Resoluciéon de Consejo Directivo 97 / 2026 - ING -UNSa

EXP 14017/2025 - APROBAR LA PLANIFICACION DE CATEDRA DE LA
ASIGNATURA ORIENTACION I: INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS- PLAN DE
ESTUDIOS - 2024, DE LA CARRERA DE INGENIERIA QUIMICA

De: Ingenieria - Departamento Despacho Consejo y Comisiones

Salta,
21/04/2026

VISTO las actuaciones contenidas en el Expte. N° 14.017/2025, por el cual se gestiona la
aprobacién de las Planificaciones de Catedra de las asignaturas que componen el Plan de Estudios 2024

de la carrera de Ingenieria Quimica; y
CONSIDERANDO:

Que, mediante Nota N° 063/26, la Directora de la Escuela de Ingenieria Quimica Dra. Ing.
Mercedes VILLEGAS, presenta para su consideracion la Planificacion de Catedra de la asignatura

“Orientacion I: Industria de los Alimentos”.
Que la Escuela de Ingenieria Quimica recomienda la aprobacion de la propuesta presentada.

Que el Articulo 117 del Estatuto pe LA Universipap NacionaL De SaLTa, al enumerar los deberes y
atribuciones del Consejo Directivo, en su inciso 8. incluye el de “aprobar los programas analiticos y la
reglamentacion sobre régimen de regularidad y promocion propuesta por los modulos académicos”.

Por ello y de acuerdo con lo aconsejado por la Comision de Asuntos Académicos mediante
Despacho N° 34/2026,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA

(en su Il Sesién Ordinaria, celebrada el 11 de marzo de 2026)

RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar la Planificacién de Catedra de la asignatura “Orientacién I: Industria de los
Alimentos”, del Plan de Estudios 2024 de la carrera de Ingenieria Quimica, la cual -como Anexo- forma

parte integrante de la presente Resolucion.

ARTICULO 2°.- Hacer saber, comunicar a las Secretarias Académica y de Planificaciéon y Gestion
Institucional de la Facultad; a la Esp. Ing. Claudia TAPIA, en su caracter de Responsable de |a asignatura;
a la Escuela de Ingenieria Quimica; al Centro de Estudiantes de Ingenieria; a la Direccion General
Administrativa Académica; a la Direccion de Alumnos; al Departamento de Autoevaluacién, Acreditacién y
Calidad; al Departamento Docencia; a la Direccidon de Alumnos y girar los obrados a esta ultima, para su
toma de razén y demas efectos.
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SALTA
FACULTAD DE INGENIERIA

Planificacion de Catedra

ORIENTACION I: INDUSTRIA DE LOS
ALIMENTOS

Escuela: Ingenieria Quimica
Carrera: Ingenieria Quimica

PLAN DE ESTUDIO
Plan: 2024
Cddigo de Asignatura: 33
Afio de cursado: Quinto
Cuatrimestre: Primero
Bloque de Conocimiento: Tecnologias Aplicadas

Caracter: Obligatoria
Duracién: Cuatrimestral
Régimen: Promocional
Modalidad: Presencial

ASIGNATURAS CORRELATIVAS
PROCESOS INDUSTRIALES
INGENIERIA DE LAS REACCIONES QUIMICAS II

CONTENIDOS MINIMOS

Macrocomponentes de los alimentos: propiedades quimicas, fisicas, bioldgicas y funcionales. Compaosicion y
control de calidad de los alimentos. Procesamiento y control de calidad de productos derivados. Aditivos

alimentarios. Legislacion vigente.

DOCENTE RESPONSABLE
Esp. Ing. Claudia Marcela Tapia

CARGA HORARIA

Carga Horaria Total de la Asignatura: 90

Formacion Tedrica:
Carga Horaria Semanal: 3
Carga Horaria Total: 45

Formacion Practica:
Carga Horaria Semanal: 3
Carga Horaria Total: 45

Actividad

1 Instancias Supervisadas de Formacion Practica:

a Formacién Experimental:

b Resolucién de Problemas de Ingenieria:
¢ Resolucién de Problemas Clasicos

d Otras:

Carga Horaria Total
45
45
0
0
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1 OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA

Objetivos Generales:
Comprender la estructura y dindmica del mundo natural que se halla asociada al conocimiento
de la quimica de los alimentos y poder aplicar estos conocimientos al control y desarrolio de

nuevas tecnologias involucradas en el procesamiento de los alimentos.

Objetivos Especificos:

Acceder a la comprension de materiales, objetos y procesos naturales y artificiales a través
del andlisis de las interacciones fisicas y las transformaciones quimicas que operan en ellos.
Priorizar el conocimiento de los alimentos como herramienta indispensable para la nutricién.
Conocer en forma organizada la composicién de los alimentos.

Aprovechar este conocimiento para los fines de su aplicacién practica.

Plantear preguntas y explicaciones provisorias acerca del mundo natural posibles de ser
puestas a prueba mediante la investigacion y realizar de modo auténomo indagaciones
exploratorias y experimentales para la resolucion de problemas sencillos, utilizando
instrumentos de medicion y técnicas que permitan organizar, analizar y comunicar
informacién.

Conocer la tecnologia utilizada actualmente en la produccién de alimentos.

Valorar la importancia para proteccion y promocion de la salud de una nutricién adecuada y
calidad. Adquirir conciencia de la necesidad de mejorar los controles bromatoldgicos a nivel
comunitario y en el consumo personal.

Formar, desarrollar y asumir actitudes criticas y éticas relacionadas con el cuerpo de
conocimientos producidos.

2 CONTENIDOS CURRICULARES

PROGRAMA ANALITICO

TEMA I: ALIMENTOS

Alimento: caracteristicas de calidad. Aspectos nutricicnales, toxicoldgicos y funcionales de los
alimentos.

Aspectos fundamentales en el control de calidad de alimentos.

Sistema Nacional de Control de Alimentos.

Técnicas de Anadlisis de Alimentos.

TEMAII: AGUA

Agua: estructura, propiedades fisico- quimicas. Estado del agua en los alimentos.
Rol del agua en los alimentos. Actividad de agua.

Isotermas de sorcidn. Efecto de la temperatura en las isotermas de sorcion.
Aplicacidn de isotermas de sorcién en la tecnologia de alimentos.

TEMA III: HIDRATOS DE CARBONO

Composicion de hidratos de carbono en alimentos.
Estructura y nomenclatura. Propiedades quimicas y funcionales de aztcares y polisacdridos.
Efectos de procesamientos sobre las propiedades funcionales de los hidratos de carbono.

TEMA IV: PROTEINAS

Distribucion, contenido y funciones de las proteinas en alimentos.
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e Estructura y conformacion proteica. Principales grupos de proteinas.

¢ Propiedades quimicas, fisicas y funcionales de proteinas. Efectos de tratamientos tecnolégicos
sobre las propiedades funcionales de proteinas en alimentos.

¢ Madificaciones de propiedades debidas a la accién de enzimas.

TEMA V: LIPIDOS

Composicion de alimentos grasos, glicéridos e insaponificables.

Propiedades quimicas, fisicas y funcionales de lipidos. Tratamientos de modificacién.
Preparacion de grasas y aceites. Control de calidad.

Obtencidn de manteca y margarina. Control de calidad.

Deterioro de lipidos.

TEMA VI: CEREALES Y LEGUMINOSAS. HARINA Y SUS PRODUCTOS

e Composicion y estructura de cereales y leguminosas.
e Procesamiento y control de calidad de productos de cereales y leguminosas.
e Panificacién y pastificacién: férmulas y procedimientos, control de calidad.

TEMA VII: CARNE. PESCADO. HUEVO

Carne: composicion y estructura del tejido muscular.

Transformaciones bioquimicas del misculo Post-Morten.

Procesamiento de carne. Control de calidad de carne y productos cédrnicos.

Pescados y mariscos: composicién, estructura, procesado y control de calidad.

Huevo: composicidn, deterioro, conservacion, propiedades funcionales y control de calidad.

TEMA VIil: LECHE. PRODUCTOS LACTEOS

e Composicidn, propiedades y control de calidad de la leche.

®» Meétodos de conservacién de la leche.
e Procesamiento de la leche y control de calidad de productos lacteos.

e Queso: obtencion y control de calidad.

TEMA IX: ADITIVOS

e Clasificacién y funcién de alimentos.
e Aspectos higiénicos y toxicolégicos.
Reglamentacién vigente.

Aplicaciones funcionales de aditivos quimicos.

TEMA X: SACAROSA. MIEL. PRODUCTOS AZUCARADOS

e Sacarosay jarabes: obtenciones y caracteristicas.
e Miel: composicién, caracteristicas y control de calidad.
e Dulce de leche, jaleas y mermeladas: obtenciones y control de calidad.

TEMA XI: FRUTAS-VERDURAS

Composicién y propiedades nutricionales y funcionales.

Cambios después de la cosecha.

Almacenamiento: refrigerado y en atmésferas controladas.
Zumos de frutas: preparacién, conservacién y control de calidad.
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3 FORMACION PRACTICA
Las actividades de formacion practica se llevan a cabo en el Laboratorio de Alimentos de la Facultad
de Ingenieria.

3.1 TRABAJOS PRACTICOS
La catedra tiene una carga horaria de 3 horas semanales de clases tedricas y 3 horas semanales para
el desarrollo de clases de trabajos précticos de laboratorio.

3.2 LABORATORIOS
Los Trabajos Practicos de laboratorio que se dictan durante el cuatrimestre son:

1. Andlisis Generales. Manejo de materiales, equipos y reactivos. Normas de seguridad
(Laboratorio de Alimentos).

Control de aw en Alimentos (Laboratorio de Alimentos).

Determinacién de Azucares en alimentos (Laboratorio de Alimentos).
Polisacdridos. Propiedades Funcionales (Laboratorio de Alimentos).
Proteinas. Propiedades Funcionales (Laboratorio de Alimentos).

Control de calidad de aceites y grasas | (Laboratorio de Alimentos).

Control de calidad de aceites y grasas Il (Laboratorio de Alimentos).

Control de calidad de harinas (Laboratorio de Alimentos).

Control de calidad de carne (Laboratorio de Alimentos).

10. Control de calidad de leche | (Laboratorio de Alimentos).

11. Control de calidad de leche Il (Laboratorio de Alimentos).

12. Recuperacién Trabajos Précticos de Laboratorio (Laboratorio de Alimentos).

CENDGO AWM

3.3 OTRAS ACTIVIDADES
Se realizaran seminarios de algunos temas relacionados a la Industria Alimentaria y visitas a plantas
industriales.

4 CRONOGRAMA ORIENTATIVO

Sem. Temas/Actividades

Alimentos. Control de Calidad (Teoria)

Actividad de agua. Isotermas de Sorcién (Teoria)/ TP 1

Hidratos de Carbono. Aztcares. Polisacéridos. Propiedades Funcionales (Teoria) /TP 2
Proteinas. Estructuras. Propiedades (Teorfa) /Evaluacién por tema/ TP 3
Proteinas. Propiedades Funcionales (Teoria) / TP 4

Primer Parcial / TP 5

Recuperacién Primer Parcial / TP 6

Lipidos. Grasas. Aceites. Calidad (Teoria) / TP 7

Granos. Harinas (Teoria) / TP 7 continuacion

Carne. Productos Carnicos. Pescado. Huevo (Teoria) / TP 8

Leche. Productos Licteos (Teoria) /TP9

Segundo Parcial / TP 10

Recuperacion Segundo Parcial / TP 11

Evaluacion por tema/ TP 11 continuacidn

IAditivos. Sacarosa. Frutas y Verduras (Teoria) / TP 12
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6 EJES DE FORMACION (Anexo I, Res. ME 1566-2021)
En la asignatura se desarrolla la formacién de los estudiantes en relacion a los ejes identificados a
continuacion:

Identificacidn, formulacién y resolucidn de problemas de Ingenieria Quimica Alto
Concepcidn, disefio y desarrollo de proyectos de Ingenieria Quimica Alto
Gestidn, planificacién, ejecucién y control de prayectos de Ingenieria Quimica Medio
Utilizacién de técnicas y herramientas de aplicacién en la Ingenieria Quimica Alto
Generacién de desarrollos tecnoldgicos y/o innovaciones tecnoldgicas Alto
Alto

Fundamentos para el desempefio en equipos de trabajo
Fundamentos para una comunicacion efectiva Alto
Fundamentos para una actuacion profesional ética y responsable Alto
Fundamentos para evaluar y actuar en relacion con el impacto social de su actividad .

. Medio
profesional en el contexto global y local.
Fundamentos para el aprendizaje continuo Alto
Fundamentos para el desarrollo de una actitud profesional emprendedora Medio

Primer eje de formacién: la asignatura tributa en un nivel Alto porque los estudiantes son capaces de
identificar y organizar los datos de acuerdo a las técnicas de la guia de Trabajos Practicos. Se favorece
la actitud proactiva de los estudiantes y el desarrollo de criterio propio para analizar y resolver
situaciones problematicas que se presenten. Son capaces de proponer variantes a los procedimientos
planteados, desarrollando un pensamiento creativo, cuidando el medio ambiente en el uso racional
de reactivos, tratamiento y disposicion de los residuos de laboratorio.

Segundo eje de formacidn: la asignatura tributa en un nivel Alto porque los estudiantes son capaces
de organizar el desarrollo de cada uno de los ensayos, optimizando tiempos y recursos. Elaboran
informes de cada trabajo practico de laboratorio realizando analisis y conclusiones individuales. Los
estudiantes desarrollan un comportamiento adecuado respecto a las normas de seguridad e higiene.
Ademds, van perfeccionando sus habilidades en el manejo de material de vidrio, equipos y reactivos
durante el cursado. Son capaces de seleccionar el equipo adecuado segin el tipo de muestra, por
ejemplo, la seleccién del tipo de molino segtin el cereal a tratar. Los estudiantes conocen la normativa
respecto a la industria de alimentos.

Tercer eje de formacién: la asignatura tributa en un nivel Medio, porque busca desarrollar en los
estudiantes la capacidad de administrar en el tiempo los recursos humanos, fisicos y tecnoldgicos para




EXP 14017/2025
Resoluciéon Consejo Directivo 97/2026

el cumplimiento de las experiencias en el Laboratorio. Para ello se les pide que trabajen en grupo y se
organicen, dividan tareas y decidan el orden de desarrollo de las experiencias planteadas en la Guia
de Trabajos Practicos.

Cuarto eje de formacidn: la asignatura tributa a esta competencia en el nivel Alto, dado que se busca
desarrollar en los estudiantes la capacidad de acceder, comprender y seleccionar distintos tipos de
normas (AOAC; IRAM, CAA, etc.) eligiendo siempre las que correspondan en cada caso, interpretar los
resultados obtenidos y plasmarlos en los informes de Laboratorio. Ademds, mediante el trabajo en
grupo se intenta que sean capaces de supervisar la utilizacion de las técnicas y corregirse entre ellos
si hay desvios o errores en el empleo de las mismas.

Quinto eje de formacion: la asignatura tributa a esta competencia en un nivel Alto, porque busca
desarrollar en los estudiantes, durante las clases tedricas y practicas, la capacidad de detectar
necesidades actuales o potenciales, percibirlas como oportunidades de innovacion tecnoldgica y que
sean capaces de utilizar en forma creativa las tecnologias disponibles.

Sexto eje de formacion: la asignatura tributa a esta competencia en un nivel Alto porque en los
Trabajos Préacticos de Laboratorio se fomenta la aplicacién y articulacién de las distintas capacidades
individuales necesarias para un buen desempeiio en grupo. Por ejemplo, los estudiantes aceptan y
desempeiian distintos roles de manera solidaria, segin lo requiera la tarea.

Son capaces de identificar, respetar, dividir tareas, asumir responsabilidades individuales y grupales
para alcanzar un objetivo comun respetando distintos puntos de vista.

Séptimo eje de formacion: la asignatura tributa a esta competencia en un nivel Alto porque se busca
desarrollar en los estudiantes la capacidad de producir e interpretar textos técnicos. Por ejemplo, los
estudiantes durante el cursado utilizan distintas herramientas informaticas apropiadas (office de
Windows, fotografias digitales, diagramas de flujo, etc.) para la elaboracién individual de los informes
de Trabajos Prdcticos de Laboratorio. También se intenta que sean capaces de utilizar y articular
distintos tipos de lenguajes, expresarse de manera clara y concisa tanto en forma oral y escrita en los
Informes como asi también en la exposicién del examen integrador.

Octavo eje de formacién: la asignatura tributa a esta competencia en un nivel Alto porque los
estudiantes deben plasmar con honestidad y fielmente en sus informes, lo acontecido en las
experiencias de Laboratorio, resultados y conclusiones de las mismas; inclusive también en los casos
en que no hayan podido cumplir con los objetivos, informando y justificando las causas, sean estas
ajenas o no al estudiante. Ademds, se busca desarrollar en los estudiantes la capacidad de actuar con
responsabilidad social y ambiental.

Noveno eje de formacidn: la asignatura tributa a esta competencia en un nivel Medio porque se busca
propiciar la utilizacién responsable de materiales, equipos, reactivos e instalaciones del Laboratorio.
La aplicacién permanente de las normas de seguridad y las normativas de calidad que correspondan.
Décimo eje de formacidn: la asignatura tributa a esta competencia en un nivel Alto porque para
realizar los informes de Trabajos Précticos de Laboratorio deben consultar bibliografia para sustentar
sus argumentos, y en algunos casos, como el Cédigo Alimentario Argentino que contiene normativa
dindmica, es decir que se va actualizando constantemente.

Se evidencia también, en la autoevaluacidon y coevaluacidn que realizan en las evaluaciones por tema.
En la bisqueda bibliografica por diversos medios, siendo capaces de seleccionar la informacion de
fuentes confiables detectando noticias falsas.

Décimo primer eje de formacion: la asignatura tributa a esta competencia en un nivel Medio porque
si bien es cierto que, a los estudiantes para cada clase, con tiempo prudencial se les entrega una Guia
de Trabajos Prdcticos para que desarrollen en Laboratorio, ellos deben organizarse y utilizar sus redes
de contacto (whats app, mail, etc.) para acordar quien tendrd la responsabilidad de llevar la muestra
a analizar, ocasionalmente algtin utensilio, etc. Es decir que son capaces de identificar y conseguir los
recursos necesarios, crear y mantener redes de contacto. También son capaces de autoevaluarse
identificando fortalezas, debilidades para establecer relaciones claves que permitan lograr los

objetivos planteados.
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7 ENUNCIADOS MULTIDIMENSIONALES Y TRANSVERSALES (Anexo I, Res. ME 1566-2021)
En la asignatura se desarrollan los siguientes enunciados multidimensionales y transversales:

Identificacién, formulacién y resolucidn de problemas relacionados a productos, procesos, sistemas,
instalaciones y elementos complementarios correspondientes a la modificacién fisica, energética,
fisicoquimica, quimica o biotecnolégica de la materia y al control y transformacion de emisiones Medio
energéticas, de efluentes liquidos, de residuos sélidos y de emisiones gaseosas. Estrategias de
abordaje, disefios experimentales, definicion de modelos y métodos para establecer relaciones y

sintesis

Disefio, calculo y proyecto de productos, procesos, sistemas, instalaciones y elementos
complementarios correspondientes a la modificacién fisica, energética, fisicoquimica, quimica o
biotecnoldgica de la materia y al control y transformacion de emisiones energéticas, de efluentes Medio
liquidos, de residuos sélidos y de emisiones gaseosas. Estrategias conceptuales y metodoldgicas
asociadas a los principios de cdlculo, disefio y simulacion para la valorizacion y optimizacion

Planificacion y supervision de la construccion, operacion y mantenimiento de procesos, sistemas,
instalaciones y elementos complementarios donde se llevan a cabo la madificacion fisica,
energética, fisicoquimica, quimica o biotecnoldgica de la materia y al control y transformacion de Alto
emisiones energéticas, de efluentes liquidos, de residuos sélidos y de emisiones gaseosas. Utilizacion

de recursos fisicos, humanos, tecnoldgicos y econémicos; desarrollo de criterios de seleccién de
materiales, equipos, accesorios y sistemas de medicion y aplicacion de normas y reglamentaciones
Verificacién del funcionamiento, condicion de uso, estado y aptitud de equipos, instalaciones y
sistemas involucrados en la modificacion fisica, energética, fisicoquimica, quimica o biotecnoldgica a
de la materia y en el control y transformacién de emisiones energéticas, de efluentes liquidos, de Medio
residuos sdlidos y de emisiones gaseosas

Proyecto y direccion de la construccion, operacidn y mantenimiento de procesos, sistemas,
instalaciones y elementos complementarios referido a la higiene y seguridad en el trabajo y al Medio
control y minimizacion del impacto ambiental en lo concerniente a su actividad profesional

Primer enunciado multidimensional y transversal: la asignatura aporta en un nivel Medio porque los
estudiantes son capaces de identificar, establecer estrategias de abordaje y resolver la determinacion
de la composicidn de un determinado alimento.

Segundo enunciado multidimensional y transversal: la asignatura aporta en un nivel Medio porque
los estudiantes son capaces de formular un nuevo alimento, determinar el proceso de elaboracién de
los mismos y realizar la valoracién de su calidad. Se busca desarrollar la capacidad para concebir
soluciones frente a posibles fallas en las experiencias en el Laboratorio o ante la falta de algin equipo
o material necesario. También se apunta a que los estudiantes sean capaces de comunicar los errores,
posibles causas y las experiencias realizadas en las conclusiones de los informes de Laboratorio.
Tercer enunciado multidimensional y transversal: la asignatura aporta en un nivel Alto porque en los
Trabajos Précticos de laboratorio los estudiantes deben aplicar su criterio para la seleccidon de equipos,
materiales de laboratorio, accesorios, instrumentos de medicidn, etc. Ademas, deben adecuarse a las
normasy reglamentaciones pertinentes; por ejemplos las normas de seguridad de laboratorio, Codigo
Alimentario Argentino, Técnicas Oficiales AOAC, IRAM, etc.

Cuarto enunciado multidimensional y transversal: la asignatura aporta en un nivel Medio porque en
el laboratorio los estudiantes deben usar responsablemente los equipos, verificando y cuidando el
correcto estado y funcionamiento de los mismos; como asi también controlar las posibles emisiones
y efluentes generados.

Quinto enunciado multidimensional y transversal: la asignatura tributa en un nivel Medio porque en
el laboratorio se dirigen acciones referidas a la higiene y seguridad en el trabajo y al control y
minimizacién del impacto ambiental, por ejemplo, realizando una disposicién adecuada de los

efluentes.
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8 METODOLOGIA DE LA ENSENANZA Y APRENDIZAJE

Dictado de clases tedricas con activa participacion de los estudiantes, relacionando noticias de
actualidad y hdbitos alimentarios cotidianos.

Dictado de clases practicas de laboratorio.

Disefio, implementacion y andlisis de experiencias practicas.

Recuperacion y andlisis de informacién aportada por material de divulgacion cientifica, material

bibliogréfico y videos.
Integracion de clases tedricas y practicas durante la realizacion de las experiencias de laboratorio y

seminarios.
Evaluacién continua del proceso de ensefianza y aprendizaje en las clases tedricas y précticas.

El aporte desde la catedra Industria de los Alimentos para cumplir con los alcances del titulo se
enmarcan en:

-las clases de laboratorio donde se busca estimular el trabajo en equipo, que se comuniquen con
efectividad, actuen con ética, responsabilidad y compromiso social.

-en las clases tedricas y practicas donde se busca que el estudiante aprenda en forma continua y

autonoma, estimulando el espiritu emprendedor.

Para las clases prdcticas de laboratorio el estudiante recibird una Guia de Trabajos Practicos con
anterioridad a la clase. Se comenzara la clase con un breve coloquio de preguntas literales
relacionadas al tema y procedimientos experimentales a realizarse, puede ser oral o escrito, se busca
indagar sobre los saberes previos y constatar que la guia de trabajos practicos se entendio
correctamente.

Se dardn instrucciones claras, anticipando posibles dificultades de comprension o de ejecucion. Se
ejercera el control solamente cuando sea necesario, monitoreando en todo momento el desarrollo de
las experiencias aplicando técnicas de observacién. Los alumnos podran trabajar en forma auténoma,
formar grupos, distribuir tareas, preparar los materiales, equipos y reactivos necesarios, organizarse
de tal forma de completar las actividades en el tiempo de la clase.

Se fijaran las caracteristicas que deben tener los informes de laboratorio: formatos, contenidos,
extensidn, figuras, graficos, tablas, fotografias, referencias bibliograficas, etc.

Infraestructura y Recursos utilizados

Pizarra. Proyector. Revistas de Divulgacién. Libros. Guia de Trabajos Prdcticos de Laboratorio. Medios

Audiovisuales. Material, instrumentos, reactivos y equipos de laboratorio.
Disponibilidad del Laboratorio de alimentos para los dias de clases practicas: viernes de 8 a 11 hs.
Disponibilidad de un aula con capacidad de 20 alumnos para los dias de teoria: martes de 8 a 11 hs.

9 FORMAS DE EVALUACION
Las condiciones de evaluacion estdn establecidas en el Reglamento Interno vigente de catedra.
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