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PROGRAMA DE ALIMENTOSY GASTRONOMIA Cadigo: 1554

1. Contenidos Minimosdel Plan de Estudios, segin ResHCSUCC y ResME

Introduccion a la Gastronomia. Historia de Alimentacion: “De lo crudo a lo cocido”. Habitos
Alimentarios.

Leyes fundamentales de la alimentacion. Alimentos:

Generalidades. Composicion Quimica. Los grupos basicos. cereales y legumbres secas,
hortalizas y frutas,

L acteos, carnes- huevos, azlicar- dulcesy grasas. Generalidades. Clasificacion.

Agua Calidad. Bebidas. Aditivos. Cédigo Alimentario Argentino. Operaciones fundamentales
en laprepara-

cion de los aimentos. Conocimientos basicos para la elaboracion de menuds para un régimen
normal y para

patol ogias muy difundidas.

2. El marco dereferenciay € esquema del programa

-Esquema
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Bebidas e .
Infusiones Mecanicas
- Fisicas
Condimentos )
Operacionesen
: — la - _| Biologicas
Alimentaciéony o Adit manipulacion >
Gastronomia Aditivos delos
aimentos Quimicas
Alimentos v Higiénico
) Propiedades sanitarias
organol épticas
Nutrientes
A\ 4
Estimulos
Alimentacién
\ 4 yY
Modificaciones
Nutricion

-Correlatividades: no posee
-Objetivo del Programa:

Que el alumno logre conocer los grupos basicos de alimentos para una correcta alimentacion, la
composicién quimica, €l valor nutricional, las modificaciones a las cuales se someten durante su
manipuleo, y la repercusion de los mismos en la salud. Que sepa aplicar las reglas de higiene, y
la armonia requerida en la alimentacion.

Que ademés. logre conocer los principios de conservacion de los alimentos. Aplicar los
conocimientos adquiridos sobre alimentos en la preparacion de las comidas, teniendo en cuenta
la preservacion del valor nutritivo, la aceptabilidad y la presentacion.

Asi también fomentar la investigacion y andlisis de los cambios que se producen durante el
procesamiento y conservacion.

-Prerrequisitos:
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REQUISITOS PARA REGULARIZAR LA ASIGNATURA:

*Asistenciaaclasesel 80 % .

*Asistir y aprobar e 80 % de los practicos evaluables por unidad del programa, con cuatro

(4) ptos.

*Tener aprobados los dos (2) exdmenes parciales con 6 (seis) o0 méas puntos, pudiendo

recuperar un solo parcial con seis(6) ptos. O méas

*Redlizar y presentar € 100 % de las guias de trabgjos practicos de los diferentes temas, en

lafecha estipuladas por los profesores de céatedra.

*Tener aprobados con cuatro 0 mas ptos. los temas a exponer en clase, dados por los
profesores con tiempo previsto parainvestigar.

PRESENTACION DE CARPETA CON TRABAJOSPRACTICOS:

Previo a cada parcial, deberd presentarse la carpeta con los trabagjos préacticos dictados
(escritos amaguina) hasta lafecha aprobados por profesores de la catedra, de lo contrario no
podrarendir € parcia previsto.

Y a finalizar €l cursado, debera tener la carpeta con todas las guias de trabajos practicos
realizados (aprobados) durante € dictado de la asignatura (escritos a maguina) para poder
rendir el examen final de la asignatura.

EL DiA DEL EXAMEN:

a) Rendir y aprobar con 4 (cuatro) 0 mas puntos el examen oral, una vez aprobados los cuatro
pasos anteriores

-Justificacion de temas:

*Lograr que e alumno adquiera los conocimientos suficientes sobre los alimentos, su
seleccion en la preparacion de comidas, teniendo en cuenta la preservacion del valor
nutritivo, la aceptabilidad, presentacion y el aspecto préctico y econdémico de |os mismos.

*Manejar el vocabulario técnico necesario parainterpretar lainformacion recibida.

*Lograr la integraciéon con otras asignaturas, como: Cocina, enologia, etc., para facilitar €
aprendizaje, desarrollando e pensamiento critico y la capacidad creadora.

*Fomentar la investigacion con el andlisis de los cambios que se producen en los alimentos
durante su manipulacion.

*Despertar la creatividad y € interés por la combinacion de los recursos disponibles y la
blsqueda de otros no tradicionales.
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-Conocimientosy compor tamientos esper ados

La materia esta orientada al finalizar e dictado de la misma que € aumno esté en
condiciones de aplicar en la précticatodo lo concerniente a alimento.

La clasificacion de alimentos, su adquisicion, preparacion, coccién, distribucion,
utilizacion, etc.
Brindando a su vez la oportunidad de experimentar “in situ” las diferentes modificaciones
que sufren los aimentos con la aplicacion de las operaciones 0 procedimientos que se
pueden operar en dllos, tratando de inculcar hébitos culinarios correctos, practicos y
saludables, y con aplicacion paralela en otras materias.

En esta asignatura, se pretende despertar €l interés por la investigacion, la capacidad
creativay la blsqueda de alimentos'y recursos alternativos.

-Conocimientos requeridos por asignaturas posterior es:

* Alimentos y operaciones con 10os mismos, en cocina.
*Cereales, azUcares y grasas, en Panaderiay Pasteleria.
*Bebidas, en Enologia.

* Alimentos y bebidas, en Alimentosy Bebidas.

3.Unidades didacticas

UNIDAD I: ALIMENTOS- GASTRONOMIA.

[-1 Introduccion ala Alimentacion y la Gastronomia: “Delo crudo alo cocido”.... “del fuego al
microondas- freezer”.

La Gastronomia: definicion, segin Millo Casas. Objetivos.

[-2 Alimentacion: concepto. Habitos alimentariosy factores que influyen. Nutricion: concepto.
Nutrientes o Principios Nutritivos: concepto. Clasificacion: hidratos de carbono, proteinas,
grasas, vitaminasy minerales. Alimento. Sustancias Alimenticias. Productos Alimenticios.
Alimentos Protectores. Alimento Fuente. Alimentos Enriquecidosy Fortificados.

Clasificacion de los alimentos: Segun la Gréfica de la Alimentacion Saludable. Los 10 mensgjes
de la Alimentacion Saludable.

[-3 Tiempos de la Nutricion: alimentacion, metabolismo y excrecién. Régimen Normal:
concepto. Leyes fundamentales de la alimentacion.

I-4 El alimento como estimulo psicofisico.

El alimento como estimulo emocional .

Caracteres fisicos de los alimentos. Aceptabilidad.

Propiedades organol épticas de |os alimentos.

I-5 Receta coquinaria: concepto, disefio e instrucciones para su realizacion.

Cocina: concepto. Tipos de cocina: casera, de lujoy dietética. Factores que caracterizan ac/ u.
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UNIDAD |I: OPERACIONES FUNDAMENTALES EN LA PREPARACION DE LOS
ALIMENTOSY MODIFICACIONES
Operaciones fundamentales en la preparacion de alimentos.

A) Mecanicas. concepto, clasificacion, efectos sobre e alimento en su aspecto, volumen,
digestibilidad, estado sanitario y econémico.

B) Fisicas. mecanismo de transferencia caldrica (conduccion, conveccién, radiacion).
Métodos y procedimientos de coccion. Clasificacion. Caracteristicas comunes y
diferenciales. Efectos sobre los alimentos.

Enfriamiento y congel acion. Efecto del frio sobre los alimentos.

C) Quimicas. conservacion y preservacion de los aimentos.

D) Bioldgicas:. utilizacidn de fermentos, levadurasy bacterias.

E) Procedimientos Higiénicosy Sanitarios.

UNIDAD 1Il: ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL, CLASIFICACION Y
TRANSFORMACIONESPOSIBLES.--

A) CEREALES: Tipos. Estructura. Valor aimentario. Modificaciones de acuerdo a las
operaciones alas cuales se someten.. El gluten, propiedades, caracteristicas.
Fibra alimentaria: concepto. Clasificacion.

B) HORTALIZAS Y LEGUMBRES: Concepto. Composicion quimica. Clasificacion segin
su contenido en hidratos de carbono. Vaor aimentario. Pigmentos vegetales. Posibles
modificaciones por coccion. Sustancias que brindan sabor y olor. Sus transformaciones.
Vaor nutritivo en relacion con la preparacion. Almacenamiento, envejecimiento y
utilizacion de los vegetales. Procedimientos mecanicos, fisicos y quimicos. Legumbres
secas, definicion. Caracteres fisicos. Generalidades. Clasificacion.  Valor aimentario de
las legumbres frescas y de las secas. Composicién quimica promedio. Formas de coccidn
y preparacion. Tipos de remojos. Soja: Vaor alimentario. Leche vegetal, harina, tofu y
salsa de soja.  Técnicas y utilizacion en reemplazo de alimentos de origen animal.
I ntersuplementaci on proteica.

C) FRUTAS:. clasificacion, segin su contenido en agua y su contenido en grasas.
Composicion quimica. Valor alimentario y utilizacion. Conservacion del valor nutritivo.
Preparaciones con frutas. caracteristicas comunes diferenciales.

UNIDAD 1V: ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL, ESTRUCTURA,
COMPOSICION Y CAMBIOS PRODUCIDOS SEGUN SU TRATAMIENTO.-

IV-1 CARNES VACUNA, DE CERDO, PESCADO Y AVE: Concepto. Estructura,
composicién y utilizacion. Valor nutricional. Modificaciones por coccion. Conservacion de
la misma. Pescados y mariscos. Clasificacion de pescados y de mariscos. Estructura
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Composicion quimica. Conservacion. Criterios de frescura. Alteracion. Aplicacion de
procedimientos fisicos: calor y congelamiento. Conservacion industrial. Aves. Composicion
quimica. Aplicacion de operaciones fisicas: congelado y descongel ado; coccion.

IV-2 LECHE Y DERIVADOS: Composicion quimica. Vaor nutricional. Estructura fisico-
guimica. Tratamientos mecanicos y térmicos industriales. Leche fluida. Crema. Factores que
influyen en la estabilidad de una crema de leche. Queso: concepto. Composicion quimica
promedio. Tipos de quesos. Elaboracion. Pasos generales. Método enzimdtico y de
acidificacion parala coagulacion. Clasificacion segin Codigo Alimentario Argentino (C. A.
A): segun contenido de grasay de humedad. Leche concentrada y/ o deshidratada: leche
condensada o concentrada con azlcar, leche en polvo. Leches fermentadas: yogur, valor
nutricional .

IV-3 HUEVOS: Definicion. Estructura y caracteres organolépticos. Composicion Quimica.
Vaor aimentario. Modificaciones después de |a postura; conservacion y utilizacion. Batido
de las claras, emulsion de las yemas. Sustancias que modifican la coagulaciéon de las
proteinas.

UNIDAD V: ALIMENTOS GRASOS.

Caracteristicas. Clasificacion. Aceites. Aceites de semillas. Obtencion de los aceites. Tipos
de aceites de oliva. Frituras. Punto de fusion Punto de humeo. Grasas lacteas. Margarinas.
Grasas animales. manteca de cerdo. Frutos secos grasos. Emulsiones.

UNIDAD VI: AZUCARES.

Clasificacion. Caracteristicas Fisicoss quimicas. Modificaciones de los azlcares con
aplicacion del calor. Edulcorantes nutritivos. Edulcorantes no nutritivos. Jalea. Mermelada.
Dulce. Dulce crema. Frutas en amibar. Sustancias fundamentales para preparar jaleas,
dulces, mermeladas: Pectina, &cido, azlicar. Glucosa. Frutas ricas en pectina. Envasados de
dulces. Defectos reparables de dulces. Utensilios parala coccion de dul ces.

UNIDAD VII: AGUA.

Concepto. Caracteristicas quimicas del agua. Caracteristicas potables del agua. Variedades de
agua. Aguas minerales. Contenido de agua en los distintos grupos de alimentos. El aguay su
distribucion en € organismo humano. Necesidades diarias. Funciones

UNIDAD VIII: Bebidas. Bebidas alcohdlicas. el empleo en la preparacion de comidas.
Clasificacion: fermentadas, destiladas, licores, espirituosas. Vino: caracteristicas, factores
positivos para su elaboracion. Vinos: comunes 0 de mesa, generosos o de postre, compuestos
aromatizados, espumosos. Cepajes. clasificacion. Temperaturas adecuadas de consumo de
cada vino. El vino y las comidas. Composicion promedio del vino., y recomendaciones de
consumo diario.

Bebidas estimulantes. Infusiones: concepto. Distintos tipos de infusiones: té, café, yerba
mate, malta.
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Bebidas refrescantes. Jugos. concepto. Exigencias a cumplir para su elaboracion. Formas
principales para su conservacion. Elaboracion de zumos citricos. Jugos: concentrados, para
beber sin diluir y paradiluir.

Bebidas carbonatadas. Concepto. Materias primas. Acidez. Sabores a cola. Frutales. Sodas.

UNIDAD IX: Condimentos. Concepto. Subdivision: 1-Especias. concepto, clasificacion. 2-
Vegetales. 3-Sal: concepto. Distintos tipos de sales. 4-Vinagre. Concepto. Distintos tipos de
vinagres. Su uso en las comidas. Aceto balsamico. 5-Salsas 0 aderezos. Concepto.
Clasificacion. Salsas emulsionadas. Salsas no emulsionadas. Gratén. Sopas.

UNIDAD X: Aditivos Alimentarios. Definicion, segin Mercosur. Clasificacion de los
aditivos segin su funcion: 1-A. que evitan ateraciones quimicas o biolégicas. 2- A.
Modifican caracteristicas organolépticas. 3-A. que mejoran el aspecto y caracteristicas
fisicas. 4-A. Mejoradores o correctivos.

UNIDAD XI: Cuidados aimentarios- nutricionales en la elaboracion y preparacion de
regimenes de las enfermedades: diabetes, hiperlipoproteinemias, hiperuricemia y gota,
hipertensién, celiaquia y estrefiimiento.
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4. Esquema temporal del dictado de contenidos, evaluacionesy otras actividades de catedra

Contenidos - Evaluaciones - Actividades SEMANAS

1 12(3]4|5|6]|7(8]9 |10 |11 |12 |13 |14

Unidad N° 1 - - - -

02/ 04: Introduccion a la Gastronomia... -

09/ 04: Alimentacion. Habitos Alimentarios ... -
Clasificacion de nutrientes. ..

16/ 04: Tiempos de lanutricion... -
Leyesdelaaimentacion

23/ 04: El dimento como estimulo psico- fisico, -
Emocional. Aceptabilidad...

30/ 04: Propiedades organol épticas de los alimen- -
tos. Receta. Cocina. Tipos de cocinas, y
Factores.

Unidad N° 2 - - -

07/ 05: Operaciones en la preparacion de los ali- -
mentos. Clasificacion.

14/ 05: Operaciones mecanicasy Fisicas -
12 Entrega de car petas con trabaj os practicos

21/ 05: Operaciones Quimicas- Biologicas e -
Higiénicas Sanitarias.

28/ 05: Primer examen parcial X

Unidad N®3 - - - -

04/ 06: Ceredles. Fibraalimentaria -

11/ 06: Hortalizas.
Exposicién grupal: cereales (arroz, trigo, -
Avena, cebada, etc.).

18/ 06: Legumbres.
Exposicion grupal: Continuacion con ce- -
Redles).

25/ 06: Frutas -
Exposicién grupal. Continuacion cereales

Unidad N 24 —

02/ 07: Carnes: vacunay de ave. -
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Contenidos- Evaluaciones- Actividades

15

06/ 08: Carnes: pescado

13/ 08: Lechey derivados

20/ 08: Huevos

Unidad N°5

27/ 08: Alimentos grasos

Unidad N° 6

03/ 09: AzUcares.
Exposicion grupal: Carne vacuna, preparaciones y
Vinos adecuados.

Unidad N® 7

10/ 09: Agua.
Exposicién grupal: Carne de aves.

Unidad N° 8

17/ 09: Bebidas.
Exposicién grupal: carne de pescados.

Unidad N° 9

24/ 09: Condimentos.
Exposicién grupal: Bebidas alcohdlicas.

Unidad N° 10

01/ 10: Aditivos.

Exposicién grupal: preparacionesy sus
condimentos.

23 Entrega de car peta con trabaj os practicos.

Unidad N 211

08/ 10: Cuidados alimentarios.
15/ 10: Cuidados aimentarios, continuacion.

22/ 10: Segundo examen parcial

Entrega de Notas. Revision de Exdmenes.

29/ 10: Examen Parcial Recuperatorio

05/ 11: Entrega de Notas. Revisiéon de Examenes.
De carpetas

Firmade Actas

4. Evaluacion y promocion

METODOL OGIiA DE LA ENSENANZA:

EN LOS TEORICOS:
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* Exposicién dialogada del profesor.

*Exposicion oral de los aumnos.

* Investigacion bibliogréfica.

*Lectura de folletos, revistas especializadas. Comentariosy andisis.
* Elaboracion de material didactico y explicacion de su contenido.

EN LOS PRACTICOS:
*Trabgjos realizados, grupal o individualmente, en clase.
*Investigacion .

MATERIALESY AYUDASAUDIOVISUALES:

EN TEORICOS Y PRACTICOS:
Material gréfico
Libros de consulta, apuntes de catedra, revistas, etc.
Confeccion de esquema integrador.
Cuadros comparativos.
Proyeccion de filminasy videos.
Muestras de alimentos.

EVALUACION DEL EDUCANDO:

EN TEORICOS: 2 parciaes durante del dictado anual de la asignatura.
1 recuperatorio: del 1° o0 2° parcial, préximo al final del ciclo lectivo.
Evauacién de la exposicion oral.
Andlisisy comentarios de las guias de trabajo evaluables

EN PRACTICOS: Desarrollo de |a actividad préctica, desempefio, cumplimiento, presentacion
por guia de trabgjo realizado, y por exposicion de material de la exposicion
Oral grupal.
Desempefio en la elaboracion y presentacion en el menu a elaborar al finalizar
el cursado de lamateria.

5. Bibliogr afia

- BARRETO, Lirica. Manua de Nutricién; Serie Formacion Técnica Clubes Hogar Rural.
Secretaria de estado de Agricultura y Ganaderia de la Nacién. Instituto Nacional de Tecnologia
Agropecuaria (INTA). Republica Argentina, febrero de 1963.-
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- THOULON CH- PAGE. Nutrientes, Alimentosy Tecnologias Alimentarias. Cuadernillos de Dietética N
°1y2.2°EDICION MASSON S. A. 1999.-

- ABALLONE, J. C. Psicofisiologia. Buenos Aires, 1971.

- BEST and TAYLOR.. Phisiological basic of medical practice. Ed. John Brobeck. 10 th Edition. Willians
and Wilkins Co. Baltimore (U. S. A), 1979.

- EIZAGUIRRE, C. y FIDONE S. J. Fisiologia del Sistema Nervioso. Editorial Médica Panamericana.
Buenos Aires, 1977.-

- GANONG, W. F. Review of Medical Physiology. 9 th Edition. Lange Medica Publications. California
(U.S.A). 1979.-

- MOUNCLASTE, V. B. Fisiologia Médica. Ed. Vernon B. Mountclaste, 2° Edicion. La Prensa Médica
Mexicana, 1979.-

- TEPPERMAN, J. Fisiologia Endocrinay Metabdlica. 2° Edicion. Editorial Interamericana, S.A México,
1970.-

- VANDER, A. J, SHERMAN, J. Hy LUCIANO, D. S. FisiologiaHumana. Editorial Mc. Latinoamericana
S. A. Bogota, 1978.-

- LARMOND, E. Laboratory Methods for Sensory Evaluation of Food. Publ. 1637. Dpto de Agricultura,
1977 .-

-GUYTON, Arthur. FisiologiaHumana, 6° Edicion en espariol. [987.-

- BEST Y TAYLOR. Bases Fisioldgicas de la Préactica Médica, 12° Edicion JHON B. WEST. Editorial
Panamericana. México, 1998.-

- CERVERA, P, CLAPES, J; RIGOLFAS, R. Alimentacion y Dietoterapia, 3° Edicion. 1999.-
-REVIGLIONO, CONCI. “Decidite por soja’. U. N. C. / 1990.- Cba.

-LOPEZ, LAURA BEATRIZ. SUAREZ MARTHA MARIA. Fundamentos de nutricion normal. Editorial
EL ATENEO. Argentina . Buenos Aires. 2002.-

-DELFINO, RICARDO. FANTO DE GRIMAUT SILVIA. DELFINO SILVINA. Calidad bromatologicay
nutricional en alimentos. Argentina ,Cérdoba.

-MARTINEZ, J. ALFREDO. Fundamentos Tedricos- précticos de nutricion y dietética. Mg.GRAW-
HILL- INTERAMERICANA DE ESPANA, S. A. U. Espafia, Madrid. 1998.-

-CASAS, LORENZO MILLO. Gastronomia. Biblioteca Practica. Ediciones Pirdmide, S. A- Madrid. 1990.-
-LIC. LEMA N. SILVIA, LIC. LONGO N. LONGO, LIC. LOPRESTI ALICIA. Guias Alimentarias para
la poblacion Argentina. Manual de Multiplicadores. Asociacion Argentina de Dietistas y Nutricionistas
Dietistas. Argentina, Capital Federal.

-MAHAN L. KATHLEEN, ARLIN T. MARIAN. KRAUSE. Nutricién y Dietoterapia. 8° Edicion.
Meéxico. 1995.-

-SALINAS D. ROLANDO. Alimentos y Nutricion. Bromatologia aplicada a la salud. EL ATENEO
Argentina, Buenos aires. Junio de 2000.-

-LONGO N. ELSA, NAVARRO T. ELIZABETH. Técnica Dietoterapica. Libreria- Editorial EL
ATENEO. Argentina, Buenos Aires. 1994.-

-MEDIN ROXANA, MEDIN SILVINA. ALIMENTOS. Introduccion Técnica'y Seguridad. 1° Edicion.
Argentina, Buenos Aires. Abril de 2002.-

-REY ANA MARIA, SILVESTRE A. ALEJANDRO. Comer sin riesgos. 1° Edicién. Editorial
HEMISFERIO SUR S.A. Argentina, Buenos Aires. 1999.-
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-PICAS CARME, VIGATA ANA. Técnicas de pasteleria, panaderia y conservacion de alimentos.
EDITORIAL SINTESIS. S. A. Espafia, Madrid. 1997 .-

-ALADRO MANUEL. Microondas 2 con freezer. Los libros de Utilisima. Editorial ATLANTIDA. S. A.
6° Edicion. México. Buenos Aires. 1996.-

-BERRETEAGA, CHOLY. Dulces, conservas y embutidos. Editorial ATLANTIDA S. A. Argentina,
Buenos aires. 1999.-

6. Actividad del Cuerpo docente de la catedra

Apellido Nombres
Profesor Titular: ALBORNOZ MARTHA BEATRIZ
Profesor Asociado: ORTIZ CINTIA LORENA

Profesor Adjunto:

Jefe de Trabajos Précticos:
Ayudante Diplomado:
Auxiliar Alumno Ad-honorem

Reuniones de Cétedra.
Quincenales 0 semanales.

Resumen del estado del arte dela especialidad.

Actividades cientifico técnicas en curso y planeadas durante el periodo.

Firma del Profesor a Cargo:

Aclaracion de Firma:

Fecha:




