de pH.
Agentes leudantes. Antiaglomerantes.
Antiespumantes. Colorantes. Calificantes.
Sustancias para masticar. Humectantes
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