RESOLUCION -CD- N° 124/2010

Salta, 4 de Mayo de 2010
Expediente N° 12.151/04

VISTO:

Las presentes actuaciones mediante las cuales la docente responsable de la
asignatura “Técnica Dietética” Lic. Marta Julia Jimenez, eleva el nuevo programa de la
catedra para su aprobaciéon correspondiente al Plan de Estudios 2004 de la Carrera de
Nutricién; y,

CONSIDERANDO:

Que la Comision de Carrera de Nutricion, realizd el analisis e informe
respectivo, a fs 814.

POR ELLO; en uso de las atribuciones que le son propias, y atento a lo
aconsejado por la Comisién de Docencia, Investigacion y Disciplina en despacho N° 44/10.

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
(En Sesién Ordinaria N° 04/10 del 06/04/10)

RESUELVE:

ARTICULO 1°. Aprobar y poner en vigencia, el nuevo programa analitico de la asignatura
“TECNICA DIETETICA” del Plan de Estudios 2004 de la Carrera de Nutricion, el que obra
como ANEXO | de la presente resolucion.

ARTICULO 2°.- Hagase saber y remitase copia a: Comision de Carrera de Nutricion de
esta Facultad, docente responsable de la asignatura, Dpto. Alumnos y siga a la Direccién
Administrativa Académica — Departamento Docencia de esta Facultad a sus efectos.

ta

MAJ

LIC. CECILIA PIU DE MARTIN MGS. NIEVE CHAVEZ
SECRETARIA DECANA
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ANEXO |
PROGRAMA ANALITICO

CARRERA: Nutriciéon

ASIGNATURA: TECNICA DIETETICA

ANO DE LA CARRERA: 2° ANO

PLAN DE ESTUDIOS: 2004

REGIMEN DE LA ASIGNATURA: ANUAL

PROFESOR RESPONSABLE: LIC. MARTA JULIA JIMENEZ

OBJETIVOS:

Generales:
Introducir al alumno en el estudio de la naturaleza de los alimentos, poniendo énfasis en:
1. La comprension de los principios cientificos que intervienen en la preparacion de los
alimentos.
2. Promover el interés en la investigacion cientifica de las ciencias de la alimentacién.

Especificos:
Que el alumno:

1. Adquiera conocimientos de la naturaleza, caracteristicas funcionales y limitaciones
de los elementos que intervienen en las preparaciones de alimentos.
2. Conozcay maneje la terminologia técnica.
3. Desarrolle habilidades en la creacion, experimentacion y evaluacion de
procedimientos de preparacion de alimentos.
Interprete, mediante la experimentacioén, los efectos de la variacién cuali-cuantitativa de los
ingredientes

CONTENIDOS:

Los contenidos se seleccionaron en base a las intenciones educativas, los principios de
procedimientos y los objetivos de aprendizaje.

El Programa Analitico consta de los siguientes ejes tematicos con los temas vinculados a
los mismos:

EJE TEMATICO 1: PRINCIPIOS GENERALES DE LA TECNICA DIETETICA

La preparacion de alimentos puede considerarse tanto una ciencia como un arte. Desde el
punto de vista cientifico, el alimento se prepara para facilitar su digestion, asegurar su
calidad higiénica y conservar el valor nutritivo. Como arte, el alimento se prepara para
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mejorar sus caracteristicas de manera que resulten aceptables y de buena calidad
sensorial. Este es el desafio y un factor de diferenciacion de la practica profesional del
Nutricionista, ya que cuando corresponde decidir sobre los métodos y procedimientos para
seleccionar, preparar y distribuir alimentos se estd en el ambito exclusivo de este
profesional.

¢,Como se pueden lograr estos objetivos? ;Qué procedimientos son los mas adecuados?
¢,Cuales son las principales modificaciones segun los procedimientos aplicados? ¢ Cuales
son los criterios que se utilizan? ;Cémo se logra elaborar preparaciones nutritivas y de
buena calidad?

TEMAS VINCULADOS

Técnica Dietética. Concepto. Objetivos. Procedimientos utilizados en la preparacion de
alimentos. Modificaciones de los alimentos segun el tratamiento. Criterios en la
preparacion de alimentos.

Técnicas de medicion. Uso de equipos de Laboratorio de Dietotecnia. Receta
coquinaria- Elaboracién de ficha de estandarizacion de preparaciones alimenticias.

Coccion de alimentos. Modificaciones. Mecanismos de transferencia de calor. Factores
que influyen en la transferencia de energia. Métodos de coccion.

Formas de conservacion de alimentos. Refrigeracion y Congelaciéon de alimentos.
Procedimientos. Modificaciones.

EJE TEMATICO 2: PROPIEDADES DE LOS PRINCIPALES COMPONENTES
ALIMENTICIOS

Para comprender las modificaciones que se producen en los alimentos, es necesario
conocer sus caracteristicas y los factores que las alteran. Los principales componentes
tales como el agua, los hidratos de carbono, los lipidos y las proteinas poseen propiedades
fisicas, quimicas y fisico-quimicas que les otorgan propiedades funcionales, que influyen
directamente en las caracteristicas de calidad y aceptabilidad de las preparaciones de los
alimentos.

¢, Cuales son las propiedades de los componentes y como se modifican segun el
tratamiento aplicado? ¢ Cuales son las funciones que cumplen en la preparacion de
alimentos? 4 Como y en qué preparaciones pueden utilizarse?

TEMAS VINCULADOS

Agua. Funciones en la preparacion de alimentos. Propiedades. Medio de transferencia de
calor. Dispersiones alimenticias
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Azucares. Propiedades. Modificaciones. Preparaciones a base de azucares.

Polisacaridos. Almidones y gomas vegetales. Propiedades. Modificaciones por distintos
tratamientos y utilizacién en preparaciones.

Grasas y aceites. Propiedades. Medio de transferencia de calor. Modificaciones por calor.
Preparaciones a base de grasas.

Proteinas. Propiedades fisicas y quimicas. Modificaciones. Propiedades funcionales.
Utilizacién en preparaciones alimentarias

EJE TEMATICO 3: EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS (ESA)

Una de las caracteristicas de los alimentos que condiciona su aceptabilidad por el
consumidor, son las sensoriales. Para medir estas caracteristicas necesita de la evaluacion
sensorial, la que no puede reemplazarse en ningun caso por medidas instrumentales,
puesto que la percepcidn sensorial integra y relaciona todas las caracteristicas del
alimento. ¢ En qué consiste la Evaluacion sensorial? ;Cuales son sus aplicaciones? ; Como
se realiza y de qué métodos dispone?

TEMAS VINCULADOS

Evaluacion Sensorial de Alimentos (ESA). Importancia de la ESA. Aplicaciones de la
ESA. Instrumentos de la ESA. Procedimientos y condiciones de la evaluacioén sensorial.
Factores que influyen en la ESA.

Metodologia de Evaluacién Sensorial. Clasificacion de métodos. Pruebas sensoriales.
Procedimientos.

EJE TEMATICO 4: PRODUCTOS DE PANIFICACION

La transformacién de harina, particularmente de trigo, en masa para productos de
panificacién es un proceso complejo y necesita de diversos elementos y procedimientos
para obtener el producto deseado. Las caracteristicas de calidad de cada uno dependeran
de los ingredientes utilizados, de sus proporciones y de los métodos de elaboracion
empleados. ¢ Cuales son los elementos esenciales y las caracteristicas requeridas para la
elaboracién de estos productos? ;Cuales son las etapas que comprende su
elaboracién?; Cuales son las modificaciones que se producen durante la coccion? ¢ Cuales
son las caracteristicas de calidad de cada producto de panificaciéon? ;Qué factores pueden
afectar la calidad del producto?
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TEMAS VINCULADOS

Harina. Tipos de harinas. Tipificacion de harinas. Grado de extraccion. Calidad
panadera de las harinas.

Gluten. Propiedades que desarrolla en la masa. Factores que influyen en el desarrollo
del gluten.

Agentes leudantes. Clasificacion de agentes leudantes. Leudantes quimicos.
Fermentacion bioldgica.
Panes rapidos. Procedimientos de elaboracion. Modificaciones por coccion.

Panificacién. Tipos de panes. Etapas en la elaboracién del pan. Modificaciones.
Caracteristicas de calidad. Envejecimiento del pan.

Amasados de pasteleria. Métodos de elaboracién. Factores que influyen en las
caracteristicas del producto final. Modificaciones por coccién.

EJE TEMATICO 5

PROPIEDADES FUNCIONALES, MODIFICACIONES Y PREPARACIONES A BASE DE
ALIMENTOS

La correcta utilizacion de los alimentos en la elaboracion de diversas preparaciones,
requiere del conocimiento de las propiedades funcionales derivadas de las caracteristicas
fisico-quimicas, de los procedimientos empleados y de las modificaciones que se producen
durante la elaboracion. Asi por ejemplo, los productos lacteos, los huevos tienen en comudn
macrocomponentes tales como agua y proteinas, cuyas propiedades especificas se
utilizaran en la elaboracion de las preparaciones a base de estos alimentos. Por otra parte,
los cereales y las leguminosas secas pueden complementarse entre si para mejorar el valor
nutritivo de ambos, sin embargo éstas ultimas contienen ciertos factores que pueden
considerarse antinutricionales y requieren tratamiento térmico para su eliminacion.
Asimismo deben considerarse que algunos de éstos alimentos son derivados de
organismos modificados genéticamente, con beneficios para la industria agropecuaria-
alimentaria y cuestionados por los posibles efectos adversos en relacion con el posible
dano al medio ambiente y a la salud.

¢ Cuales son las caracteristicas funcionales de los alimentos? ;Qué procedimientos de
elaboracién son los adecuados segun las caracteristicas de calidad 6ptimas de cada
preparacion? Cuales son las modificaciones experimentadas?

TEMAS VINCULADOS

Leche. Caracteristicas. Modificaciones por calor. Preparaciones a base de leche.
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Procedimientos de elaboracion. Modificaciones. Derivados de leche. Caracteristicas.
Utilizacién en preparaciones. Prebiéticos- Prebidticos

Huevo. Caracteristicas. Propiedades funcionales. Modificaciones. Métodos basicos de
coccion de huevos. Preparaciones a base de huevos. Espumas. Factores que influyen
en la estabilidad. Emulsiones. Caracteristicas funcionales. Agentes emulsionantes.
Estabilidad de emulsiones. Emulsion tipo patrén: mayonesa. Procedimiento de
elaboracion.

Postres congelados. Funciones de los ingredientes. Procedimiento de elaboracion.
Caracteristicas de calidad.

Carnes. Caracteristicas de calidad. Cortes de carne. Métodos de coccidn.
Modificaciones por calor. Preparaciones a base de carnes. Aves. Pescados y mariscos.
Oftros tipos de carnes.

Vegetales. Caracteristicas Coccion de vegetales. Técnicas correctas de coccion.
Modificaciones por calor. Preparaciones a base de vegetales. Pigmentos vegetales y
funciones en el organismo.

Frutas. Caracteristicas fisicas y quimicas. Modificaciones. Preparaciones a base de
frutas Mermeladas y jaleas. Elementos que intervienen en la elaboracion.
Procedimientos. Defectos en la elaboracion.

Cereales y derivados. Caracteristicas fisicas y quimicas Técnicas correctas de coccion
de cereales y derivados. Modificaciones por coccion. Factores que influyen

en la coccion. Preparaciones a base de cereales. Pastas alimenticias. Procedimientos
de elaboracion. Coccion de pastas. Caracteristicas de calidad.

Legumbres. Caracteristicas fisicas y quimicas. Técnicas correctas de coccion de
leguminosas secas. Modificaciones. Preparaciones a base de legumbres.
Alimentos modificados genéticamente. Beneficios y riesgos potenciales.

Infusiones. Concepto. Tipos. Procedimientos de preparacion.
Especias y condimentos. Definicion. Clasificacion. Utilizacion en preparaciones.

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS
OBJETIVOS

Que el alumno:
e Aplique los conocimientos tedricos adquiridos, en experiencias
practicas de laboratorio.
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o Desarrolle habilidades y destrezas en el manejo de alimentos.

TEMAS
T.P. N° 1: Conocimientos del laboratorio. Manejo de balanzas y equipos
Uso y aplicacion de equipos.

T.P. N° 2: Técnicas de medicién
Determinacion de peso de alimentos, condimentos y especias
Determinacion de volumen en alimentos.
Estandarizacién de pesos y volumenes de alimentos.
Relacion entre peso y volumen de alimentos.
Establecer equivalencias entre medidas estandares y elementos
de uso cotidiano.

T:P N°3: Calor . Resolucién de Problemas
Escalas de temperatura. Equivalencias entre escalas.
Relacién entre calor y temperatura.
Calor latente de fusion. Calor latente de vaporizacién.

T.P. N° 4: Dispersiones del agua. Efectos de incorporacion y pérdida de calor
Preparacion de:
Soluciones: diluida, concentrada, saturada y sobresaturada;

preparacion de infusiones

Suspension

Dispersion coloidal

Espuma

Emulsion

Gel
Determinacién de la velocidad de calentamiento y enfriamiento del agua segun
material del recipiente y medio utilizado.

T:P N° 5: Azucares
Aplicacion de la propiedad de solubilidad del azucar a distintas
temperaturas. Puntos del jarabe, comportamiento y usos.
Elaboracion de productos a base de azucar.
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.
Observacion de las modificaciones del azucar por calor seco.

T.P. N° 6: Almidones, Gomas vegetales y Salsas
Aplicacion de diferentes tipos de calor en almiddn (seco, humedo,
himedo y medio acido); estudio de sus modificaciones .
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Aplicacion de técnicas para evitar la formacién de grumos.
Determinacién de los factores que favorecen la retrogradaciéon del
almidon.

Usos de diferentes gomas vegetales.

Elaboracién de preparaciones a base de almidon.

Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

T:P N° 7: Grasas y Aceites
Aplicacién de técnicas de pesada de grasas.
Identificacion de factores que favorecen el polimorfismo de las
grasas.
Factores que se relacionan con la impregnacion grasa.
Técnica correcta de coccién por intermedio de un cuerpo graso.

T:P: N° 8: Evaluacién Sensorial de Alimentos. Generalidades
Interrelacion de los sentidos en la percepcion sensorial de
alimentos.
Determinacion del umbral de reconocimientos de gustos basicos.
Reconocimiento de olores.
Resolucion de situaciones problematicas relacionadas a las
condiciones 6ptimas para llevar a cabo la ESA.

T.P. N° 9: Evaluaciéon Sensorial de Alimentos. Metodologia
Aplicacion de pruebas correspondientes a métodos de diferencia,
descriptivos y de aceptabilidad/preferencia.
Resolucion de situaciones problematicas relacionadas a la
metodologia de ESA.
Descripcion de caracteristicas sensoriales de alimentos.

T.P. N° 10: Harina — Gluten
Obtencién de gluten.
Determinacion de la influencia de grasas, azucar y sal en el
desarrollo del gluten.
Determinacién de las caracteristicas sensoriales del gluten crudo
y cocido.
Elaboracion de preparaciones a base de gluten.
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

T:P: N° 11: Agentes leudantes. Panes rapidos.
Elaboracion de preparaciones con leudantes fisicos (aire, vapor
de agua) y quimicos (CO2 obtenido a partir del polvo de hornear).
Analisis de las modificaciones experimentadas por coccidon
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Caracterizacion sensorial de las preparaciones.
Aplicacion del criterio cuantitativo.

T:P: N° 12: Panificacion.
Elaboracion de productos de panaderia mediante el método de
amasado directo. Fermentacion bioldgica.
Aplicacion del criterio cuantitativo.
Analisis de las modificaciones experimentadas por coccién
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.
Recomposicion del pan envejecido.

T:P: N° 13: Amasados de pasteleria
Aplicacion de las propiedades funcionales de las grasas plasticas.
Procedimientos de elaboracién de amasados de pasteleria
Aplicacién del criterio cuantitativo.
Analisis de las modificaciones experimentadas por cocciéon
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

T:P: N° 14: Leche
Reconstitucion de leche en polvo.
Obtencion de leches modificadas.
Elaboracion de preparaciones a base de leche.
Analisis de las modificaciones experimentadas por cocciéon
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

T:P: N° 15: Huevos — Espumas
Métodos basicos de coccidn de huevos.
Analisis de las modificaciones experimentadas por cocciéon
Modificacion de la clara por medio mecanico. Estadios de la
espuma.
Influencia de factores quimicos en la estabilidad de las espumas.
Preparaciones a base de espumas.
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

T:P: N° 16: Emulsiones
Obtencién de emulsiones. Usos de especias y condimentos
Determinacién de la capacidad de emulsificacion de la yema de huevo.
Inversion de fases.
Elaboracion de una preparacién a base de emulsion.
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.
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T:P: N° 17: Postres congelados y semi-congelados
Elaboracion de postres congelados.
Elaboracion de postres semi-congelados.
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

T:P: N° 18: Carnes
Elaboracién de caldos de carne.
Coccion de carne vacuna, de ave y de pescado por diferentes métodos.
Usos de especias y condimentos.
Elaboracion de preparaciones a base de carnes.
Analisis de las modificaciones experimentadas por coccion
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

T:P: N° 19: Vegetales
Coccion correcta de vegetales segun su pigmento. Usos de
especias y condimentos
Influencia de pH acido y alcalino en pigmento y textura.
Elaboracion de preparaciones a base de vegetales por distintos métodos de
coccion.
Analisis de las modificaciones experimentadas por coccion
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.
Factores que minimizan el pardeamiento enzimatico.

T:P: N° 20: Frutas
Elementos que intervienen en preparaciones a base de frutas con alta
concentracion de azucar.
Elaboracion de preparaciones a base de frutas. Aplicacion de diferentes
métodos de coccidn
Analisis de las modificaciones experimentadas por coccidon
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

T:P: N° 21: Cereales y Pastas
Coccidn correcta de cereales, sémolas, harinas y féculas.
Usos de especias y condimentos.
Elaboracion de preparaciones a base de cereales y derivados.
Elaboracion y coccién de pastas frescas.
Analisis de las modificaciones experimentadas por coccion
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

T:P: N° 22: Legumbres

Técnicas de remojo y coccion de legumbres secas.
Usos de especias y condimentos.

10
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Preparaciones a base de legumbres.
Analisis de las modificaciones experimentadas por coccion
Caracterizacion sensorial de las preparaciones.

CONDICIONES PARA OBTENER LA REGULARIDAD Y/ O PROMOCIONALIDAD:

Para regularizar la materia, el alumno debe aprobar el 80% de los trabajos practicos y el
100% de los examenes parciales.

Para promocionar la asignatura, el alumno debe asistir al 80% de las clases tedricas con la
presentacion de las Guias de estudio resueltas, aprobar el 95% de los trabajos practicos y
el 100% de los examenes parciales con nota de 70 puntos o superior.

EXAMEN LIBRE

El examen constara de dos partes:

1. El alumno debera aprobar una parte practica que consistird en la ejecucion del 40% de
los temas del Programa de Trabajos Practicos, a realizarse en el laboratorio de
Dietotecnia de la Facultad.

2. Aprobado el examen practico, pasara a la evaluacidn de contenidos teéricos, que
podra ser oral 0 escrito.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALAIS, C. y LINDEN, C. Bioquimica de los alimentos. Ed. Masson. Barcelona. 1990.

BACIGALUPO, A. Technical Manual Basic Food Processing. FAO. 1985.

BADUI DERGAL, S. Quimica de los alimentos. Ed. Alhambra Mexicana. México, 1996.

BELITZ, H.D. Quimica de los alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza, Espana. 1988.

Bello Gutiérrez, J. “Ciencia y Tecnologia Culinaria”. Editorial Diaz de Santos. Madrid,

1998.

e Bello, J. y Otros. “Tabla de Composicion para platos cocinados”, Editorial Diaz de
Santos, Madrid, 1998.

e BIRCH, G.; A.C. CAMERON Y M. SPENCER. Ciencia de los Alimentos. Ed. Hemisferio
Sur S.A. Bs. As. 1982.

e BOBBIO, P.y F. BOBBIO. Quimica do processamento de alimentos. 2° ed. Sao Paulo.
Livraria Varela, 1992.

¢ BRAVERMAN, J.B.S. Introducciéon a la bioquimica de los Alimentos. Ed. Omega,
Barcelona, 1978.

e CHARLEY, H. Tecnologia de alimentos. Procesos quimicos y fisicos en la preparacién
de alimentos. Ed. Limusa, México, 1991.

e CHEFTEL, J.C. y H. CHEFTEL. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de alimentos.

Vol 1y Il. Ed. Acribia. Zaragoza, Espafia, 1982.
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e CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO. De la Canal y Asociados. Ed. De la Canal. Bs.
As.1992 y actualizaciones.

e COENDERS A. Quimica Culinaria. Ed. Acribia. Zaragoza, Espafa, 1996.

e COULTATE, T.P. Alimentos. Quimica de Componentes. Ed. Acribia. Zaragoza, Esparnia,
1986.
DENNLER, L. Preparacién de alimentos. Ed. Glem, Bs. As. 1975.
FENNEMA, O.R. Introducciéon a la ciencia de los alimentos. Vol. | y Il. Ed. Reverté.
Barcelona, 1985.

¢ FENNEMA, O.R. Quimica de los alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza, Espana, 1993.

e Flores, G.; Martinez, G; Gonzalez, G; Covadonga, T.M. “Iniciacién en la

Técnica Culinaria” Editorial Limusa. 2003. México.

GARDA, M. R. Técnicas del Manejo de los Alimentos. Ed. Eudeba, Bs. As. 2003.

e GARIMALDI, U. Los alimentos y su manejo. Ed. Macchi. Bs. As. S/f.

¢ GLOSARIO DE TERMINOS DE TECNICA DIETETICA. Catedra de Técnica Dietética.
Fac. Ciencias de la Salud. Salta. 1995.

¢ HAWTHORN, J. Fundamentos de Ciencia de los Alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza,
Espafia, 1983.

e JIMENEZ, M.J. ; S.A. HERRERA de ZELARAYAN. Fundamentos para el manejo de
alimentos. Crisol Ediciones. Salta, 2.003

¢ MANUAL DE USO DE EQUIPO DE LABORATORIO DE DIETOTECNIA. Catedra de
Técnica Dietética. Fa. Ciencias de la Salud, Salta, 1996.

e MARGALEF, M.I. y MJ.JIMENEZ. Disefio Sensorial para el desarrollo de alimentos.
Crisol Ed. Salta, 2006

¢ MEDIN,RYY MEDIN, S. ALIMENTOS. Introduccion Técnica y Seguridad. 2° Ed.
Ediciones turisticas. Argentina 2003.

e MONTES, A.L. Bromatologia. Tomos I, Il y lll. Ed. Eudeba. Bs. As.

¢ MULLER, H.G.y G. TOBIN. Nutricién y ciencia de los alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza,
s/f.

o ORNELLAS, L. Técnica dietética. Selecao e preparo de alimentos. Atheneu Ed. 6° ed.
Ed. Sao Paulo, 1995.

e POTTER, N. La ciencia de los alimentos. Ed. Edutex, México, 1978.

e SALFIELD, J.R. Practicas de ciencias de los alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza, Espafia,
1977.

e SALINAS, R. Alimentos y Nutricion. Bromatologia aplicada a la salud. Ed. El Ateneo.
Buenos Aires. 1993.

o VACLAVIK, V. y cols. Dimensions of food. CRC Press Taylor and Francis Group. 6° ed
EEUU.. 2.006

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
EJE TEMATICO 1

o ADRIAN, J. y F. REGINE. La ciencia de los alimentos de la A a la Z.Ed. Acribia.
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Zaragoza, Esparia, 1990.

COX, P.M. Ultracongelacion de alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza, Espana, 1987.
DESROSIER, N. Elementos de tecnologia de alimentos. Ed. CECSA, México, 1984.
EARLE, R.L. Ingenieria de los Alimentos: las operaciones basicas aplicadas a la
tecnologia de alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza, 1979.

GRUDA, Z. y J.POSTOLSKI. Tecnologia de la congelacién de los alimentos. Ed.
Acribia, Zaragoza, 1986.

INSTITUTO INTERNACIONAL DEL FRIO. Alimentos congelados. Procesado y
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