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ANEXO |

CONTENIDOS CURRICULARES BASICOS PARA LA CARRERA LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS, LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Y LICENCIATURA EN TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

Los contenidos curriculares bdsicos constituyen una matriz basica y sintética de la que se pueden derivar lineamientos
curriculares y planes de estudio diversos.

Esta formulacion de contenidos béasicos no prescribe unidades curriculares, sean estas asignaturas, cursos, seminarios, talleres,
etc. ni indica formas de organizacién del plan de estudios. Estas seran determinadas para la carrera por cada Universidad.

El presente Anexo establece exclusivamente Contenidos Curriculares que respaldan las Actividades Reservadas y se presentan
organizados en dos bloques. Conforman un corpus esencial comun a las diferentes titulaciones que integran el grupo de
carreras abarcadas por las mismas actividades profesionales reservadas. Estos contenidos deberan estar presentes en los
planes de estudio bajo la forma de organizacion curricular que cada universidad decida.

CONTENIDOS CURRICULARES BASICOS POR BLOQUE

Bloque de fundamentos

NUmeros enteros, racionales, reales. Sistemas de ecuaciones lineales. Funciones: conceptos, aplicaciones y propiedades.
Vectores. Limite, derivadas e integrales.

Estadistica descriptiva. Probabilidad. Distribuciéon de las probabilidades mas importantes. Muestreo. Inferencias estadisticas.
Estimadores. Pruebas de hip6tesis. Regresién y correlacion. Disefio de experimentos y andlisis de varianza.

Sistemas de medicién. Magnitudes fisicas. Unidades. Estatica. Cinemética. Dindmica. Trabajo y energia. Mecéanica de los
fluidos. Electricidad y magnetismo.

Optica.



Sistemas materiales. Estados de la materia. Soluciones. Estructura atomica. Union quimica. Propiedades periddicas.
Compuestos quimicos. Ecuaciones. Equilibrio quimico. Introduccion a la Electroquimica. Termoquimica. Cinética quimica.
Elementos de termodinamica. Nociones de adsorcion y coloides.

Compuestos orgéanicos: estructura y propiedades. Enlaces. Isomeria quimica. Grupos funcionales, Clasificacion, Caracteristicas
generales, reacciones y aplicaciones.

Aplicaciones de equilibrios quimicos. Introduccién a los métodos no instrumentales e instrumentales de andlisis cuali y
cuantitativos. Métodos separativos.

Principios de la termodinamica. Tratamiento termodinamico del equilibrio quimico. Termodindmica de sistemas reales. Nociones
fundamentales de fendmenos de superficie. Cinética quimica.

La célula. Citologia, morfologia y funcién celular. Estructuras extra-celulares.

Diferenciacién y especializacion celular. Niveles de organizacién de los seres vivos. Grandes grupos taxondmicos. Conceptos
basicos de metabolismo y funciones celulares. Division celular y reproduccion. Bases moleculares de la herencia. Evolucién
biolégica. Codigo genético: conceptos basicos de la manipulacién de organismos vivos.

Bioquimica estructural. Estudio de biomoléculas: hidratos de carbono, aminoé&cidos, proteinas, lipidos y &cidos nucleicos.
Estructuras y funciones. Enzimas y coenzimas. Bioenergética. Metabolismo y biosintesis de las biomoléculas. Regulacion e

integracion metabdlica. Oxidaciones biol6gicas. Nociones de fotosintesis.

Clasificacion, taxonomia e identificacion microbiana. Fisiologia, nutricién y metabolismo microbiano. Crecimiento y muerte de los
microorganismos. Ecologia microbiana. Genética y manipulacion de microorganismos.

Blogque de formacion profesional

Macro y micro componentes de los alimentos. Propiedades fisicas, quimicas y bioldgicas. Sistemas alimentarios.
Macromoléculas de interés en alimentos. Nociones de propiedades funcionales.

Analisis de alimentos. Adulteraciones, alteraciones y contaminantes. Métodos fisicos, quimicos y bioldgicos. Andlisis sensorial.
Toxicologia alimentaria.

Microorganismos relacionados con la inocuidad, el deterioro y la elaboracién de alimentos. Parasitos transmitidos por alimentos.
Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs). Métodos de andlisis.

Calidad nutricional de alimentos. Macro y micronutrientes. Tablas de composicién nutricional. Alimentos para regimenes
especiales. Alergias e intolerancias alimentarias.

Balance de materia y energia. Operaciones y procesos unitarios de transferencia de cantidad de movimiento, de materia y de
calor. Operaciones combinadas.

Disefio y etapas del desarrollo de productos alimenticios.

Conservacion de alimentos por métodos fisicos, quimicos y bioldgicos. Propiedades y funciones de aditivos. Envases.
Tecnologias aplicadas para la obtencion, industrializacién y valorizacion de cadenas productivas. Control de procesos.
Conceptos bésicos de biotecnologia alimentaria.

Introduccién al tratamiento y gestién de residuos y efluentes.

Normativas alimentarias obligatorias y facultativas nacionales e internacionales.

Sistemas de gestion de la higiene, inocuidad y calidad alimentaria. Auditoria.



Herramientas para la mejora de la calidad.

Introduccion a la seguridad y salud ocupacional.

Legislacién ambiental

Conceptos basicos de mercado y comercializacion.

Contexto histérico y social del problema de la alimentacién. Conceptos de seguridad alimentaria. Desarrollo profesional.
Procesos metodoldgicos de investigacion y desarrollo en ciencia y tecnologia de alimentos

Los contenidos de ambos bloques no especifican una secuencia fija. Los contenidos podran distribuirse y secuenciarse de
modos variados en consistencia con los criterios que adopte cada universidad para su propuesta curricular.
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