Resolucion Consgjo Directivo

Numero: RESCD-2025-985-E-UBA-DCT#FCEN

CIUDAD DE BUENOS AIRES
Lunes 2 de Junio de 2025

Referencia: EX-2025-01021234- -UBA-DMESA#FCEN - POSGRADO — Sesion
26/05/2025

VISTO:

La nota presentada por la Direccién del Departamento de Quimica Organica, mediante la
cua elevalainformacion del curso de posgrado Topicos de Fisicoquimica Aplicada al
Andlisisy ala Produccion de Alimentos para el afio 2025,

CONSIDERANDO:

lo actuado por la Comision de Doctorado,

lo actuado por la Comision de Presupuesto y Administracion,

lo actuado por este Cuerpo en lasesion realizada el dia 26 de mayo de 2025,

en uso de las atribuciones que le confiere el Articulo 113° del Estatuto Universitario,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD

DE CIENCIASEXACTASY NATURALES



RESUELVE:

ARTICULO 1°: Aprobar el nuevo curso de posgrado T épicos de Fisicoquimica
Aplicada al Analisisy ala Produccion de Alimentos de 112 horas de duracién, que
seradictado por el Dr. Oscar Edgardo Pérez con la colaboracion de las Dras. Carolina
Schebor y Aldana Zalazar.

ARTICULO 2°: Aprobar el programadel curso de posgrado T épicos de Fisicoquimica
Aplicada al Analisisy ala Produccion de Alimentos que como anexo forma parte de
la presente Resolucion, para su dictado durante el primer cuatrimestre de 2025.

ARTICUL O 3°: Aprobar un puntaje méximo de cinco (5) puntos parala Carrera de
Doctorado.

ARTICUL O 4°: Establecer un arancel de CATEGORIA MEDIA, estableciendo que
dicho arancel estara sujeto alos descuentos 'y exenciones estipulados mediante la
Resolucion CD N.° 1072/19. Disponer que los fondos recaudados ingresen en la cuenta
presupuestaria habilitada paratal fin, y sean utilizados de acuerdo ala Resolucion
072/03.

ARTICUL O 5°: Disponer que, de no mediar modificaciones en el programa, la carga
horariay el arancel, el presente Curso de Posgrado tendré una vigencia de cinco (5) afios
apartir de lafecha de la presente Resolucion.

ARTICUL O 6° Comuniquese atodos |os Departamentos Docentes, ala Direccion de
Estudiantes y Graduados, ala Direccién de Movimiento de Fondos, ala Direccion de
Presupuesto y Contabilidad, alaBiblioteca de la FCEyN y ala Secretaria de Posgrado
con copiadel programaincluida. Cumplido, pase QORGANICA#FCEN vy resérvese.



ANEXO

PROGRAMA

Curso de Postgrado destinado a: El curso esta dirigido atodas aquellas personas que se
encuentren cursando doctorados en las Areas de la de la Quimica o en Alimentos, o
interesadas profesionalmente en realizar capacitacionesy actualizaciones en el campo de
la Cienciade Alimentosy en sus procesos de produccién a nivel industrial. Se espera
gue los receptores de este curso sean Profesionales formados en Quimica, Bioguimicos,
en Cienciay Tecnologia de los Alimentos, Biologia, Biotecndlogos, Farmacéuticos,
Ingenieros en Alimentos, Agrénomos, y profesionales de carreras afines.

Objetivos del curso:

» Conocer y controlar |os mecanismos fisicoquimicos presentes en los alimentos
con miras alamejorade procesosy ala preservacion.

» Vaorar las propiedades, nutricionales, texturales, estructurales y organol épticas
de los alimentos como criterio determinante de la calidad y seguridad de los
alimentos.

» Adquirir nociones sobre laformulacion, procesamiento y almacenamiento de los
alimentos a escalaindustrial.

» Conocer los equipos utilizados para la elaboracién a escalaindustrial de los
principales grupos de alimentos.

» Generar conciencia sobre las normativas y regulaciones de los alimentos en
Argentinay € mundo.

Programa

1. Bebidas hidricas, analcohdlicas y estimulantes. Agua potable. Origen'y
clasificacion. Fundamentos de |os procesos de depuracion. Criterio de
potabilidad. Bebidas anal cohdlicas. Bebidas estimulantes. Café. Procesamiento
del grano. Composicion quimica. Café soluble. Té. Elaboracion: distintos tipos.
Composicion. Y erba mate. Elaboracion. Composicion. Caracteristicas generalesy
principales componentes. Aspectos nutricionales, andlisisy legislacion.



2. Bebidas alcohdlicas. Clasificacion. Fermentacion alcohdlica. Vinos, cerveza:
composicién de las materias primas; procesos de el aboracion; afiejamiento.
Composicion de los productos finales. Alteraciones. Aspectos nutricionales,
andlisisy legislacion.

3. Alimentos l&cteos. Fundamentos de los métodos de conservacion. Leches
conservadas. por calor, por disminucién de la actividad acuosa. Leches
fermentadas. Dulce de leche. Composicion, elaboracion. Quesos. Fundamentos de
su elaboracion. Clasificacion. Composicion quimica. Helados: composicion,
procedimiento de fabricacion. Subproductos lacteos: caseina, lactosuero.
Aspectos nutricionales, andisisy legislacion de alimentos | &cteos.

4. Envases para adimentos. Materiales y sus caracteristicas. Tipos de envases,
ventgjas y desventajas. Compatibilidad alimento-envase. | dentificacion comercial
y rotulacion.

5. Cerealesy derivados. Estructuray composicion de los granos. Trigo. Variedades.
Molienda: finalidades. Grado de extraccion. indices de valor panaderoy de
alteraciones. Panificacién. Elaboracion, transformaciones durante el horneado y
enve ecimiento del pan. Pastas frescas y secas. Maiz. Composicion. Molienda
humeday seca. Subproductos. Arroz. Tiposy calidades. Procesamiento del grano.
Parbolizado. Otros cereales. Mateado. Texturizacion de harinas por extrusion.
Aspectos nutricionales, analisisy legislacion de los cereales y sus derivados.

6. Alimentos grasos de origen animal y vegetal. Aceitesy Grasas. Fundamento de
los métodos de obtencion y refinacion. Modificaciones introducidas por
fraccionamiento, hidrogenacién e interesterificacion. Sustitutos de grasasy
aceites. Manteca, margarinas y mayonesas. Elaboracion, aspectos nutricionales,
andlisisy legislacion.

7. Alimentos carnicos. Carnes. Elaboracién de subproductos. Técnicas particulares
de conservacion: curado, ahumado. Pescado. Composicién quimica general.
Cambios quimicos y biogquimicos posteriores ala captura. Control de frescura.
Clasificacion. Elaboracion de subproductos: Harinas, pescado desmenuzado.
Moluscosy crustaceos. Controles de genuinidad y estado higiénico de alimentos
carnicos. Aspectos nutricionales, Andlisisy legislacion.

8. Frutas, verduras'y legumbres; composicion quimica; caracteristicas estructurales.
Cambios metabdlicos después de la cosecha. Preservacion y elaboracion
industrial. Jugos de fruta: obtencién y conservacion. Aspectos nutricionales,
andisisy legidacion.

Condiciones de aprobacion:




M odulo de trabajos précticos: Se aprobara con 2 exdmenes parciales virtuales
conteniendo el material de las clases de problemasy las explicaciones de trabajos de
laboratorio. Estos se aprobardn con un minimo de 6 (seis) puntos cada uno. Si el alumno
no alcanzara el puntgje minimo para aprobar o si hubiese estado ausente, podra
recuperar é o los parciales en cuestion (de manera virtual). Cada parcial préactico podra
ser recuperado solo unavez.

Promocion opcional: se podrarendir un parcial tedrico integrador (virtual) que debera
ser aprobado con 8 (ocho) puntos, paralo cual esrequisito tener el “mddulo de
actividades virtuales acreditado”.

S no se opta por la promocion, para la aprobacién de la materia, se deberé rendir un
final tedrico, con carécter obligatorio. Es condicion para rendir el final, tener
aprobados |os exdmenes par ciales con nota mayor a 6 en cada instancia.
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Paginas web de interés:

» Cabdigo Alimentario Argentino actualizado.
http://www.anmat.gov.ar/codigoa/caal.htm

* Ministerio de Agricultura, ganaderiay pesca.
http://www.minagri.gob.ar/site/index.php

» Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria.
http://www.senasa.gov.ar/indexhtml.php

* Instituto Nacional de Tecnologia Argopecuaria. http://inta.gob.ar/



» Food and Drug Adminsitration. http://www.fda.gov/Food/default.ntm

» Joint Expert Committe on Food Additives. http://www.fao.org/ag/agn/jecfa-

additives/search.html Aang=es

 Organizacion de laNaciones Unidas paraLaAlimentaciony La
Agriculturahttp://www.fao.org/index_es.htm

* Union Europea, legislacion

sobrealimentos.http://ec.europa.eu/food/food/foodlaw/index_es.htm

+ Normas internacional es sobre alimentos.

http://www.codexalimentarius.org/codex-home/es/

www.foodsci.uoguel ph.ca/cheese

www.foodsci.uoguel ph.ca/cheese

http://www.foodsci.uoguel ph.ca/dai ryedu/icecream.html
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