TECNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGIA
PROGRAMA DE QUIMICA
PRIMER ANO - Vigente a partir del 2006

1. CONTENIDOS:

UNIDAD N° 1: ESTRUCTURA ATOMICA Y TABLA PERIODICA

-Bases experimentales de la teoria atomica. Hip6tesis atomica de Dalton

-Estructura basica del atomo :modelos atémicos, radioactividad, dispersion de
particulas alfa.

-Teoria de Bohr para el a&tomo de hidrégeno. Espectros de lineas.

-Mecénica cuénticas :numeros cuanticos y orbitales atomicos.

-Configuracion electrénica y tabla periddica. Principio de exclusién de Pauli, regla de
Hund.

-Propiedades periodicas: radio atomico, energia de ionizacion, afinidad electronica y
electronegatividad.

UNIDAD N° 2: ENLACE QUIMICO Y ESTRUCTURA MOLECULAR

-Descripcion del enlace iénico o electrovalente .Configuracion electronica de los iones
.Radio idnico. Propiedades de los compuestos iénicos

-Enlace covalente :descripcion ,clasificacion ,propiedades . Polaridad en los enlaces.
-La resonancia y los electrones deslocalizados.

-Teoria del enlace de valencia .Hibridizacion. Modelo de orbitales
moleculares.Geometria molecular .Isomeria.

-Uniones intermoleculares : fuerzas de London (dipolo transitorio) ,dipolo inducido
,dipolo-dipolo (puente hidrégeno ). Propiedades de las sustancias en relacion con las
uniones intermoleculares.

UNIDAD N° 3 : ESTEQUIOMETRIA

-Simbolos , escritura de formulas inorganicas y nomenclatura.

-Ecuacion quimica :planteo e igualacion.

-Calculos estequiométricos :reactivo limitante ,sustancias impuras, rendimiento teorico.
-Tipos de reacciones quimicas :inorganicas y organicas .Reactivos solidos liquidos y
gaseosos..Reacciones homogéneas y heterogéneas..Productos sélidos, liquidos y
gaseosos.

UNIDAD N° 4 :SOLUCIONES

-Proceso de disolucion desde el punto de vista molecular .Soluto y disolvente ---
Solubilidad .Factores que afectan la solubilidad

-Tipos de soluciones. Concentracion expresada en unidades fisicas y quimicas.
-Propiedades coligativas de las soluciones :presion de vapor ,ascenso del punto de

ebullicion ,descenso del punto de congelacion ,presion esPEHICe0479858-UNC-SAACHCNM
-Coloide : estructura ,propiedades.
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UNIDAD N° 5: TERMODINAMICA

-Sistemas ,estados y funciones de estado .Trabajo y calor.

-Primera Ley de la Termodinamica.

-Entalpia : definicién ,relacion con el calor de reaccion

-Termoquimica :energia interna en el estudio de las reacciones quimicas. Capacidad
calorifica.

-Normas del cambio espontaneo .Reversibilidad y espontaneidad .

-Entropia y la segunda Ley de la termodinamica .Célculos de entropia. Relacion con la
temperatura. Interpretacién molecular

UNIDAD N°6 : CINETICA QUIMICA Y EQUILIBRIO

-Velocidad de reaccion y orden de las reacciones. Energia de activacion. Mecanismo
de reaccion.

-Factores que afectan la velocidad de una reaccion : la concentracion, temperatura el
estado de agregacion ,y catalizadores .Catalisis enzimatica

-Teoria de las colisiones en relacion con la velocidad de reaccion .

-Estado de equilibrio .La constante de equilibrio y las reglas para expresar.
-Derivacion de K c¢ a partir de la ley de accion de masas.

-Relacion entre energia libre y la constante de equilibrio.

-Efectos externos sobre el equilibrio .Principio de Le Chatelier.

-Calculos con la constante de equilibrio.

UNIDAD N° 7: EQUILIBRIO ACIDO BASE

-Producto iénico del agua .

-Escala de pH .Soluciones de acidos y bases fuertes.
-Soluciones de &cidos y bases débiles .

-Sales que hidrolizan.

-Soluciones reguladoras en medio &cido y alcalino.
-Indicadores de pH :concepto ,usos .

-Curvas de titulacién :célculos y representacion gréafica

UNIDAD N° 8 :PRECIPITADOS E IONES COMPLEJOS

-Equilibrio de solucion de electrolito sélido.

-Producto de solubilidad.

-Relacion entre solubilidad y producto de solubilidad .Efecto del ibn comun.
-Formacion de iones complejos :caracteristicas ,atomo central ,ligando, nimero de
coordinacion ,carga del ion complejo.

-Constante de estabilidad y de inestabilidad.

-Complejos internos o quelatos .

IF-2022-00479858-UNC-SAACH#CNM
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UNIDAD N° 9: REACCIONES DE OXIDO REDUCCION Y ELECTROQUIMICA
-Oxido-reduccion :concepto ,numero de oxidacién ,hemireacciones. Balanceo de
ecuaciones por el método del i6n electron en medio 4cido y alcalino.

-Tabla de potenciales normales.

-Celdas galvanicas .Espontaneidad y grado en que se producen las reacciones redox.
-Fem. .en relacion al : cambio de energia libre ,constante de equilibrio y la
concentracion.

UNIDAD N° 10: COMPUESTOS DEL CARBONO

-Hidrocarburos :alcanos ,alquenos ,alquinos y arométicos. Formulas, nomenclaturas y
propiedades

-Compuestos oxigenados : alcoholes ,éteres ,ésteres ,aldehidos ,cetonas y &cidos.
Formulas ,nomenclaturas y propiedades

-Aminas ,amidas y nitrilos .

-Aminoacidos .Péptidos y proteinas . Carbohidratos .Lipidos . Formulas, estructuras y
propiedades .

-Alcaloides y Vitaminas . definicion ,clasificacion y propiedades

2. BIBLIOGRAFIA:

e Chang, R. Quimica 4ta .Ed.Mc Graw Hill.1992.

e Brown, T ,H.E.Le May jry B.E.Bursten. Quimica. La Ciencia Central. 5ta.Ed.
Prentice may Hispanoamericana .S.A.1998.

e Brady y G.E.Humiston. Quimica basica .Principios y estructura.. Ed..Limusa

o Whitten ,K.D ,Gailey y R.E.Davies. Quimica General. 2da Ed. Mc Graw Hill
.Interamericana. 1992.

e« Mahan, By R.J Myers .Quimica .Curso universitario. 4ta Ed.Addison
Wesley.lberoamericana.1990.
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TECNICO SUPERIOR EN BROMATQLOGIA
PROGRAM:A DE QUIMICA ANALITICA
SEGUNDO ANO - Vigente a partir del 2007

1. CONTENIDOS:

UNIDAD N° 1 : ANALISIS QUIMICO

-Analisis cuali y cuantitativo :diferencia ,importancia .

-Técnicas experimentales del analisis cualitativo :reacciones por via seca , himeda
,operaciones analiticas , aparatos semimicro ,micro y operaciones micro analiticas.
-Etapas del analisis cuantitativo .Clasificacion de los métodos.

-Analisis cuantitativo :instrumentos , condiciones , reactivos , técnicas .

-Evaluacion de los resultados analiticos :errores y sus causas.

UNIDAD N° 2 :ANALISIS INSTRUMENTAL

-Radiaciones electromagnéticas .Absorcién del color .

-Ley de Lambert y Beer .

-Colorimetria ,fotometria ,espectrofotometria. Componentes basicos de un foto
colorimetro y de un espectrofotémetro.

-Curvas espectrales y de calibracion.

-Cuantificacion por espectrofotometria U.V. y visible.

-Determinacion calorimétrica de Fe™* ,NH, ,NO; ,etc.

-Introduccion a la cromatografia . tipos de cromatografias ,separacion e identificacion de
sustancias

UNIDAD N° 3 :GRAVIMETRIA

-Analisis gravimétrico : concepto ,clasificacion.

-Calculos en el analisis gravimétrico.

-Materiales ,reactivos ,técnicas y operaciones necesarias en gravimetria.

-Solubilidad de los precipitados.

-Etapas del método gravimétrico por precipitacion :precipitacion ,digestion, filtracion
Jlavado del precipitado ,desecacion ,calcinacion y pesada .

-Determinaciéon de agua ,calcio y sulfatos en alimentos ,por gravimetria.

UNIDAD N° 4: ANALISIS VOLUMETRICO

-Definicion y clasificacién de los métodos.

-Reacciones y reactivos usados en volumetrias.

-Técnicas y materiales necesarios en este tipo de andlisis.

-Calculos en la preparacion de soluciones valorados y el control con patrones por
diferentes técnicas.

IF-2022-00479858-UNC-SAACH#CNM
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UNIDAD N° 5 :VOLUMETRIAS POR PRECIPITACION Y FORMACION DE
COMPLEJOS

-Valoraciones basadas en reacciones de precipitacion: reactivos ,indicadores
-Soluciones de nitrato de plata : preparacion y control

-Argentometria : método de Mohr ,método de Volhard.

-Valoraciones basadas en la formacion de complejos: reactivos e indicadores.
-Método de Liebing Deningés para valorar cianuros .

-Aplicacion de los reactivos organicos formadores de quelatos

-Complejos internos o quelatos .Valoracion de dureza en aguas con EDTA

UNIDAD N° 6 : VOLUMETRIAS ACIDO BASE

-Preparacion de soluciones valorantes e indicadores.

-Preparacion y control de soluciones de acidos y de bases

-Aplicacion al analisis de alimentos . determinacion de acidez, alcalinidad ,etc.
-Célculos utilizados en estas volumetrias

UNIDAD N° 7 : VOLUMETRIA REDOX

-Reactivos que se usan en las titulaciones redox: oxidantes ,reductores y patrones
primarios

-Célculos para preparar soluciones redox.

-Métodos permanganimétricos :Preparacion de soluciones de permanganato ,
valoracion con patrones primarios .

-Titulaciones con permanganato de potasio : de reductores , de oxidantes y de iones
indiferentes.

-Métodos yodo métricos y yodi métricos :preparacion de soluciones, indicadores ,control
del titulo mediante patrones primarios.

-Otras volumetrias redox.

UNIDAD N° 8: ANALISIS CUALITATIVO

-ldentificacion de aniones en alimentos : cloruros ,yoduros ,carbonatos, carbonatos
acidos ,cianuros ,nitritos ,nitratos ,sulfuros , sulfitos ,sulfatos fluoruros ,silicatos ,fosfatos
,boratos , sulfatos , yodatos.

-Identificacion de cationes : plomo ,mercurio ,cobre ,estafio ,antimonio arsénico ,cinc
,hierro ,niquel , cromo ,aluminio ,calcio , magnesio , sodio potasio ,amonio.

BIBLIOGRAFIA :

e Quimica Analitica Cualitativa de F.Burriel Marti , F.Lucena Conde y S.Arribas
,Jimenez j. Hernandez.

e Quimica Analitica Cuali y Cuantitativa de Arthur Vogel.

e Analisis Quimico Cuantitativo : 1.M.Kolthoft ,E.B.Sandell ,E.J.Mehan y Stanley
Bruckestein

e Introduccién a la Quimica Analitica :Douglas A.Skoog y Donald M.West
IF-2022-00479858-UNC-SAA C#CNM
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TECNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGIA
PROGRAMA DE QUIMICA APLICADA
SEGUNDO ANO - Vigente a partir del 2007

1. CONTENIDOS:

EJE I BIOMOLECULAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS
COMPOSICION DETERMINACION Y CLASIFICACION

Unidad 1 Glucidos:

Clasificacion.

Monosacaridos, cetosas y aldosas. Series D y L. Triosas, Tetrosas, Pentosas y
Hexosas. Estructura lineal y ciclica. Propiedades Fisicas y Quimicas

Disacaridos: Lactosa, Maltosa, Sacarosa. Propiedades Fisicas y Quimicas.
Polisacéaridos: Homopolisacaridos y heteropolisacéaridos. Almidén, Glucégeno y
celulosa. Propiedades Fisicas y Quimicas. Polisacaridos como agentes de textura
(hidrocoloides de amplio uso en alimentos)

Los Hidratos de Carbono como componentes de los alimentos.

Unidad 2 Lipidos:

Clasificacion. Acidos Grasos saturados y no saturados. Propiedades Fisicas y
Quimicas.

Lipidos Simples y Compuestos. Estructura quimica. Propiedades Fisicas y Quimicas.
Esteroides: Colesterol y Fitoesteroles.

Los lipidos en los alimentos. Reacciones de caracterizacion y métodos de valoracion.
Residuo insaponificable. Hidrogenacion y rancidez. indice de yodo.

Unidad 3 Alteracion de los lipidos en los alimentos:

Alteracion de los lipidos en los alimentos. Hidrdlisis enzimatica. Peroxidacion, inhibicion
de la peroxidacién. Antioxidantes naturales y artificiales. Degradacion microbiana.
Tocoferoles. Carotenoides

Unidad 4 Proteinas:

Aminoacidos esenciales y no esenciales. Estructura Quimica. Propiedades. Péptidos.
Reacciones de caracterizacion . Cromatografia.

Proteinas. Estructura primaria, secundaria, terciaria y cuaternaria. Punto isoeléctrico.
Electroforesis de proteinas. Reacciones de caracterizaciony métodos de valoracion.
Las proteinas en los alimentos de origen animal y vegetal.

Unidad 5 Enzimas:

Estructura y Funciones. Clasificacion y nomenclatura. Propiedades. Velocidad de
reaccion dependientes del sustrato, pH, temperatura. Constante de Michaelis Menden
Determinacion del Km. Influencia de la actividad de agua. Analisis de la actividad
enzimatica. Las enzimas en la industria de los alimentos

Alcaloides y Vitaminas . definicién ,clasificaciéon y propiedades. Efectos metabdlicos de

las vitaminas. Alimentos ricos en cada grupo de vitaminas
IF-2022-00479858-UNC-SAA C#CNM
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EJE Il: NUTRICION

Unidad 6 Nutricion:

Definicion. Componentes esenciales de los alimentos. Necesidades de glucidos,
proteinas, Lipidos y vitaminas. Oligoelementos. Componentes inorgéanicos de los
alimentos. Importancia metabolica. Analisis de las tablas de composicion de los
alimentos e interpretacién de las mismas

Unidad 7 Aqua:

Estructura quimica del agua. Agua libre y agua ligada. Actividad de agua. Deterioro de
los alimentos de acuerdo a sus diferentes aw. Métodos de determinacion de la
humedad. Fundamento e interpretacion de los mismos .

EJE lIl. CONSERVACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Unidad 8 Aditivos Alimentarios:

Condiciones que deben reunir. Clasificacion. Conservadores, antioxidantes.
Emulsionantes. Espesantes. Acidulantes. Aromatizantes y saborizantes. Colorantes.
Preservadores quimicos. Definicion del IDA. Célculos en distintos tipos de alimentos.
Identificacion de colorantes y conservantes en alimentos

Unidad 9 Envases:
Envase alimentario. Tipos y componentes quimicos. Materiales. Ensayos de cesion.
Envases alterados. Rotulacion de los envases.

Unidad 10 Contaminacion de los alimentos:

Procesos de alteracién de los alimentos. Fundamentos de los procesos de conservacion
de los alimentos: frio, calor, disminucion de la actividad de agua, vacio. Contaminacion
por aditivos.

2. BIBLIOGRAFIA:

BELITZ, H.D. y GROSCH, W. Quimica de los alimentos. Acribia. 1988.
CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

DESROSIER, N.W. Conservacién de los alimentos. Acribia. 1984.

BLANCO, A. Biologica” Ed. El Ateneo, 7° edicién 2000

e MONTES, A. L. Bromatologia. Tomos I, lll, 11I,EUDEBA. Buenos Aires.1981.
e MOSSEL-MORENO GARCIA. Microbiologia de los Alimentos.Acribia.1985.
e SALFIELD, R. Practicas de Ciencias de los alimentos. Ed Acribia

IF-2022-00479858-UNC-SAACH#CNM

pagina7 de7



Universidad Nacional de Cordoba
2022 - Las Malvinas son argentinas

Hoja Adicional de Firmas
Informe Grafico

Numero: 1F-2022-00479858-UNC-SAACH#CNM

CORDOBA, CORDOBA
Jueves 23 de Junio de 2022

Referencia: Adjunto Vargas

El documento fue importado por el sistema GEDO con un total de 7 pagina/s.

Digitally signed by GDE UNC

DN: cn=GDE UNC, c=AR, o=Universidad Nacional de Cordoba, ou=Prosecretaria de Informatica,
serialNumber=CUIT 30546670623

Date: 2022.06.23 17:38:57 -03'00"

FELISA DIAZ GAVIER
Secretaria de Asuntos Académicos

Secretaria de Asuntos Académicos Colegio Nacional de Monserrat
Universidad Nacional de Cérdoba

Digitally signed by GDE UNC

DN: cn=GDE UNC, c=AR, o=Universidad
Nacional de Cordoba, ou=Prosecretaria de
Informatica, serialNumber=CUIT 30546670623
Date: 2022.06.23 17:39:04 -03'00'



	Pagina_1: página 1 de 7
	Pagina_2: página 2 de 7
	Pagina_3: página 3 de 7
	Pagina_4: página 4 de 7
	Pagina_5: página 5 de 7
	Pagina_6: página 6 de 7
	Pagina_7: página 7 de 7
	Numero_4: IF-2022-00479858-UNC-SAAC#CNM
	cargo_0: Secretaria de Asuntos Académicos
	Numero_3: IF-2022-00479858-UNC-SAAC#CNM
	numero_documento: IF-2022-00479858-UNC-SAAC#CNM
	Numero_6: IF-2022-00479858-UNC-SAAC#CNM
	Numero_5: IF-2022-00479858-UNC-SAAC#CNM
	Numero_7: IF-2022-00479858-UNC-SAAC#CNM
	fecha: Jueves 23 de Junio de 2022
		2022-06-23T17:38:57-0300
	GDE UNC


	reparticion_0: Secretaría de Asuntos Académicos Colegio Nacional de Monserrat
Universidad Nacional de Córdoba
	Numero_2: IF-2022-00479858-UNC-SAAC#CNM
	Numero_1: IF-2022-00479858-UNC-SAAC#CNM
	localidad: CORDOBA, CORDOBA
	usuario_0: FELISA DIAZ GAVIER
		2022-06-23T17:39:04-0300
	GDE UNC




