2026

Resoluciéon H. Consejo Directivo

Numero: RHCD-2026-17-E-UNC-DECH#FCA

CORDOBA, CORDOBA
Lunes 2 de Marzo de 2026

Referencia: EX — 2026 — 00019887— UNC — ME#FCA

VISTO:

Las presentaciones efectuadas por la Dra. Lic. Biog. Maria Elisa MARIANI, por la cual
eleva la Planificacion Docente correspondiente al Espacio Curricular Fundamentos de
los Agroalimentos | de la Carrera de Grado Licenciatura en Agroalimentos de esta
Facultad; y

CONSIDERANDO:
Que se tiene en cuenta el informe de la Secretaria de Asuntos Académicos.
Que se tiene en cuenta el Despacho de las Comisiones Internas de este Cuerpo.
Por ello:
EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
RESUELVE:

ARTICULO 1° Aprobar la Planificacién Docente correspondiente al Espacio Curricular
Fundamentos de los Agroalimentos | de la Carrera de Grado Licenciatura en
Agroalimentos de esta Facultad, segun consta a orden 3 de estas actuaciones y forma
parte de la presente Resolucion.

ARTICULO 2° Por Mesa de Entradas, comuniquese a las Secretarias de Asuntos
Académicos, de Asuntos Estudiantiles y General. Cumplido, comuniquese al Area de
Ensefianza Sectores Oficialia y Despacho de Alumnos, y a la Coordinacion del Espacio
Curricular. Dese amplia difusién. Cumplido, vuelva a la Secretaria de Asuntos
Académicos a su solicitud.

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO
DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS A LOS
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Licenciatura en Agroalimentos

PLANIFICACION DOCENTE

Departamento: Departamento de Agroalimentos

Espacio Curricular: Fundamentos de los Agroalimentos |

Ubicacién en el Plan de Estudios:

Ciclo:Ciclo Basico

Ao y cuatrimestre: Segundo Afio , Segundo Cuatrimestre
Caracteristicas del Espacio Curricular:

Caracter: Asignatura

Condicion: Obligatoria

Carga Horaria Total: 60,00

Carga Horaria Teérica: 30,00

Carga Horaria Practica: 30,00

Carga Horaria Teérico-Practica : 0,00

Carga Horaria Semanal: 5,00

Créditos: 7
Espacios Curriculares Correlativos:

Para cursar:

Tener Regular/es: Quimica Biolégica,Métodos de Analisis de los Alimentos
I,Fisicoquimica

Tener Acreditado/s:Quimica Organica

Para acreditar:

Tener Regular/es:

Tener Acreditado/s:Practica Alimentaria |,Quimica Bioldgica,Métodos de
Analisis de los Alimentos I,Fisicoquimica
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Equipo docente

Coordinador/a: Dra. Lic. Bioq. MARIANI Maria Elisa
Subcoordinador/a:

Docentes

Nombre y
Apellido

Titulo

Cargo
Docente

Dedicacion

Actividad
Docente

Nicolle
Stefani,
JUNCOS

Biog.

Profesor
Ayudante A

Simple (DS)

Desarrollo de
clases teorico-
practicas.
Desarrollo de
clases
practicas.
Participacion
enla
planificacién
de la
asignatura.
Participacién
en
evaluaciones.
Participacién
en reuniones
semanales

Maria Elisa,
MARIANI

Dra. Lic. Bioq.

Profesor
Adjunto

Semiexclusiva
(DSE)

Desarrollo de
clases teorico-
practicas.
Desarrollo de
clases
tedricas.
Desarrollo de
clases
practicas.
Participacién
en la
planificacién
de la
asignatura.
Participacién
en
evaluaciones.
Participacién
en reuniones
semanales
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Pagina Web:
https://www.agro.unc.edu.ar

Fundamentacion del Espacio Curricular:

El espacio curricular de Fundamentos de los Agroalimentos | se encuentra dentro del grupo
de Asignaturas del Ciclo Basico. Provee conocimientos y aptitudes para otras asignaturas
del Ciclo Basico (Fundamentos de los Agroalimentos IlI; Evaluacion Sensorial de los
Alimentos; Microbiologia de los Alimentos; Seguridad Alimentaria y Legislaciéon; Economia
Agroalimentaria y Formulacién de Proyecto; Biotecnologia de los Alimentos; Nutricion y
Toxicologia; Desarrollo de Nuevos Productos, Comercializacion y Logistica; Envasado y
Control de Calidad de Alimentos) y para las materias del Ciclo de Formacién Superior como
las Tecnologias Agroalimentaria. Sus contenidos permiten a la comprension del complejo
alimento y sus relaciones con su composicién, calidad, inocuidad, proceso de
transformacion, gestion de calidad durante su manufactura, conservacion vy
comercializacioén.

En el curso se analizan:

* Los diferentes constituyentes quimicos y su funcion en los alimentos.

* Propiedades de calidad fisica, quimica y sensorial.

* Procesos de elaboracioén y la modificacién de los constituyentes.

* Propiedades tecnoldgicas de los alimentos.

* Propiedades funcionales de los alimentos.

» Conservacion: alimentos bajos/altos en actividad agua, oxidaciones, deterioro sensorial.

La adquisicién de los conocimientos se realizara por distintas actividades: clases tedricas,
actividades practicas y reuniones de discusion sobre los conocimientos impartidos. Durante
las actividades practicas se trabajara en la resolucién de casos que involucran la fabricacion
y comercializacién de alimentos, durante los cuales los estudiantes aplicaran contenidos
tedricos de la Asignatura y utilizaran contenidos de otras Asignaturas que estan cursando
como fisica, quimica y matematica, quimica bioldgica, fisicoquimica y métodos de analisis
de los alimentos que permitira una integraciéon transversal y vertical de los contenidos
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Los estudiantes después de acreditar la asignatura
Fundamentos de los Agroalimentos | tendran una clara nocién sobre los componentes y las
caracteristicas quimicas y fisicas de las transformaciones que hacen a la quimica de los
alimentos y que van a recibir en la carrera y su futura actividad profesional.

Articulacion con otros Espacios Curriculares:

La estrategia de articulacion se basa en promover la integracion progresiva y
coherente de saberes entre Fundamentos de los Alimentos | y las materias previas,
paralelas y posteriores del plan de estudios. Esta articulacién asegura continuidad
formativa, evita la fragmentacién del conocimiento y favorece la aplicacion
significativa de los contenidos en distintos contextos.

La articulacién vertical se implementa mediante:

. Recuperacién explicita de saberes previos: al inicio de cada unidad se retoman
conceptos clave de quimica, biologia, fisica y matematica para asegurar una base
comun y facilitar la comprension de los fendmenos alimentarios.

. Conexién conceptual progresiva: los contenidos de la asignatura se presentan
vinculandolos con las nociones que los estudiantes ya manejan y anticipando cémo
seran utilizados en materias posteriores del area de alimentos y biotecnologia.

. Integracion de lenguajes y criterios técnicos compartidos: se promueve el uso
de terminologia, parametros, unidades y métodos que seran fundamentales para
Microbiologia de los Alimentos, Biotecnologia de los Alimentos y Fundamentos de
los Agroalimentos II.

. Actividades que preparan para cursadas posteriores: resolucion de problemas,
analisis de casos y practicas que replican situaciones que luego seran abordadas
en mayor profundidad en asignaturas avanzadas.

. Coherencia metodoldgica: se emplean estrategias (problemas, casos,
interpretacion de datos) que coinciden con las practicas evaluativas vy
procedimentales de las materias subsiguientes, facilitando la transicion.

La articulacion horizontal se desarrolla mediante:

. Coordinacién de contenidos entre docentes del mismo afio, asegurando que
los temas abordados en Operaciones Basicas, Microbiologia General y Métodos de
Analisis de los Alimentos Il se relacionen con los contenigoes@is- 60026830 IPSCISAFISHECA
Alimentos | sin superposicion innecesaria.

. Sincronizacion de unidades tematicas para trabajar en paralelo contenidos
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. Actividades integradas o complementarias, como analisis de casos que
requieran aplicar simultaneamente conceptos de composicion, procesos basicos,
microbiologia e interpretacion de datos.

. Uso de criterios comunes de andlisis, especialmente en parametros
fisicoquimicos, microbiolégicos y operacionales, facilitando la coherencia conceptual
entre asignaturas cursadas simultaneamente.

. Comunicacién permanente entre catedras, compartiendo cronogramas,
dificultades detectadas en el estudiantado y ajustes necesarios para asegurar la
comprension global de los contenidos.

Objetivo/s Generalles

» Comprender la composicion y propiedades fisicas y quimicas de los diferentes
constituyentes de los alimentos, las reacciones que sufren durante sus manufacturas para
elaborar los alimentos, la conservacion de los mismos y el uso de aditivos alimentarios.

* Desarrollar habilidades y destrezas a partir del conocimiento de los fundamentos quimicos,
fisicos y tecnoldgicos de los constituyentes de los alimentos para la resolucién de
situaciones problemas en la practica vinculada al campo profesional de los Licenciados en
Agroalimentos.

* Valorar el espiritu de superacion, la responsabilidad, cooperacion y respeto para el logro de
una eficiente labor en el transcurso de las actividades planteadas en Fundamento de los
Agroalimentos |.

Objetivos Especificos

+Identificar los componentes quimicos mayoritarios y minoritarios de los alimentos.

* Analizar los diferentes cambios fisicos y quimicos en los procesos de transformacion que
sufren los constituyentes de los alimentos en la elaboracion de los mismos.

« Evaluar las propiedades tecnoldgicas y funcionales de los constituyentes de los alimentos.
» Comprender las propiedades fisiolégicas de los constituyentes de los alimentos.

» Adquirir destrezas para manejarse como profesional que trabaja con agroalimentos y para
la resolucion de situaciones problematicas.

Contenidos Minimos

Introduccion a la Quimica de los Alimentos. Componentes mayoritarios. Agua en los
alimentos. Propiedades Quimicas y tecnolégicas de: Aminoacidos, péptidos y
proteinas, hidratos de carbono y lipidos. Componentes minoritarios. Enzimas.
Vitaminas. Minerales. Colorantes. Sabores (Flavors). Analisis de aromas y su
relevancia. Compuestos aromaticos individuales e interacciones con los alimentos.
Saborizantes naturales y sintéticos. Aditivos Alimentarios.

Programa Analitico

UNIDAD 1- Introduccién a los fundamentos de quimica de los agroalimentos.

Que es la quimica de los alimentos. Historia de la quimica de los alimentos.
Enfoques relacionados a los estudios de la quimica de los alimentos: Calidad e
inocuidad, quimica y reacciones bioquimicas. Rol social e involucramiento de la
quimica de los alimentos.

UNIDAD 2- Agua y Hielo

Introduccion. Propiedades fisicas del agua y hielo. La molécula del agua y sus
asociaciones quimicas. Estructura del agua y del hielo. Interaccién soluto-agua.
Actividad de agua y presion relativa de vapor. Isotermas de sorcion de humedad.
Presion relativa de vapor y movilidad molecular sobre la estabilidad de los
alimentos. Combinacion de métodos para la estabilidad de los alimentos.

UNIDAD 3- Carbohidratos

Introduccion. Monosacaridos, oligosacaridos y polisacaridos: estructura, funciones y
reacciones. Almidon: amilosa y amilopectina, propiedades fisicas, gelatinizacion,
retrogradacién, hidrolisis y modificaciones. Celulosa: modificaciones vy
derivatizaciones. Gomas, pectinas y otros carbohidratos tecnolégicos. Fibra dietaria
y digestibilidad de carbohidratos.

UNIDAD 4- Lipidos

Introduccién, nomenclatura y clasificacion de origen. Aspectos fisicos: distribucion
de triacilgliceroles, distribucién posicional de acidos grasos y cristalizacion y
consistencia. Propiedades quimicas de las reacciones: Lipolisis, auto-oxidacion,
descomposicion termal, fritura, radiaciones ionizantes y oxidaciones de lipidos.
Lipidos y sabor. Efecto fisiologico de los lipidos. IF-2026-00026330-UNC-SAA#FCA
UNIDAD 5- Proteinas

Introduccion. Propiedades fisicas y quimicas de los aminoacidos. Estructura de
proteinas: estabilidad por estructura, disefio conforpagitiadale ¥9 adaptabilidad.





Desnaturalizacion de proteinas:

termodinamica y agentes desnaturalizantes. Propiedades funcionales: hidratacion,
solubilidad, interfaces, viscosidad, gelificacion y sabor. Propiedades nutricionales de
las proteinas: calidad, digestibilidad y evaluacién nutritiva de proteinas. Cambios
fisicos, quimicos y nutricionales en el procesamiento de proteinas. Modificaciones
quimicas y enzimaticas de proteinas.

UNIDAD 6- Enzimas

Introduccion: Naturaleza quimica, catalisis y regulacién. Nomenclatura. Clasificacion
y distribucion en organismos y alimentos. Reacciones catalizadas por enzimas:
razones y estequiometria. Factores que influencian la velocidad de las reacciones
enzimaticas. Cofactores de

enzimas. Inactivas y control de enzimas: inhibiciones reversibles e irreversibles,
naturaleza de los inhibidores, inactivacién y control fisico y remocién de sustratos o
cofactores. Modificaciones en alimentos por enzimas. Enzimas inmovilizadas en
procesamiento de alimentos. Sistemas de particién por solventes. Enzimas en el
analisis de los alimentos. Tecnologia de ADN recombinante en enzimas para
alimentos. Enzimas y salud.

UNIDAD 7- Vitaminas

Introduccion: estabilidad, toxicidad y fuentes. Adicion en alimentos.
Recomendaciones de ingesta diaria. Métodos analiticos. Biodisponibilidad. Causas
de variacion o pérdidas de vitaminas en

alimentos. Vitaminas solubles en lipidos. Vitaminas solubles en agua. Vitaminas
esenciales. Optimizacién de la retencion de vitaminas en los alimentos y en su
almacenaje: condiciones de los procesos térmicos, prediccion de pérdidas y efectos
de los envases.

UNIDAD 8- Minerales

Introducciéon. Quimica de los minerales: solubilidad y quimica acido/base de los
minerales. Aspectos nutricionales de los minerales: esenciales, recomendaciones
de ingesta y biodisponibilidad. Composicion de los minerales en los alimentos.
Propiedades funcionales y tecnolégicas de los principales minerales en la
elaboracion de los alimentos.

UNIDAD 9- Colorantes

Introduccién. Pigmentos de animales y plantas: compuestos hemo, clorofilas,
carotenoides, flavonoides y otros fenoles. Colorantes alimentarios: quimica,
aspectos regulatorios, propiedades y usos.

UNIDAD 10- Sabores (Flavors)

Introduccion. Gustos y sensaciones no especificas. Flavors de vegetales, frutas y
especias. Flavors de fermentaciones. Flavors provenientes de grasas y aceites.
Flavors de carnes y lacteos. Desarrollo por procesos o reacciones de volatiles de
flavors.

UNIDAD 11- Aditivos

Introduccién. Acidos y bases. Buffers y sales. Agentes quelantes. Antioxidantes.
Antimicrobianos. Edulcorantes no nutritivos y de baja calorias. Estabilizantes.
Reemplazantes de grasas. Sustancias de masticacion. Texturizantes, Apariencia.
Gases.

Metodologia de Enseinanza y de Aprendizaje

La metodologia de ensefianza y aprendizaje se implementa en la asignatura mediante
clases tedricas dialogadas (empleando la plataforma meet) y actividades practicas, llevadas
a cabo en forma de trabajo grupal, basadas en la resolucion de problemas, analisis de casos
y experiencias de laboratorio que se llevan a cabo en aulas o laboratorios de la FCA. En
caso de presentarse oportunidad se realizaran visitas a establecimientos industriales. Todo
esto busca promover el desarrollo de las siguientes competencias:

. Comprensién de los fundamentos fisicoquimicos, bioldgicos y tecnolégicos vinculados
con la composicion, propiedades y transformacion de los alimentos.

. Aplicacién préactica de conocimientos mediante la resolucidon de problemas y analisis de
situaciones reales del ambito alimentario.

. Trabajo colaborativo y comunicacién efectiva, favoreciendo el intercambio, la
argumentacion y la presentacion clara de conclusiones técnicas.
. Pensamiento critico y toma de decisiones fundamentadas, identificando riesgos,

alternativas y puntos criticos en procesos y productos.

. Observacion e interpretacion de procesos industriales, infegsapReedeerEReeficeHRRHFCA
comprender operaciones, requerimientos de calidad e inocuidad.

. Desarrollo de autonomia y capacidad de aprendizaje continuo, utilizando bibliografia,

normativa y recursos técnicos para profundizar el conocimiento.
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Recursos Didacticos

. Presentaciones digitales (diapositivas, infografias, videos breves) para la
exposicion dialogada de contenidos.

. Aula virtual con materiales de estudio, bibliografia, guias de actividades, foros
de intercambio y autoevaluaciones.

. Pizarron, marcadores y material grafico para el trabajo conceptual y la
resolucion colectiva de problemas.

. Guias de ejercicios y casos practicos, orientadas a la resolucién grupal de
situaciones reales vinculadas a la composicién, propiedades y procesos de los
alimentos.

. Material de laboratorio y equipos basicos, cuando corresponda (medidores de
pH, actividad de agua, balanzas, reactivos simples, instrumentos de observacion).

. Recursos audiovisuales (documentales, videos industriales, animaciones de
procesos) que facilitan la comprensién de operaciones unitarias y transformacién de
alimentos.

. Visitas técnicas a establecimientos industriales, para observar procesos reales,
buenas practicas, operaciones unitarias y sistemas de control de calidad.

. Bibliografia actualizada: libros de Quimica de los Alimentos, Bromatologia,
Tecnologia de los Alimentos, manuales técnicos y publicaciones cientificas
relacionadas.

IF-2026-00026330-UNC-SAA#FCA
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Plan de Actividades Obligatorias

Sem.

Tipo de
Clase

Modalidad
Formato

Lugar

Carga
Horaria

Unidad
Tematica

Practico ,
Teodrico

Presencialidad
Fisica,
Presencialidad
Remota

Aula FCA
Meet

Fisicas:3,00
Remotas:2,0
0

Hibridas:

Asincronicas:

Fundamento
dela
Quimica de
los Alimentos
y su rol
social.
Actividad
Practica N°1:
Foro de
trabajo y
discusion
sobre la
importancia
de la quimica
de los
alimentos y
su relacion
con la
sociedad.

IF-2026-00026330-UNC-SAA#FCA
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Practico ,
Teodrico

Presencialidad
Fisica,
Presencialidad
Remota

Aula FCA
Meet

Fisicas:3,00
Remotas:2,0
0

Hibridas:
Asincronicas:

Agua y Hielo
1: Ciencia,
composicion
y estructura.
Quimica del
agua. Agua y
hielo 2:
Fasesy
tecnologias
de agua y
hielo.
Actividad
Practica N°2:
Resolucion
de ejercicios.
Identificaciéon
de problemas
y soluciones.

Practico ,
Teodrico

Presencialidad
Remota ,
Presencialidad
Fisica

Meet , Aula
FCA,
Laboratorio

Fisicas:3,00
(I?emotas:Z,O

Hibridas:
Asincronicas:

Carbohidrato
s 1. Tipos y
estructuras
de mono,
oligoy
polisacaridos
Reacciones
quimicas y
propiedades
tecnoldgicas.
Geles.
Almidon,
celulosa,
gomasy
otros
polisacaridos
tecnoldgicos.
Actividad
Practica N°3:
Trabajo de
laboratorio.
Reacciones
de
caramelizacio
n. Foro de
discusion
sobre
tecnologia de
H de C.
Utilizacion de
polisacaridos
para geles y
recubrimiento
S
alimenticios.

IF-2026-00026330-UNC-SAA#FCA
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Practico ,
Teorico

Presencialidad
Remota ,
Presencialidad
Fisica

Meet , Aula
FCA,
Laboratorio

Fisicas:3,00
Remotas:2,0
0

Hibridas:
Asincronicas:

Lipidos 1:
Introduccion.
Clasificacion.
Aspectos
fisicos.
Quimica de
grasasy
aceites.
Aspectos
sensoriales y
fisioldgicos.
Actividad
Practica N°4:
Trabajo de
laboratorio:
Aspectos
fisicos de los
lipidos. Foro
de discusion
de lipidos.
Aspectos
quimicos de
los lipidos.
Deterioro de
lipidos por
oxidacion.
Foro de
discusion
sobre
inocuidad de
lipidos.

Evaluacion
de
Suficiencia

Presencialidad
Remota

Meet , Aula
FCA

Fisicas:
Remotas:3,0
0

Hibridas:
Asincronicas:

Primer
Evaluacion
de suficiencia

Practico ,
Tedrico

Presencialidad
Remota ,
Presencialidad
Fisica

Aula FCA
Meet

Fisicas:3,00
gemotas:Z,O
Hibridas:

Asincronicas:

Proteinas 1:
Introduccidn.
Propiedades
fisico-
quimicas de
aminoacidos.
Estructuras
de proteinas.
Desnaturaliz
acion.
Propiedades
funcionales.
Actividad
Practica N°5:
Resolucion
de
problemas.
Foro de
discusion
sobre
proteinas.

IF-2026-00026330-UNC-SAA#FCA
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Practico , Presencialidad | Meet , Aula Fisicas:3,00 Proteinas 2:

Teorico Remota , FCA, Remotas:2,0 | Propiedades
Presencialidad | Laboratorio | 0 fisioldgicas.
Fisica Hibridas: Cambios

Asincrénicas: | tecnolégicos
en proteinas.
Modificacion
enzimatica y
quimica.
Actividad
practica N°6:
Trabajo de
laboratorio:
Modificacion
es de
proteinas
para
elaboracion
de alimentos.

Practico , Presencialidad | Meet , Aula Fisicas:3,00 Enzimas:
Tedrico Remota , FCA, Remotas:2,0 | Introduccion.
Presencialidad | Laboratorio | 0 Reacciones y
Fisica Hibridas: factores de
Asincronicas: | regulacion.
Inactivaciéon y
control.
Inmovilizacio
n. Actividad
Practica N°7:
Trabajo de
laboratorio.
Funcion
enzimatica
en alimentos.
Foro de
discusion
sobre
enzimas en
alimentos.

Teodrico Presencialidad | Meet , Aula Fisicas:3,00 Vitaminas y
Practico Remota , FCA Remotas:2,0 | minerales:
Presencialidad 0 Introduccioén
Fisica Hibridas: y adicion en
Asincronicas: | alimentos.
Deterioro.
Retencion.
Solubilidad,
biodisponibili
dady
propiedades
funcionales y
tecnologicas
de los
minerales.
Actividad
Practica N°8:
Resolucion
de
problemas:
Vitaminas y
minerales.
Foro de
discusion
sobre
enriquecimie
nto en

| F-2026-000264 8D NRS: SAAFCA
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10 Practico , Presencialidad | Meet , Aula Fisicas:3,00 Colorantes y
Tedrico Fisica , FCA Remotas:2,0 | flavors:
Presencialidad 0 Naturales y
Remota Hibridas: sintéticos.
Asincronicas: | Sustancias
odoriferas.
Actividad
Practica N°9:
Resolucion
de problemas
y actividades
de discusion.
1 Practico , Presencialidad | Meet , Aula Fisicas:3,00 Aditivos.
Tedrico Remota , FCA Remotas:2,0 | Naturalesy
Presencialidad 0 sintéticos.
Fisica Hibridas: Actividad
Asincronicas: | Practica
N°10:
Resolucion
de problemas
y actividades
de discusion.
12 Evaluacion Presencialidad | Meet , Aula Fisicas:3,00 Segunda
de Remota FCA Remotas: Evaluacion
Suficiencia Hibridas: de suficiencia
Asincronicas:
13 Presencialidad | Aula FCA Fisicas:3,00 Recuperatori
Recuperatori | Fisica Remotas: o]
o Hibridas:
Asincronicas:
14 | Ev.Intsy Presencialidad | Aula FCA Fisicas:1,00 | Evaluacion
Transf Fisica Remotas: de
Hibridas: Integracion y
Asincronicas: | Transferencia
15 Fisicas:
Remotas:
Hibridas:
Asincronicas:
16 Fisicas:
Remotas:
Hibridas:
Asincronicas:
17 Fisicas:
Remotas:
Hibridas:

Asincronicas:

IF-2026-00026330-UNC-SAA#FCA
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Plan de Actividades Extraprogramaticas (si las hubiere)

Semana Modalidad Lugar Carga Unidad
Horaria Tematica
Evaluacion:
Tipo de Evaluacién Instrumento Criterios

Diagnéstico (si hubiera)

Se realiza en la primera
clase de actividades
practicas a través de
preguntas escritas y/o
orales que hacen los
docentes responsables.
Los temas abordados se
relacionan con contenidos
correspondientes a
materias correlativas.
Instrumentos:
cuestionario escrito sobre
conceptos basicos de
composicion de alimentos
y discusién guiada para
explorar ideas previas
sobre inocuidad, calidad y
funcionamiento de la
industria alimentaria.

Criterios: * Identificacion
de conceptos previos
solidos y vacios
conceptuales relevantes.
* Nivel de comprensién de
relaciones causa-efecto
en fendémenos
alimentarios. « Capacidad
de interpretar informacion
técnica simple. ¢
Habilidades
comunicativas y actitud
frente al trabajo grupal o
individual.La devolucion
de la evaluacién
diagnéstica se realiza de
manera formativa para
orientar el inicio del
proceso de aprendizaje:
cada estudiante recibe un
breve comentario escrito
con sus aciertos,
dificultades y
recomendaciones de
estudio. En caso de que
sea oral, se abre un
espacio breve para
preguntas, dudas y co-
construccion de saberes
iniciales. Se presenta un
analisis general de los
resultados, destacando
fortalezas comunes y
conceptos que requieren
refuerzo. La informacion
obtenida se utiliza para
adaptar la planificacién,
reforzar contenidos y
ajustar la complejidad de
actividades posteriores.
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Formativa (si hubiera)

Esta evaluacion se realiza
de forma sistematica y
continua durante el
cursado de la materia
mediante actividades
practicas, resolucion de
problemas, analisis de
casos Y participacion en
clases dialogadas. La
misma se implementa a
través de preguntas
orales que realizan los
docentes a sus
estudiantes para evaluar
el avance del proceso de
ensefanza-aprendizaje.
Normalmente se realiza al
término de cada unidad y
previo a las evaluaciones
parciales. Instrumentos:
Ejercicios y problemas
aplicados, analisis de
casos reales o simulados,
trabajos grupales,
actividades en aula y
laboratorio.

* Criterios: a) Capacidad
para relacionar
contenidos entre
unidades e integrarlos
temas de Fundamentos
de los Agroalimentos |.
b)Capacidad para
interpretar graficos,
esquemas Yy resultados
experimentales.
c)Claridad conceptual.
d)Capacidad de juicio
critico. e) Capacidad para
realizar sintesis.
f)Precisién en el uso del
vocabulario técnico.
g)Participacion individual.
h)Capacidad para
transferirlos
conocimientos de la
Asignatura hacia las
Ciencias de los Alimentos.
La devolucion y
retroalimentacién a los
alumnos se realizara
mediante:
a)Retroalimentacion
inmediata en clase, oral y
focalizada en el proceso
de resolucion.
b)Correcciones breves y
orientativas sobre los
trabajos practicos,
destacando avances y
apuntando conceptos a
revisar. c)Orientacién
grupal posterior a cada
actividad para fortalecer
procedimientos, criterios
de analisis y toma de
decisiones. d)Ajustes
pedagdgicos segun
dificultades observadas
(refuerzo de contenidos,
nuevos ejemplos,
ejercicios adicionales).

Sumativa
(incluye las que se
mencionan a
continuacion)
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Evaluacion de
Suficiencia 1

Se toma en la primera
mitad sobre contenidos
de la Asighatura mediante
cuestionarios escritos que
comprenden preguntas de
desarrollo tedrico y la
resolucion de situaciones
problematicas aplicando
contenidos teéricos y
practicos. En tales
preguntas se busca que
los estudiantes vayan
integrando los
conocimientos adquiridos
recientemente con
contenidos precedentes y
desarrollen la capacidad
de aplicar esos
contenidos tedricos a
resolver situaciones
problematicas de
tematicas propias de la
Asignatura y que se
relacionan con las
ciencias agropecuarias.

a) Capacidad para
relacionar contenidos
entre unidades e integrar
los temas de
Fundamentos de los
Agroalimentos . b)
Capacidad para
interpretar graficos,
esquemas Yy resultados
experimentales. c)
Claridad conceptual. d)
Capacidad de juicio
critico. e) Capacidad para
realizar sintesis. f)
Precision en el uso del
vocabulario técnico. g)
Capacidad para transferir
los conocimientos de la
Asignatura hacia las
Ciencias de los Alimentos.
La retroalimentacioén se
realiza de manera clara 'y
orientada a la mejora
continua del aprendizaje
mediante: « Devolucion
individual: cada
estudiante recibe la
calificacion acompafada
de un comentario breve
que sefiala aspectos
logrados y puntos a
mejorar (conceptuales,
procedimentales o
comunicativos). ¢
Retroalimentacion grupal:
en clase se presenta una
sintesis de los resultados
generales, destacando
patrones de aciertos y
errores comunes. *
Revision voluntaria de la
evaluacion: el
estudiantado tiene la
posibilidad de revisar su
examen o trabajo,
consultar criterios de
correccion y aclarar
dudas. « Orientaciones
para instancias
posteriores: se ofrecen
recomendaciones
especificas (contenidos a
repasar, estrategias de
estudio, ejercitaciéon
adicional) que permitan
mejorar en futuras
evaluaciones.
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Evaluacion de
Suficiencia 2

Se toma después de
finalizar el dictado de
tedricos y actividades
practicas. Comprende
cuestionarios escritos en
donde se evaluan
contenidos tedricos y de
actividades practicas de
manera parcializada
integrando contenidos de
evaluaciones de
suficiencia anteriores.

a) Capacidad para
relacionar contenidos
entre unidades e integrar
los temas de
Fundamentos de los
Agroalimentos . b)
Capacidad para
interpretar graficos,
esquemas Yy resultados
experimentales. c)
Claridad conceptual. d)
Capacidad de juicio
critico. e) Capacidad para
realizar sintesis. f)
Precision en el uso del
vocabulario técnico. g)
Capacidad para transferir
los conocimientos de la
Asignatura hacia las
Ciencias de los Alimentos.
La retroalimentacioén se
realiza de manera clara 'y
orientada a la mejora
continua del aprendizaje
mediante: « Devolucion
individual: cada
estudiante recibe la
calificacion acompafada
de un comentario breve
que sefiala aspectos
logrados y puntos a
mejorar (conceptuales,
procedimentales o
comunicativos). ¢
Retroalimentacion grupal:
en clase se presenta una
sintesis de los resultados
generales, destacando
patrones de aciertos y
errores comunes. *
Revision voluntaria de la
evaluacion: el
estudiantado tiene la
posibilidad de revisar su
examen o trabajo,
consultar criterios de
correccion y aclarar
dudas. « Orientaciones
para instancias
posteriores: se ofrecen
recomendaciones
especificas (contenidos a
repasar, estrategias de
estudio, ejercitaciéon
adicional) que permitan
mejorar en futuras
evaluaciones.

Eva_Iu_acic’>_n de
Suficiencia 3

Evaluacion de
Suficiencia 4
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Recuperatorio

Comprende un
cuestionario escrito u oral
en donde se evaluan
contenidos tedricos y de
actividades practicas
correspondientes al
contenido que el alumno
debe demostrar
conocimientos.

a) Capacidad para
relacionar contenidos
entre unidades e integrar
los temas de
Fundamentos de los
Agroalimentos . b)
Capacidad para
interpretar graficos,
esquemas Yy resultados
experimentales. c)
Claridad conceptual. d)
Capacidad de juicio
critico. e) Capacidad para
realizar sintesis. f)
Precision en el uso del
vocabulario técnico. g)
Capacidad para transferir
los conocimientos de la
Asignatura hacia las
Ciencias de los Alimentos.
Cada estudiante recibe la
calificacion acompafada
de un comentario breve
que sefiala aspectos
logrados y puntos a
mejorar (conceptuales,
procedimentales o
comunicativos). En el
caso del cuestionario
escrito la
retroalimentacion con el
alumno se realizara
mediante: a) Devolucion
individual: cada
estudiante recibe la
calificacion acompafiada
de un comentario breve
que sefiala aspectos
logrados y puntos a
mejorar (conceptuales,
procedimentales o
comunicativos). b)
Retroalimentacion grupal:
en clase se presenta una
sintesis de los resultados
generales, destacando
patrones de aciertos y
errores comunes.
c)Revision voluntaria de
la evaluacion: el
estudiantado tiene la
posibilidad de revisar su
examen o trabajo,
consultar criterios de
correccion y aclarar
dudas. d) Orientaciones
para instancias
posteriores: se ofrecen
recomendaciones
especificas (contenidos a
repasar, estrategias de
estudio, ejercitacion
adicional) que permitan
mejorar en futuras
evaluaciones. En el caso
de que la evaluacion sea
oral, cada estudiante
recibe la calificacion
IRCADBANRIBERDUINC-SAA
comentario breve que
sefala aspectos logrados
y puntos a mejorar

féginadsidalts,
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procedimentales o
comunicativos) y se
ofrecen recomendaciones
especificas (contenidos a
repasar, estrategias de
estudio, ejercitaciéon
adicional) que permitan
mejorar en futuras
evaluaciones.

Evaluacion de
Integracion y
Transferencia

Comprende un examen
integrador oral que evalua
de manera integrada la
totalidad de los
contenidos dados durante
las clases teodricas y las
actividades practicas.

a) Capacidad para
relacionar contenidos
entre unidades e integrar
los temas de
Fundamentos de los
Agroalimentos . b)
Capacidad para
interpretar gréficos,
esquemas y resultados
experimentales. c)
Claridad conceptual. d)
Capacidad de juicio
critico. e) Capacidad para
realizar sintesis. f)
Precision en el uso del
vocabulario técnico. g)
Capacidad para transferir
los conocimientos de la
Asignatura hacia las
Ciencias de los Alimentos.
Cada estudiante recibe la
calificacion acompafiada
de un comentario breve
que sefiala aspectos
logrados y puntos a
mejorar (conceptuales,
procedimentales o
comunicativos).
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Condicidon de los/as estudiantes:

Estudiante promocionado: El que habiendo asistido al 80% de las actividades
obligatorias, cumplimentado sus requerimientos y haya aprobado las evaluaciones
de suficiencia y la evaluacion de integraciéon y transferencia con una nota igual o
superior a 4 (cuatro) puntos o apruebe todas las evaluaciones de suficiencia con
una nota igual o superior a 7 (siete) puntos en las asignaturas cuyo equipo docente
asi lo considere en su Planificacidon. Para acceder a la acreditacién por promocion,
el estudiante debera haber cumplimentado los requisitos de correlatividad al
momento de iniciar el cursado del espacio curricular correspondiente.

Estudiante regular: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias
y cumplimentado sus requerimientos y apruebe las evaluaciones de suficiencia con
una nota igual o superior a 4 (cuatro) puntos. Esta condicion se mantendra por el
término de dos afios y medio del calendario académico correspondiente desde la
finalizacion del cursado de la asignatura respectiva.

Estudiante libre por nota: El que habiendo asistido al 80% de las actividades
obligatorias y cumplimentado sus requerimientos y no obtenga un minimo de 4
(cuatro) puntos en todas las evaluaciones de suficiencia.

Estudiante libre por faltas: El que no asistioé al 80% de las actividades obligatorias
0 a alguna de las evaluaciones de suficiencia como tampoco a su correspondiente
recuperatorio.

Estudiante ausente: El que nunca asisti6 a las clases del espacio curricular
correspondiente.
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Bibliografia (seguir Normas APA)
Obligatoria

1: Badui Dergal, S.(2012). La Ciencia de los Alimentos en la Practica. Editorial
Pearson Educacion, México. Campus virtual.

2: Campbell-Platt, G.(2009).Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Editorial Acribia
SA. Zaragosa, Espana. Campus virtual.

3: Codigo Alimentario Argentino — ANMAT.
https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

4: Fellows, P. 2000. (2004).Tecnologia del Procesado de los Alimentos: Principios y
Practicos. Ed. Acribia. Espafia. Campus virtual.

5: Fennema, O. R. (2010). Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia S.A. Zaragoza.
Espafa. En Biblioteca de la FCA. Campus Virtual.

6: Lawless H. T. & H. Heymann. (2010).Sensory Evaluation of Food. Plinciples and
Practices. Aspes Publisher, Inc. Gaithersburg, Marylands, USA. Campus virtual.

7: Meilgaard M., G. V. Civille & B. T. Carr. (2006).Sensory Evaluation Techniques. 4°.
Ed. CRC Press, Inc. Boca Raton, London. Campus virtual.

8: Pascual, MR & V. Calderén.(2000). Microbiologia Alimentaria. 2° Edicion. Editorial
Dias de Santos SA. Madrid, Espafia. Campus virtual.

9: Torta, G; V. Funke & C. Case. (2007).Introduccién a la Microbiologia. 9° Edicion,
Editorial Médica Panamericana. Buenos Aires. Campus virtual.

10: Belitz, HD, Grosch, W & Schieberle, P.(2009). Food Chemistry. 4° Edicion,
Editorial Springer. Alemania. Campus virtual.
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