








 



CONVENIDCIS MINIMOS

WITERIA:

Horea gernannl

Consunt0ù. Ndmeron raoleo V propiedoden. Funclonea. Eoponenclnlen

y logaritmog. Geomotrfn onnlftlcg y de plano. Triqnnomgtrfa y vectorea.

Metricea V determlnentna.

WITERIA: QUIMICA GENERAL E INORGANICA

Horao Bernonalea: 6

Teorfo Bt6mIco moleculor. Egtructuru nt6rnLco. CIBBificac16n per16dIcn.

Unioneo qufrnlcnn. 0x1do reducc16n. Entequlometrfa. Soluclonea. pH —POH

Equilibrio qufmlco. PI Ian. Termoqufmlca. Termodlnémlca.

MATERIA: FISICA

Horoo gemnnaleg: 6

Unidadgn V Patroneg. EBt6tIca. Cinem6ticn. CnfdB Ilbre. Movlmiento com

binadoa. Movimiento circolar. Dln{mlco B0bre rozomlento. Din6mlca con

rozcmiento. Trabajo. Energfo. Potencin. Hldrogtétice. Magnetigmo. Elec

troBt6tIcn. Corri ente conf,fnun. Corriente 01 terna. Optica geométricn.

Optica rfB1cn.

MATERIA: BIOLOGIA

Horat gemanoles: 6

Introducci6n o la Biologia. Higtoria. Caractereo generaleg. Hétodo ci en

tfflco. Nlvelea de organizac16n. Componenteo quirnicos de IOB aereo vivog.

Metaboligmo. Nivei celulgr. Microecopfo. Estructurg. Ultraegtructura. Ccn

tlnuldad de log gcreg VIVOB. Genétlca. Reproducc16n. NLve1 tieuler. Texo

nomfB. Ecologie.

HATERIA: QUIMICA ORGANICA 1

Horao Bemannleg: 6

Perticulerldadeg de compuegtoo orpénicoo. Hidrocarburog: Elcanog, BlƋue—

non, alquinog Brom6tIco. , Obtencioneg y propiedadeg. Benceno y
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CbNTENIOOS MINIHOS

SEGUNDO AÑO

TER
11

Horas gemnn

Funcionen. L fmlta. Derivada. Mt')dmoo y mfnlmoo. Aproximnc16n de runclo-
Integral ea Indar Ihidaa. Inteqrnlea deflnldB8. Serien. Ecuncloneo

diferencial ea. Inteqrolea dobleg. Ctrnbtnntorla y probabilidad.

HATERIA: QUIHICA ORGANICJA 11

Horas nemanalest 6

Lípidos. Proteínas. GlÚCid0B. Heteronúcleos. Coloranten. Polímeros natu
ralee y sintéticos. Alcaloides. Esteroideg. Detergentes. Suotanclns nro
m6tlCB8. Aditivos alimentariog.

m TERIA: QUIHICA

Horag semanales: 6

Química del alimento; Porcloneg de nutrición. Protefnag. Aminoóc1dog.Lf

pid08. Carbohidratos. NI tramlnns y minerales. Enzlmeg; Acidos nucleicos.

HetBb01Lgmo celular.

HATERIA: FISICO-QUIMIC-A

Hora' semanales: 6

Temperatura. C8iorItnetrfB. Genes nerreot08. Calor V enerqfn. Primero Lev

de IB termodinámica. Tronerormgcloneo. Primero Lev porn trangrormocionca

'abiertBB. Gaoeg realeo. Vapores. Segundn Ley de lo termodIn6mlca. H6quI-

nag térmicB8 V frigoríficag. Entropía. Cicloo dc móqulnen térmicag.

Aire húmedo. Procegog de Becado y humidificado. Cinéticn químico. Velo-

cid8d de reacc16n.

PATERIA: QUIMICA ANALÍTICA

Horas aemanaleg: 6

Bases del an61igiB cualitativo. Grupog de cationes y aniones. Su anéli-

Bis. Anéligi8 Anália18 volumétrico. Generalidades. Volume

tríBB éĐFď—ďBBe. VolumetríBB óxldo-reducclón. VolumetrfB8 de precipita

c16n. Volurietrf88 por formación de complejos. EspectrorotmetrfB. Croma

tograrfoc ig4
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CONTEN•tOt'5

TERCER

HICROOIOLOGIA GCNtnnc V OC nt.
Horso oemnnolen: O

Introducci6n. Grupoo de microorqnnfmoo. noproducct6n y denorrollo de

microorqonfomoo. Medloo de cultivo. Pruebno bioquímicna. Acoi6n de

nqenteg r folcoo V químicos. Enter111zoci6n. Principnleo microorgnnlo-

moe prenentes en olimentoe: bnctrrloo, mohon, levaduroo, virun. Tóc-

niceo de obaervnclón, medición V rrcuontog directoo. Técnicno 'de cul-

tlvo. Microorgonlomog V enrermcdnd. Origen do In contaminación en nit-

mentoo. Foctoreo que condiclonnn crocimlento de microorqnnlomoo en

numentog. Control de calidad microbiolóqicn en Induntrlno ollmentnrlna.

Mueotreo entadfatico pnrg nnólloln microbiológico. Microbiologfo de

o ngun y hielo. Hicrobloloqfn de leche, cremo y productoo 10Cteoo. Carneo

V producton córnicoo, peocodoo, oven V hurvon. Cerral 88, hnrlnno, pon V

derlvodoo. FrutBB, hortalizno V ,10000. nzucnreo y dcrlvt'dog. Alimentoa

eniot0don. Allmentog conoervndoo n hndoo temperoturno. Alimentoo deehldƌn—
todnt'. Enfermedadco olimentorloo. Proceooo f'crmontntlvoo en lo elaboro-

clón de oliment0B.

BROMATOLtMA

Hori" semanoleo: 6

Leche. Actividad dc agua. Comp08ic16n químico de loo ollmentoo. Oxido—
c16n de ifpid08. Agpeetoo toxic016qicoa en 108 allmenton. Aditivoo 011-

mentarloa. Peecedo. Agua. Hiel. Chocolate. Ouqoo dg frutos. Bebidoe

alcohollcoo. Cereoles. Huevog. Vegetolen. Cornea.

BATERIA: OPERACIONES UNITARIAS

Horga oemanolee: 6

Reologfo. Tranoporte Y' dinámico de r lufdoo. Cólculo de canerian. Tƌnna—
Perencio de mana. Balonce dc amaga. Operacionen mór importantes con trono-

rerencia de mana. Trangferencin de enegfa. Balance dg enerqfa. Operacio-

nee rn6B importante' con transferencia dg enargfa. Hezcla. Homogeinlzoc16n.

Agitación. Trituración. Moilendn. Tamizado. Pranoodo V filtroc16n. Decon-

':aci6n y r i1troci6n. Centritugnc16n.
80
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CONTENIDOS

CUARTO AÑO

MATERIA: TECNtrtx;1A OE LACTEOS

Hor08 eemgnnlea: 7

Producción y congumo de leche. 51 tunclón rcqlonol, nnclonal V mundial.

Conservación dg IB leche en granja. GIBternBB de recolecci6n. Calidad

fielcoquímlca — bactera016qlca de In leche. Hlqlpnlznción. Desnatado.

Cremss. TratomIent0B térmicos. Leches de consumo. Elaboraci6n de leches

concentrad0B. Eloborec16n de leche en polvo. BacteriBB léctlcng. Elabo-

ración dé yogur. Eleborac16n de qtjcooo. Elaboraci6n de dulce dg leche.

Elabornc16n de manteca. Elaboración de lechpg modificadnn y/o gel I r IĐa—

dB8t r Innee, postren, lechen chocolatBd0B. Elaboración da cremas helBdBB.

Limpieza y desinfección de plantan de eloboraci6n. Aprovechamiento Indua—

trial del Inctoguero. Tecnología del,producclón de cageino — toe.

Loa bloquen Integranteo de log procegoo 16ctPOB.

PATERIA: TECNOLtr;rn DE CEREALES

,.orag gemgnaleg: 6

Estructuro y compot31ci6n de diferenteg cereales. Valdres egtBdfBtiC08.

Seceda y almacenamiento. AnéllBiB comercial. CornerciB1izncIón. Molienda.

Trigo. Subproductos. Control de culidBd. Almidonen. Panificación:

métodos y enggyog. Elaboraci6ñ de f Ideoa, galletit8B„ cereeles para el

deaeyuno, otros. Malteodo. Cerveza. Gaoe08BB. Procesos. Oleaginosag.

Almacenamiento. Congervac16n. Control de calidad de aceites y suďpƌoduĐ—

tos.

HATERIA: TECNQ-OGIA DE CARNES

Horeg gemanalen: 6

Química de IB carne. Módglldadeg de coneumo y mercedo. Faena de vacunos

y aveg. Inat81Bc10neg y procet305. Trengformaci6n del múaculo en carne.

Hétodos d}! e18borec16n de product0B c6rnlcon. Métodoa de conservación

y envegado. Control de calidad en playa de r Beng. Control de calidad en

elaborac16n de product6B. Subproductoa.
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