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VISTO: Las presentes actuaciones , mediante las cuales se tramita la
aprobacion del programa de la asignatura " CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS " de la Carrera de Nutricion correspondiente al Plan de Estudios 2014; vy,

CONSIDERANDO:

Que la Comisién de Carrera de Nutricion, solicita la aprobacién del mismo.

Que el programa elevado por la Lic. MARGALEF, Maria Isabel cumple con
los requisitos establecidos por el Reglamento de Planificacion Obligatoria (Resoluciones
Internas N° 516/95 y 225/02).

POR ELLO: y en uso de las atribuciones que le son propias y atento a lo
aconsejado por la Comisién de Docencia, Investigacion y Disciplina de éste Cuerpo
mediante Despacho N° 314/17.

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
(En su Sesion Ordinaria N° 15/17 del 10/10/17)
RESUELVE:

ARTICULO 1° Tener por aprobado el programa de la asignatura " CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS " de la Carrera de Nutricién, correspondiente al Plan
de Estudios 2014, el que como ANEXO |, forma parte de la presente resolucién.

ARTICULO 2°: Hagase saber y remitase copia a: Comisién de Carrera de Nutricién,
Docente responsable y siga a la Direccion General Administrativa Académica - Direccion
de Alumnos de esta Facultad a sus efectos.
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ANEXO |

PROGRAMA ANALITICO

CARRERA: Licenciatura en Nutriciéon

ASIGNATURA: Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

PLAN DE ESTUDIOS: 2014. Res. C.S. N° 581/14

UBICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS: 4° Afio

REGIMEN DE CURSADO: Anual

CARGA HORARIA SEMANAL.: 2 horas tedricas y 2 horas practicas
TOTAL: 120 horas

REQUISITOS PARA EL CURSADO: Todo 2° aiio regularizado

DOCENTE RESPONSABLE: Lic. Maria Isabel, MARGALEF

FUNDAMENTACION DE LA ASIGNATURA EN EL PLAN DE ESTUDIOS:

El objeto de estudio del profesional nutricionista es el binomio Hombre-Alimento:
por lo tanto el mismo debe comprender las propiedades fisico-quimicas de los
alimentos, las modificaciones que sufren por efecto de los distintos procesos de
conservacion; como asi también aquellas caracteristicas que le otorgan aptitud
para su comercializacién y consumo. Es decir que el citado profesional debe
lograr un dominio del manejo de los alimentos y de su utilizacion por el hombre;
ya que de ia interaccion de ambos componentes depende su estado nutricional,

Durante el cursado de la materia el alumno se introduce en el conocimiento de
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Especificos:

Que el alumno sea capaz de:

1. Comprender los procesos de produccion de alimentos y las modificaciones
producidas en su calidad nutricional, microbiolégica y sensorial por efecto de los
distintos procesos tecnologicos.

2. Asumir una actitud de problematizacién constructiva en el area de la seguridad
alimentaria.

3. Interpretar el marco legislativo nacional e internacional en materia alimentaria.

4. Alcanzar los conocimiento basicos de calidad alimentaria.

CONTENIDOS:

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

EJE TEMATICO |

LEGISLACION ALIMENTARIA: Legislacién Internacional: Codex Alimentarius.
Legislacion Nacional: Codigo Alimentario Argentino. Sistema Nacional de Control de
Alimentos.

ALIMENTOS: Definicion. Clasificacion segiin su aptitud, conservacion, tipo de
produccion, destino y preceptos religiosos.

Aditivos Alimentarios: Definicion, requisitos, clasificacién, legislacién. Exposicién
alimentaria a aditivos alimentarios.

ALTERACIONES ALIMENTARIAS: Enziméticas y no enzimaticas: Definicion,
clasificacién, mecanismos, medidas de Control.

CONTAMINACIONES ALIMENTARIAS: Concepto, clasificacién, caracteristicas
generales de contaminantes quimicos, fisicos y bioldgicos.
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los procesos de transformacion de materia prima en productos acabados y en
laconservacion de alimentos por largos periodos de tiempo, que respondan a las
normativas alimentarias vigentes. Ademas de comprender los procedimientos de
gestion de calidad que garanticen alimentos sanos e inocuos.Se motiva al alumno en
la investigacion de alimentos tradicionales y no tradicionales de la regién NOA, en su
utilizacion como ingredientes para la formulacion de productos alimenticios. Como asi
también acerca de las nuevas tecnologias de conservacion; con la finalidad de que
los fuluros egresados puedan incorporarse a equipos muitidisciplinarios de
investigacion o a los departamentos de Investigacion y Desarrollo de industrias

alimenticias.

INTENCIONES EDUCATIVAS
Las finalidades pedagégicas que orientan el desarrollo de la asignatura se explicitan
en los siguientes principios de procedimiento:
* Desarrollar la capacidad de expresion de la terminologia técnica utilizando
codigos propios de pensamiento.
+ Fomentar actividades que permitan actitud critica, pensamiento légico,
intercambio y aceptacion de puntos de vista entre los actores del proceso.
« Establecer actividades que potencien el trabajo creativo, individual y grupal
ordenado y sistematico.
OBJETIVOS
Generales:
1. Comprender los principios cientificos que intervienen en la transformacion de las
materias primas en productos acabados y su conservacion.
2. Promover investigacion cientifica en el campo de la ciencia de los alimentos.
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EJE TEMATICO Il

AGUA: Estructura, propiedades fisico-quimicas, estado del agua en los alimentos.
Actividad de agua, isotermas de sorcién. Reacciones de deterioro en alimentos.
Bebidas Hidricas. Agua potable. Agua Mineral y Gasificada.

EJE TEMATICO Il

OPERACIONES DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS: Operaciones preliminares:
Limpieza. Seleccion. Clasificacién. Operaciones de Conversion. Operaciones de
Conservacian.

EJE TEMATICO IV

CALIDAD ALIMENTARIA: Concepto de calidad, calidad alimentaria. aseguramiento
de calidad. Sistemas de Gestién de Calidad: Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento, Buenas Practicas de Manufactura, Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control.

EJE TEMATICO V

ALIMENTOS Y PRODUCTOS ALIMENTARIOS:

Leche y productos lacteos. Carnes y productos carnicos. Huevos y ovoproductos.
Cereales, Harinas y derivados. Legumbres y productos derivados. Hortalizas, frutas
y subproductos. Azlcar y productos azucarados. Aceites y grasas. Bebidas
alcohdlicas y analcohdlicas: definicién, requisitos fisico quimicos, caracteristicas
sensoriales, procesos de obtencién (Puntos Criticos de Control), microbiologia y
legislacion.
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PROGRAMA ANALITICO
EJE TEMATICO |
1. LEGISLACION ALIMENTARIA: concepto, objetivos, niveles, conformacion de

leyes. Sistema Nacional de Control de Alimentos: objetivos, estructura y
funciones. Legislacién Alimentaria Internacional Codex Alimentarius:concepto,
objetivos, estructura organica. Legislacion Alimentaria Nacional: Codigo
Alimentario Argentino: objetivos y estructura.

ALIMENTOS: definicion. Clasificacion: alimentos perecederos, conservados o
preservados. Alimentos  genuinos o normales, alterados. contaminados,
adulterados, falsificados. Alimentos Organicos. Derivados de Organismos
Modificados Genéticamente. Alimentos Dietéticos. Nanoalimentos. Alimentos
Funcionales. Alimentos Halal, Parve y Kosher: definicion, clasificacion, requisitos,
legislacion, rotulacion.

ADITIVOS ALIMENTARIOS: definicion, requisitos, clasificacion. Exposicién
alimentaria a aditivos alimentarios, rotulacion y legislacion.

ALTERACIONES ALIMENTARIAS: Enziméaticas v no enzimaticas: definicion,
clasificacion, factores requeridos para la produccién, mecanismos y control de las
reacciones.

CONTAMINACIONES ALIMENTARIAS: Definicion, consecuencias y medidas de
prevencion. Clasificacion y caracteristicas generales de contaminantes naturales
y antropogénicos.

EJE TEMATICO Il

6.

AGUA: Propiedades fisico- quimicas. Actividad de Agua. Isotermas de sorcion.
Influencia en el deterioro de alimentos. Alimentos de humedad intermedia.
Determinacion de actividad de agua. Bebidas Hidricas. Agua potable. Agua
Mineral y Gasificada: definicion, clasificacion y legislacion.
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EJE TEMATICO IlI

7. OPERACIONES DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS: Operaciones
Preliminares: Limpieza. Seleccion y Clasificacion. Operaciones de Conversién.
Operaciones de Conservacion: definicién, clasificacién, principios, aparatos.
Reologia. definicion e importancia, medidas reoldgicas. Viscosidad: definicion,
clasificacion. Flujo de fluidos: definicién, clasificacién, ejemplos.

8. DESHIDRATACION: definicién y clasificacion, parametros y curvas de de secado,
relacion entre parametros de secado y las caracteristicas de los alimentos,
almacenamiento productos deshidratados, efectos sobre el valor nutritivo y
caracteristicas sensoriales.

9. PASTEURIZACION Y ESTERILIZACION: definiciones, objetivos, métodos,
aplicaciones, modificaciones de valor nutritivo y caracteristicas sensoriales.

10. CONGELACION Y REFRIGERACION: definiciones. Objetivos, métodos.
aplicaciones. Etapas de formacién de cristales de hielo. Curvas de congelacién de
agua pura y solucion diluida, modificaciones nutritivas y sensoriales por efecto de
los procesos.

11.CONSERVACION QUIMICA: Definicién, clasificacion, requisitos y Modificaciones
valor nutritivo y caracteristicas sensoriales.

12.RADIACIONES IONIZANTES Y NO IONIZANTES: Definicién, clasificacion,
aplicaciones, legislacién y modificaciones nutricionales y sensoriales.

13.ENVASADO: Procedimiento de Envasado. Envases: definicién, clasificacion,
propiedades, ventajas y desventajas de cada tipo, verificacion de calidad,
legislacion y modificaciones nutricionales y sensoriales.

EJE TEMATICO IV

14. CALIDAD ALIMENTARIA: Calidad y calidad alimentaria concepto.

C
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Normalizacion y Acreditacion: organismos nacionales e internacionales.
Sistemas de Aseguramiento de Calidad: Buenas Practicas de Manufactura.
Procedimientos. Operativos Estandarizados de Saneamiento. Andlisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control: concepto. aplicacién. Principios, ventajas
de su implementacion.

EJE TEMATICO V

15.LECHE: definicién bromatoldgica y fisico-quimica, requisitos fisico-quimicos,
produccion de leche, métodos de conservacion: tipos, caracteristicas, puntos
criticos de control y legislacion.

16. PRODUCTOS LACTEOS: Definicién. Clasificacién. Proceso de produccion,
puntos criticos de control v legislacion.

17.CARNE:. Conversion de muisculo a came, definicibn de carne, requisitos
fisico-quimicos, calidad de la Carne, aptitud de consumo y legislacion.

18.PRODUCTOS CARNICOS: definicién, clasificacion, procesos de elaboracion,
puntos criticos de control y legislacion.

19.PESCADOS Y MARISCOS: definicion, clasificacion, requisitos fisico-quimicos,
aptitud de consumo y legislacién. Productos de pesqueria: proceso de obtencion,
puntos criticos de control y legislacion.

20.HUEVOS Y OVOPRODUCTOS: definicién, clasificaciéon, almacenamiento.
Procesamiento de Huevos y Subproductos, puntos criticos de control, legislacién.

21.HORTALIZAS Y FRUTAS: definicion, y clasificacién. Conservacion y
procesamiento, puntos criticos de control, legislacién.

22. CEREALES: definicion. clasificacion, requisitos fisico-quimicos, legislacion.
Harinas y derivados: definicion, proceso de elaboracion, puntos criticos de
control, modificaciones de valor nutritivo y legislacion.



Universidad Nacional de Salta

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
AV. BOLIVIA 5150 — A4408FVY SALTA
REPUBLICA ARGENTINA
TELEF. (0387) 4255404/330/332
TELEF. FAX (0387) 4255456

pesccsconson 7 17— 17

satta, 2 5 00T 2017
Expediente N° 12.674/13
23.LEGUMINOSAS Y DERIVADOS: definicion, clasificacién, procesos de

elaboracién, puntos criticos de control. Efectos sobre valor nutricional y
legislacion.

24.AZUCARES Y SUBPRODUCTOS: definicion. clasificacion, proceso de
elaboracion, puntos criticos de Control y legislacidon. Productos azucarados:
Definicion, clasificacion, proceso de obtencién y legislacion. Miel: Definicién,
clasificacion vy legislacion.

25.GRASAS Y ACEITES: definicién, clasificacion, caracteristicas fisico-quimicas,
proceso de obtencion y legislacion. Modificaciones de las grasas. Producto
grasos: definicion, clasificacion, caracteristicas fisico-quimicas, proceso de
obtencion y legislacion.

26.BEBIDAS ANALCOHOLICAS Y ALCOHOLICAS: definicion, composicion,
clasificacion, proceso de elaboracién y legislacion.

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS
OBJETIVOS
» Aplicar conocimientos tedricos en la resolucién de situaciones problemaéticas.
* Adquirir destreza en la realizacién de actividades inherentes a la evaluacién de
calidad de alimentos.
T.P. N° 1: LEGISLACION ALIMENTARIA
OBJETIVOS
» Conocer las legislaciones internacionales y nacionales vigentes.
+ Acceder a la Legislacion Alimentaria a través de ejercicios de aplicacién.
TEMAS
* Legislacion Alimentaria: conformacién general

. » Legislacion Alimentaria Internacional: Codex Alimentarius

\ ,®>/ .
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» Legislacion Alimentaria Nacional: Cédigo Alimentario Argentino
¢ Sistema Nacional de Control de Alimentos
T.P. N° 2: ALIMENTOS
PARTE |

OBJETIVOS

¢ Reconocer alimentos segln su aptitud, produccién, procesamiento y forma de
conservacion.

e Caracterizar alimentos y/o productos dietéticas, funcionales, organicos
derivados de Organismos Modificados Genéticamente, nanoalimentos y por
cuestiones religiosas.

TEMAS

e Definicidn, clasificacion, legislacion y rotulacién de los diferentes tipos de
alimentos. |

PARTE li: ROTULACION

OBJETIVOS

» Conocer la reglamentacién vigente referida al rotulado de alimentos

envasados.

TEMAS

e |nformacién obligatoria

Identificacion de diferentes tipos de informacién nutricional: obligatoria y

complementaria

PARTE Iii: ALIMENTOS DIETETICOS

OBJETIVO

» |Identificar y caracterizar diferentes tipos de productos dietéticos o para

regimenes especiales.

¢ TEMAS
O
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* Legislacion vigente
T.P. N° 3: ADITIVOS Y CONTAMINACION ALIMENTARIA
ADITIVOS
OBJETIVOS
s Conocer requisitos y usos de aditivos alimentarios para la formulacion de
productos alimenticios y calcular la Exposicién alimentaria a aditivos
alimentarios.
 Identificar toxicos exirinsecos e intrinsecos y su rol en la produccién de
alimentos y concientizar sobre el impacto de las Enfermedades de
Transmisién Alimentaria en la poblacién.
TEMAS
» Aditivos: Concepto. Clasificacién. Funcién. Requisitos. Métodos estimacién de
la exposicién alimentaria a aditivos.
¢ Clasificacion de contaminantes y medidas de prevencién.
T.P. N° 4: ALTERACIONES Y RETIRO DE ALIMENTOS
OBJETIVOS
* Identificar tipos de alteraciones segun los agentes causales.
* Reconocer diferentes causas de incidentes alimentarios.
TEMAS
* Reacciones de pardeamiento y medidas de control
¢ Procedimiento de retiro de alimentos del mercado
T.P. N°5: OPERACIONES DE LA TECNOLOGIA Y EVALUACION DE
CARACTERISTICAS FISICAS DE ALIMENTOS.

OBJETIVO
¢ Estudiar las operaciones de la tecnologia de los alimentos e impartir

conocimientos basicos para la evaluacion de la calidad de la materia prima

A2 -
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y productos terminados a través de métodos fisicos.

TEMAS
« Operaciones unitarias de la tecnologia de los alimentos
+ Métodos fisicos de evaluacién de calidad
T.P. N° 6: DISENO DE PROTOCOLO DE MUESTREO
OBJETIVOS
« Conocer diferentes técnicas de muestreo de alimentos.
« Reconocer los pasos a seguir para el disefio de un plan de muestreo.
» Aplicar estrategias de muestreo para distintos productos alimenticios.
TEMAS
+ Tipos de muestra, plan de muestreo y preparacion de muestra analitica.
T.P. N° 7: ANALISIS FiSICOS Y QUIMICOS DE AGUA Y MINERALES.
OBJETIVOS
» Conocer distintas técnicas analiticas para la cuantificacién del contenido y
disponibilidad de agua.
e |Interpretar procedimientos analiticos para la valoracién de cenizas totales e
individuales.
TEMAS
« Fundamentos y procedimientos de determinacion de humedad y de actividad
de agua de alimentos.
+ Fundamentos y procedimientos de cuantificacién de minerales en alimentos.
* |nterpretacion de resultados.
T.P.N°8: METODOLOGIA PARA LA CUANTIFICACION DE HIDRATOS DE
CARBONO, FIBRA Y GRASA.
OBJETIVOS
+ Conocer distintas técnicas analiticas para valoracién de hidratos de carbono,

f\l;b:;,‘--’"f 12
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fibra y grasa.

» Interpretar diferentes procedimientos analiticos de determinacién de contenido
de hidratos de carbono y grasa.
¢ Diferenciar e identificar métodos de cuantificacion de fibra alimentaria.
TEMAS
* Fundamentos y procedimientos de determinacion de hidratos de carbono, fibra
y grasa, para diferentes tipos de alimentos.
¢ Interpretacion de resultados.
T.P.N° 9: METODOLOGIA PARA CUANTIFICACION DE PROTEINAS
OBJETIVOS
 Conocer distintas técnicas analiticas para valoracién de proteinas.
TEMAS
e Fundamentos y procedimientos de determinacion de proteinas e
interpretacion de resultados.
T.P.N°10: CALIDAD ALIMENTARIA. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
(BPM).
OBJETIVOS
» Conocer los requisitos generales de higiene y de las buenas practicas de
manufactura en las industrias alimentarias.
TEMAS
» Sistema de gestién de calidad a nivel nacional: Procedimientos Operacionales
Estandarizados de Procedimientos (POES) y Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).
T.P. N°11 : LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
OBJETIVOS
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« Conocer técnicas analiticas para valorar calidad nutritiva, higiénico sanitaria e
identificar alteraciones, adulteraciones y adicion de sustancias conservantes y
presencia de contaminantes en leche.
e Comprender fundamentos, aplicaciones y valores normales de analisis
fisico-guimicos de leche y productos lacteos
TEMAS
e Técnicas analiticas para valoracion de: genuinidad, calidad higiénico -
sanitaria, alteraciones, adulteraciones, adicién de sustancias conservantes y
presencia de contaminantes de leche y productos lacteos.
T.P. N°12: SISTEMA DE CALIDAD E INOCUIDAD DE ALIMENTOS: ANALISIS
DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (APPCC)

OBJETIVOS

e Aplicar el sistema de APPCC en la produccion y procesamiento de productos
alimenticios.
TEMAS
Andlisis de flujos de produccién de alimentos e identificaion de peligros y
puntos criticos en las distintas etapas del proceso.

T.P.N° 14: CARNES, PESCADO y PRODUCTOS CARNICOS

OBJETIVOS

« Conocer técnicas analiticas para valorar calidad nutritiva, higiénico sanitaria e
identificar alteraciones, adulteraciones y adicién de sustancias conservantes y
contaminantes en camnes, pescado y productos carnicos.

» Comprender fundamentos, aplicaciones y valores normales de analisis
fisico-quimicos e higiénico—sanitarios.
TEMAS
Fundamentos, aplicaciones y valores normales de andlisis fisico-quimicos.

N
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OBJETIVOS
+ Conocer técnicas analiticas para valorar calidad nutritiva, higiénico sanitaria e
identificar alteraciones, adulteraciones y adicion de sustancias conservantes y
presencia de contaminantes de huevos y ovoproductos.
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+ Comprender fundamentos, aplicaciones y valores normales de anélisis
fisico-quimicos de huevo y ovoproductos.
TEMAS
« Fundamentos, aplicaciones y valores normales de analisis fisico-quimicos.
T.P. N° 16: FRUTAS Y HORTALIZAS
OBJETIVOS
« Conocer técnicas analiticas para valorar calidad nutritiva, higiénico sanitaria e
identificar alteraciones, adulteraciones y adicién de sustancias conservantes y
contaminantes de frutas y hortalizas.
e Comprender fundamentos, aplicaciones y valores normales de analisis
fisico-quimicos de frutas y hortalizas.
TEMAS
« Fundamentos, aplicaciones y valores normales de andlisis fisico-quimicos.
T.P. N° 17: CEREALES y LEGUMBRES
OBJETIVOS
e Conocer técnicas analiticas para valorar calidad nutritiva, higiénico sanitaria e
identificar alteraciones, adulteraciones y adicion de sustancias conservantes y
presencia de contaminantes de cereales y legumbres.
¢ Comprender fundamentos, aplicaciones y valores normales de analisis
fisico-quimicos e influencia del tratamiento térmico efectuado a cereales y
legumbres.
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TEMAS

* Fundamentos, aplicaciones y valores normales de andlisis fisico-quimicos
T.P. N° 18: AZUCAR Y MIEL
OBJETIVOS
» Conocer técnicas analiticas para valorar calidad nutritiva, higiénico sanitaria e
identificar alteraciones, adulteraciones y adicién de sustancias conservantes y
presencia de contaminantes en azlcar y miel
e Comprender fundamentos, aplicaciones y valores normales de analisis
fisico-quimicos de azucar y miel.
TEMAS
 Fundamentos, aplicaciones y valores normales de andlisis fisico-quimicos
T.P. N° 19: GRASAS Y ACEITES
OBJETIVOS
» Conocer técnicas analiticas para valorar calidad nutritiva, higiénico sanitaria e
identificar alteraciones, adulteraciones y adicién de sustancias conservantes y
contaminantes de grasas v aceites.
¢ Comprender fundamentos, aplicaciones y valores normales de andlisis
fisico-quimicos de grasas y aceites.
TEMAS
* Fundamentos, aplicaciones y valores normales de analisis fisico-quimicos.
METODOLOGIA
Clases Tedricas: Se emplea la exposicién con interrogacién en sesiones plenarias
lo que se pretende es despertar el interés ante el nuevo conocimiento, activar
conocimientos previos, y que se establezcan relaciones entre conceptos.

Clases Tedéricas-Practicas: Algunos trabajos practicos se desarrollan con la

¢
\
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modalidad de tebrico-practico, para su ejecucion se plantean en la guia de trabajos
practicos actividades pre-activas, las que deben presentarse de forma individual
previo inicio de trabajo practico. Las mismas representan un recurso valioso para
activar y organizar las operaciones del pensamiento con la finalidad de propender a
un aprendizaje significativo. Otros son de caracter practico exclusivamente.

En general se utiliza la experimentaciéon, demostraciéon y resolucién de casos o
problemas.

Cada clase abarca las instancias siguientes :

L

+*

Presentacién de actividades individuales preactivas.

Evaluacion inicial: utilizando un cuestionario escrito, de cinco preguntas abiertas y
cerradas de contenidos tedricos y practicos.

Organizacion de la comision en grupos de trabajo.

Discusion y consenso grupal sobre realizacion de las actividades preactivas
propuestas en la guia de trabajos practicos.

Supervision y evaluacion de los alumnos durante el desarrollo del trabajo préctico.

Plenario y puesta en comun de los resultados obtenidos, lo que posibilita una
evaluacién final de los logros alcanzados en las actividades planteadas.

Guias de trabajos practicos: en las mismas se consignan:

L]

Objetivos que se desean lograr con el estudio especifico de los temas del
Programa.
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+ Casos o probleméticas a resolver:

¢+ Experimentacién: se realizan diversas técnicas analiticas fisico y quimicas
generales y especificas de control de calidad de alimentos. Las mismas se
seleccionan en funcién del nimero de alumnos inscriptos por comision, del tiempo
de duracion del trabajo practico, del material y reactivos disponibles en el
Laboratorio necesarios para la ejecucion de los Practicos.

EVALUACION

Se considera a la evaluacion como una actividad critica de aprendizaje; como medio
de entender y mejorar los proyectos educativos. La evaluacion se realiza de forma
continua, a través de todo el proceso de ensefianza y aprendizaje, con la finalidad
de detectar el tipo de aprendizaje alcanzado, conocer las dificultades encontradas
durante el proceso y realizar los ajustes necesarios. Se evalian los conocimientos,
habitos de trabajo y destrezas a través de:

Clases teéricas: participacion, clima de trabajo, cumplimiento de tareas asignadas.

Clases practicas: observacion del desempeiio en el laboratorio y disciplina de
trabajo , cuestionarios escritos, resolucion de actividades preactivas, plenarios,
discusion de resultados de experimentos, informes individuales y grupales.

Parciales: cuestionario escrito con preguntas estructuradas y abiertas, de nivel
inferior y superior de comprension, analisis, sintesis, y resolucién de problemas.

Al finalizar el programa de trabajos practicos, los alumnos realizan un trabajo final de
investigacion o seminario de actualizacion en grupo de no més de 5 personas.

Evaluacion de catedra realizada por alumnos : se lleva a cabo una vez finalizada

18
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la materia. Los alumnos expresan su opinion en forma andnima e individual, sobre

los distintos aspectos del dictado de la materia. La Catedra los analiza y considera la
factibilidad de incorporar los aportes y sugerencias efectuados por los alumnos con el
propésito de mejorar el proceso de ensefianza y aprendizaje.

N° de parciales: 4, mas un trabajo integrador grupal, con valor de parcial. El mismo
posibilita al alumno realizar una integracion global de conocimientos, habilidades y
destrezas. Se evalla su presentacion escrita y defensa oral.

Requisitos para regularizar la Asignatura: aprobar el 100 % de los Examenes
Parciales y el 80 % de los Trabajos Précticos programados.

Requisitos para promocionar la Asignatura : aprobar el 100 % de los Parciales
con nota minima de 70 puntos y el 90% de los Trabajos Practicos.

Examen libre: consiste en una evaluacién oral o escrita de contenidos teéricos.
Aprobada esta instancia, se rinde una practica en laboratorio.
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