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TECNICATURA EN GESTIÓN GASTRONÓMICA
RESOLUCIÓN CD Nº 328/17.
_______________________________________________________________________________________________
QUÍMICA BÁSICA

AÑO: Primero
RÉGIMEN: Cuatrimestral
CARGA HORARIA SEMANAL: 4 horas
CARGA HORARIA TOTAL: 64  HORAS


TEMA I:
Química y gastronomía. Tendencias actuales. Materiales en la cocina. Estados de la materia. Sistemas materiales. Procesos de fraccionamiento. Soluciones. Cambios químicos y físicos en gastronomía. Calor y temperatura. Intercambios de energía en un proceso culinario. Alimentos  calorías. Magnitudes en la cocina: masa, volumen, densidad, temperatura, presión. Instrumentos de medición. Unidades.

TEMA II: 
Química del agua. Propiedades físicas y químicas. Cambios de estado. Cocción con agua y vapor. El agua como solvente. Propiedades coligativas. pH. Ácidos y bases. Agua potable. El agua como ingrediente. El agua para limpieza. Agentes limpiadores y desinfectantes. 

TEMA III 
Pirámide nutricional. Clasificación de los alimentos: según su estructura química  (orgánicos e inorgánicos); por su origen (natural o artificial).Tipos de alimentos. Introducción a la química del carbono. Alcoholes, aldehídos, ácidos, éteres, ésteres. Componentes aromáticos en alimentos.   Glúcidos. Azúcares. Polisacáridos (almidón, celulosa). Pectinas.

TEMA IV: 
Los alimentos grasos. Origen. Estructura de las grasas. Propiedades físicas y químicas. Propiedades funcionales de las grasas en la cocina y en la nutrición. Grasas saturadas e insaturadas. Reacciones de  descomposición de grasas. Enranciamiento. Antioxidantes. Alimentos proteicos. Origen. Composición y estructura química. Propiedades físicas y químicas. Propiedades funcionales de las proteínas. Desnaturalización de proteínas en los procesos culinarios. Vitaminas. Otros componentes químicos en alimentos: estabilizantes, saborizantes, emulsificantes, aromatizantes, colorantes, etc. 
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