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 esPEHICe0473776-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 .
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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-2022-00473776-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-2022-00473776-UNC-SAAC#CNM
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TECNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGIA
PROGNRAMA DE MATEMATICA
PRIMER ANO - Vigente a partir del 2006
1 CONTENIDOS:

Unidad N° 1: Conjuntos

1.1-Conjuntos,definiciones y notacion

1.2-Conjuntos y subconjuntos numéricos : N° reales

1.3-Operaciones con conjuntos:union ,interseccion,diferencia ,complemento.
1.4-Desarrollo del conjunto de los n° reales : operaciones y leyes.

1.5-Cifras significativas , operaciones elementales. Valor absoluto de n° reales.

Unidad N° 2: Expresiones algebraicas

2.1-Notacién y terminologia algebraicas.

2.2-Monomios , polinomios : operaciones basicas .Suma algebraica ,multiplicacion,
division, potenciacion .Regla de Ruffini, teorema del resto. Casos de factoreo : factor
comun , trinomio de cuadrado perfecto , cuadrinomio de cubo perfecto, casos de
divisibilidad.

2.3-Ecuaciones lineales de una variable.

2.4-Sistemas de ecuaciones lineales de dos ecuaciones con dos incognitas.
2.5-Potenciacion y radicacion.

Unidad N°3: Funciones algebraicas.

3.1-Definicién de funcion. Dominio , imagen , cortes a los ejes ,graficos.
3.2-Clasificacion de funciones.

3.3-Funcién lineal

3.4-Funcidn cuadrética

3.5-Funciones polinémicas

3.6-Funciodn fraccionarias

3.7-Funcién inversa: concepto y ejemplos.

Unidad N°4: Funciones trascendentes

4.1-Logaritmo: definicion y propiedades.

4.2-Calculos con uso de maquina de calcular. Logaritmo decimal y natural.
4.3-Funcién exponencial y logaritmica, graficos .

4.4-Escalas logaritmicas y semilogaritmicas .Gréficos.

IF-2022-00473776-UNC-SAACH#CNM
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Unidad N°5: La estadisticay su empleo

5.1- Definicién de estadistica. Ramas .Objetivo
5.2-Clasificacion de variables : cualitativas y cuantitativas .
Conceptos basicos : poblaciéon y muestra.
5.3- Recoleccion de datos , organizacion y presentacion de datos estadisticos.
Tablas de frecuencia .graficos de barras , diagrama circular .
5.4- Medidas de posicion : media, mediana, moda .
Medidas de dispersion :varianza , desviacion estandar ,coeficiente de variacion .
5.5-Nociones de probabilidad. Modelos mateméticos. Modelo binomial. Control de
calidad. Curva de Gauss.

2 BIBLIOGRAFIA:
e Algebra Elemental, Gobran Alfonse ,Ed .Iberoaméricana , 1990
e Zill,Dennos G.,Calculo con geometria analitica, Ed.Iberoaméricana , 1985
e Estadistica, Spiegel Murray,Ed.McGraw — Hill ,1980

e Introduccién a la Estadistica , Lincoln L.Chao , Ed.Cecsa, 2000
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TECNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGIA
PROGRAMA DE MINCROBIOLOGI'A DE LOS ALIMENTOS
TERCER ANO - Vigente a partir del 2008

1. CONTENIDOS:

UNIDAD |: CARACTERISTICAS GENERALES DE LOS MICROORGANISMOS DE LOS
ALIMENTOS.

Células procariotas y eucariotas generalidades en la organizaciéon y funciones.

Célula bacteriana: clasificacion, estructura y morfologia: estructuras esenciales,
intracitoplasméticas y accesorias. Clasificacion por su forma y agrupaciones.
Crecimiento y fases de multiplicacion de las bacterias. . Cambios morfoldgicos durante
la esporulacion de las bacterias. Caracteristicas de las esporas y su importancia en la
transmision de enfermedades alimentarias.

Hongos: mohos y levaduras relacionados con los alimentos: caracteristicas generales,
formas de reproduccion. Virus generalidades. Taxonomia: generalidades.

Concepto de metabolismo catabdlico y anabdlico. Degradacion y sintesis de
macromoléculas.  Generalidades de genética bacteriana, mutantes e ingenieria
genética.

Nutricion: generalidades, macronutrientes y micronutrientes. Factores de crecimiento.
Absorcion de nutrientes. Factores fisicos y quimicos que afectan la estabilidad de los
alimentos: contenido acuoso, presidn osmotica, presencia 0 ausencia de oxigeno,
acidez, temperatura y la composicion quimica

Destruccion de microorganismos. Esterilizacion: Métodos fisicos: calor, filtracion,
radiaciones. Métodos quimicos: agentes antimicrobianos. Desinfecciones, antisépticos.
Bacteriostaticos y bactericidas. Fungistaticos y fungicidas. Esterilizacion total y parcial.

UNIDAD II: METODOS MICROBIOLOGICOS

Medios de cultivo: definido, selectivos, diferenciales, selectivos-diferenciales y de
enriguecimiento. Factores intervinientes en el desarrollo: temperatura, pH, potencial de
oxido reduccion, ay, nutrientes inhibidores. Siembra y aislamiento. Coloraciones

Toma de muestra, homogeneizacion y diluciéon. Siembra y aislamiento. Coloraciones.
Recuentos y determinacién de bacterias.

UNIDAD Ill: MICROORGANISMOS IMPORTANTES EN LA MICROBIOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS.

Microorganismos indicadores entéricos: grupo coliformes, coliforme fecal, Escherichia
coli, Enterobacteriaceae, estreptococos fecales, Clostridium sulfito reductores.
Caracteristicas de los microorganismos de origen fecal. Indicadores de origen no fecal:
flora aerobia mesofila, flora anaerobia, flora psicrotréfica, Staphylococcus.

Bacterias patdgenas en alimentos: Salmonella spp, Shigella spp, Escherichia coli spp,
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringes, Clostridium botulinum.
Campylobacter. Listeria monocytogenes.

IF-2022-00473776-UNC-SAACH#CNM
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UNIDAD IV: CONSERVACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.
Conservacion de los alimentos. Fundamentos microbiolégicos. Procedimientos de
conservacion. Contaminacion inicial de las materias primas y asepsia. Efectos de los
procesos de conservacion sobre la flora microbiana. Significado sanitario e higiénico de
la flora sobreviviente.

Contaminacién y alteracion de los distintos tipos de alimentos. Cereales y productos
derivados. Azucares y productos derivados. Frutos y Hortalizas. Carnes y productos
derivados. Huevos. Pescados y mariscos. Leche y productos lacteos. Alimentos
diversos. Alimentos enlatados. Aguas empleadas en la industria alimentaria y para
consumo.

TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO

Observaciones de diversos microorganismos con microscopio éptico.

Coloraciéon de Gram y coloracion de esporas.

Preparacion de medios de cultivo

Esterilizaciébn de medios de cultivo, material de vidrio y otros materiales de laboratorio
Técnicas de siembras para obtencion de cultivos puros.

Identificacion de microorganismos aislados. Marchas analiticas de pesquisa de
patdgenos especificos en alimentos

Determinacién del nUmero de microorganismos en un determinado alimento

2. BIBLIOGRAFIA:

e W.C. Frazier; D.C. Westhoff. Microbiologia de los alimentos. Ed. Acribia 2003
e D.A.A. Mossel; B. Moreno; C.B. Strnijk. Editorial Acribia 2006

¢ |.C.M.S.F. Microorganismos de los alimentos. Ed. Acribia (2 Tomos), 2000.

e |.C.S.M.F. Ecologia microbiana de los alimentos. Ed Acribia (2 Tomos)

e Roger Y Stanier y otros. Microbiologia. 2da ed. Editorial Reverté, 1996.
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