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Licenciatura en Agroalimentos

PLANIFICACION DOCENTE

Departamento: Departamento de Agroalimentos

Espacio Curricular: Métodos de Analisis de los Alimentos Il

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: 70,00
Carga Horaria Teérica: 35,00
Carga Horaria Practica: 35,00
Carga Horaria Teérico-Practica :
Carga Horaria Semanal: 5,00
Créditos: 6
Espacios Curriculares Correlativos:
Para cursar:
Tener Regular/es: Métodos de Analisis de los Alimentos |
Tener Acreditado/s:Quimica Organica,Fisica Il
Para acreditar:
Tener Regular/es:
Tener Acreditado/s:Métodos de Analisis de los Alimentos |
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Equipo docente

Coordinador/a: Dr. Biol. GROSSO Nelson Rubén
Subcoordinador/a:

Docentes

Nombre y
Apellido

Titulo

Cargo
Docente

Dedicacion

Actividad
Docente

Antonella
Estefania,
BERGESSE

Dra. Lic.

Profesor
Ayudante A

Semiexclusiva
(DSE)

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

Ornella
Francina,
CAMILETTI

Dra. Lic.

Profesor
Ayudante A

Simple (DS)

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

IF-2025-01038829-UNC-SAA#FCA

pagina 2 de 14




Nelson Dr. Biol. Profesor Exclusiva Desarrollo de
Rubén, Titular (DE) clases
GROSSO tedricas.
Desarrollo de
clases
practicas.
Participacién
en la
planificacién
de la
asignatura.
Participacion
en
evaluaciones.
Participacién
en reuniones
semanales
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Pagina Web:
http://www.agro.unc.edu.ar

Fundamentacion del Espacio Curricular:

El espacio curricular Métodos de Analisis de los Alimentos Il forma parte del ciclo basico de
las carreras Licenciatura y Tecnicatura Universitaria en Agroalimentos, ubicandose en el
segundo cuatrimestre académico del segundo afo.

El estudiante que llega a esta asignatura cuenta con conocimientos adquiridos en Métodos
de Analisis de los Alimentos |, sobre el tratamiento de la muestra en el andlisis de los
alimentos y sobre los métodos clasicos para la determinacién de analitos. Teniendo esto
como base, la asignatura Métodos de Andlisis de los Alimentos Il, toma los principios
fundamentales del analisis instrumental y permite conocer los principales instrumentos
analiticos utilizados para el analisis cualitativo y cuantitativo de la composicién y estructura
de la materia derivada de alimentos. El conocimiento de parte del Licenciado y Técnico
Universitario en Agroalimentos sobre estos instrumentos analiticos de alimentos, le
permitiran jugar un rol fundamental en la produccién y evaluacién de nuevos productos, asi
como en el control de calidad e inocuidad del proceso, con el fin de generar alimentos que
cumplan con las expectativas de los consumidores, atendiendo siempre al cuidado y
proteccion del medio ambiente.

Ademas, debido a la cantidad de métodos diferentes destinados a resolver un problema
analitico, esta asignatura brinda al Licenciado y Técnico Universitario en Agroalimentos, los
conocimientos basicos para que comprenda las ventajas y limitaciones de las herramientas
con las que cuenta y asi forme criterios a la hora de elegir los instrumentos mas adecuados
para el analisis de un alimento.

Articulacion con otros Espacios Curriculares:

Con la finalidad de contribuir a la formacion y el perfil profesional de la carrera, el
espacio curricular articula verticalmente con Quimica General e Inorganica, Quimica
Organica y Métodos de Analisis de los Alimentos |, retomando conocimientos
tedrico-practicos abordados en estos espacios sobre técnicas y metodologias de
medicion y analisis de alimentos, habilidades de laboratorio, resolucion de
situaciones problematicas, entre otras. Por otro lado, el espacio articula
horizontalmente con Fundamentos de los Agroalimentos I, a fin de coordinar y
revisar los contenidos para no repetirlos y definir el enfoque que cada espacio tiene
de los contenidos en comun o similares.

Objetivo/s Generalles

= Comprender los principios basicos de las principales técnicas instrumentales de analisis de
alimentos, sus aplicaciones, ventajas y limitaciones.

= Aplicar las técnicas instrumentales mas comunes en el analisis de alimentos para
interpretar resultados y resolver problemas de manera critica y responsable.

Objetivos Especificos

= Conocer los principales métodos instrumentales de analisis de alimentos y comprender los
fundamentos en los que se basan.

= Analizar las ventajas, limitaciones y aplicaciones de las técnicas instrumentales para
seleccionar la mas adecuada segun el problema analitico.

= Adquirir los criterios necesarios para la eleccién de un método instrumental especifico de
acuerdo a la naturaleza del problema analitico a resolver.

= Desarrollar habilidades practicas en el manejo de equipos, materiales de laboratorio y
procedimientos de estandarizacién y calibracion.

= Adquirir competencias en la recoleccién de datos y su procesamiento mediante
herramientas estadisticas e informaticas.

= Adquirir capacidades para la redaccion de informes técnicos claros y precisos, utilizando el
vocabulario especifico de la disciplina y comunicando de manera efectiva los resultados
obtenidos.

Contenidos Minimos

Fundamentos generales de las técnicas analiticas instrumentales: Cromatografia,
Espectroscopia, Espectrometria (Absorcién, Fluorescencia, Rayos X, Llama,
Resonancia Magnética, Masa, Infrarojo, otros tipos). Aplicacion.

Programa Analitico , ] | E-2025-01038829-UNC-SAA#FCA
UNIDAD I: INTRODUCCION A LOS METODOS INSTRUMENTALES DE ANALISIS

DE LOS ALIMENTOS
Introducciéon al analisis instrumental de alimentos. TiB@ng%otg‘iﬂicas analiticas


http://www.agro.unc.edu.ar/

instrumentales. Fundamentos generales. Caracteristicas generales de los
instrumentos para analisis. Relacion senal/ruido: fuentes de ruido e intensificacion
de la senal. Criterios para la eleccion de un método: parametros de calidad.
Procedimientos de calibracion de métodos instrumentales: comparacién con
estandares, calibracion de un estandar externo, métodos de adicién estandar,
método del patrén interno.

UNIDAD II: INTRODUCCION A LOS METODOS OPTICOS DE ANALISIS
Espectroscopia atdmica y molecular. Disefio general de los instrumentos opticos.
Tipos de instrumentos 6pticos. Introduccion a la espectrometria optica atomica.
Espectrometria de absorcion atomica. Espectrometria de fluorescencia atémica.
Espectrometria de emisién atdmica. Espectrometria de rayos X. Espectrometria de
llama. Instrumentos y aplicaciones en el analisis de alimentos.

UNIDAD lIl: ESPECTROMETRIA POR ABSORCION MOLECULAR UV-VISIBLE
Introduccion a la espectrometria por absorcion molecular ultravioleta-visible.
Terminologia usada en las mediciones de absorcion. La ley de Lambert-Beer y sus
limitaciones. Fundamentos de los métodos espectrofotométricos cinéticos de
analisis. Instrumentos y aplicaciones en el analisis cualitativo y cuantitativo de
alimentos.

UNIDAD IV: METODOS CROMATOGRAFICOS

Cromatografia de gases: principios, tipos de columnas y fases estacionarias,
instrumentos y aplicaciones en el analisis de alimentos. Cromatografia de liquidos:
principios, tipo y eficiencia de las columnas, instrumentos y aplicaciones en el
analisis de alimentos. Otros métodos cromatograficos actuales y sus aplicaciones:
cromatografia de fluidos supercriticos y extraccién con fluidos supercriticos.

UNIDAD V: ESPECTROMETRIA DE MASAS

Introduccion a la espectrometria de masas. Relacion masa/carga. Tipos de
espectrometria de masas. Fundamentos del proceso de ionizacion y espectros de
masa molecular. Métodos de ionizacién: lonizacién electronica (El), ionizacion
quimica (CI), métodos de ionizacion por desorcion y métodos de ionizacion por
evaporacion. Instrumentos y aplicaciones en el analisis de alimentos.

UNIDAD VI: OTROS METODOS INSTRUMENTALES

Espectroscopia de resonancia magnética nuclear. Espectrometria molecular por
luminiscencia. Espectrometria infrarroja. Espectroscopia Raman. Potenciémetros.
Métodos microscopicos de andlisis. Instrumentos y aplicaciones en el analisis de
alimentos.

UNIDAD VII: METODOS DE COMPOSICION QUIMICA GENERAL APLICADOS A
ALIMENTOS

Analisis proximal: proteinas, materia grasa, cenizas, humedad. Fibras alimentarias:
solubles e insolubles. Procesos de destilacion.

UNIDAD VIll: METODOS OFICIALES DE ANALISIS
AOAC, ISO, IUPAC, COI, AOCS, etc.

UNIDAD IX: APLICACIONES DE LOS METODOS DE ANALISIS EN LOS
ALIMENTOS

Metodologia de Ensenanza y de Aprendizaje

El curso cuenta con clases tedricas y practicas, en los cuales se fomenta la comunicacion
fluida entre docentes y estudiantes, haciendo propicias las instancias de dialogo y la
participacion continua del estudiante. Las clases tedricas se desarrollan mediante
presencialidad remota, a través de encuentros sincrénicos en la plataforma Meet, y las
clases practicas se dictan mediante presencialidad fisica en el laboratorio 8 del Edificio Ing.
Agr. Margarita Bai (Anexo Sur).

= Clases tedricas: se desarrollaran mediante exposicion dialosada. Aqui se daran a conocer
los contenidos de la asignatura al estudiante y se instara s Fpgﬁ%ﬁ’p%%ﬁ%@ré%ﬁﬁ&#FCA

tematicas que se vayan desarrollando. Previo a cada encuentro, el estudiante contara con el
material donde se incluye el contenido a dictar asi como la Guia Tedrica.
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= Clases de laboratorio: se organizardn en dos etapas. En la primera, se presentaran los
fundamentos tedricos de las actividades practicas a realizar. En la segunda, los estudiantes
trabajaran en forma grupal utilizando una Guia de Trabajos Practicos impresa y otras
publicaciones elaboradas por el equipo docente. Durante esta instancia, deberan llevar a
cabo diferentes pruebas de analisis quimicos de alimentos y materiales provistos por el
docente, con el propoésito de comprender el proceso completo de disefio y desarrollo de un
procedimiento analitico. Cada trabajo se realizara en grupos reducidos, lo que favorecera el
acceso al material, la interaccion con el docente y el intercambio entre compafieros.

= Aula virtual: la asignatura utiliza el recurso de un aula virtual, donde ademas de
interaccionar con el estudiante, se sube informacion y se realizan actividades semanalmente
referidas a cada tema discutido. Ademas, cada semana se comparte la presentacion de los
contenidos desarrollados tanto en las instancias teéricas como practicas, como asi también
cualquier material adicional para uso del estudiante.

= Clases de consulta: el estudiante cuenta con horas semanales donde podran resolverse
dudas respecto a los contenidos tedricos o a los practicos de laboratorio.

A lo largo del espacio curricular se apunta a fortalecer en los estudiantes tanto competencias
generales como especificas. Entre las competencias generales, se busca estimular la
capacidad de andlisis critico, la expresién oral y escrita, la creatividad y la innovacion, asi
como la resolucion de problemas. Del mismo modo, se promueven habilidades para la
basqueda, el procesamiento y la interpretacion de informacién, junto con el trabajo en
equipo, la interaccion social y la aplicacién practica de los conocimientos. En cuanto a las
competencias especificas, se pretende que los estudiantes sean capaces de interpretar y
difundir saberes cientificos y tecnolégicos, identificar problemas vinculados a su campo de
accién y plantear alternativas de solucion.

Recursos Didacticos

Se cuenta con los siguientes recursos didacticos: guias de trabajos practicos con
situaciones problematicas a resolver, aula virtual en el campus FCA, utensilios y
equipamiento de laboratorio y muestras de alimentos para el desarrollo de las
técnicas de analisis.

IF-2025-01038829-UNC-SAA#FCA
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Plan de Actividades Obligatorias

Sem. Tipo de Modalidad Lugar Carga Unidad
Clase Formato Horaria Tematica
1 Teorico , Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Unidad 1:
Practico Remota , Laboratorio Remotas:2,0 | Introduccion
Presencialidad 0 al analisis
Fisica Hibridas: instrumental
Asincronicas: | de alimentos.
Calibracion.
2 Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Unidad 2:
Teodrico , Remota , Laboratorio | Remotas:2,0 | Métodos
Practico Presencialidad 0 Opticos.
Fisica Hibridas: Espectrometr
Asincronicas: | ia de
Ansorcion
Atomica.
3 Teodrico , Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Unidad 3:
Practico Remota , Laboratorio Remotas:2,0 | Espectrometr
Presencialidad 0 ia Absorcion
Fisica Hibridas: Molecular
Asincronicas: | UV-Visible.
4 Teorico , Presencialidad | Meet Fisicas:3,00 Unidad 4:
Practico Remota , Laboratorio Remotas:2,0 | Métodos
Presencialidad 0 Cromatografi
Fisica Hibridas: COS.
Asincronicas: | Cromatografi
a Gaseosa.
5 Evaluacion Presencialidad | Aula FCA Fisicas:4,00 Primer
de Fisica Remotas: Parcial de
Suficiencia Hibridas: Suficiencia
Asincronicas:
6 Teorico Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Unidad 5:
Practico Remota , Laboratorio Remotas:2,0 | Espectrometr
Presencialidad 0 ia de Masas.
Fisica Hibridas:
Asincronicas:
7 Teorico Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Unidad 4:
Practico Remota , Laboratorio Remotas:2,0 | Métodos
Presencialidad 0 Cromatografi
Fisica Hibridas: COS.
Asincronicas: | Cromatografi
a Liquida de
Alta Presion
(HPLC).

IF-2025-01038829-UNC-SAA#FCA
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8 Teorico Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Unidad 6:
Practico Remota , Laboratorio Remotas:2,0 | Otros
Presencialidad 0 Métodos
Fisica Hibridas: Instrumentale
Asincronicas: | s:
Espectroscop
ia de
resonancia
magnética
nuclear.
Espectrometr
ia molecular
por
luminiscencia
Espectrometr
ia infrarroja.
Espectroscop
ia Raman.
Potenciometr
os. Métodos
microscopico
s de analisis.
9 Evaluacion Presencialidad | Aula FCA Fisicas:4,00 Segundo
de Fisica Remotas: Parcial de
Suficiencia Hibridas: Suficiencia
Asincronicas:
10 Teorico Presencialidad | Meet Fisicas:3,00 Unidad 6:
Practico Remota , Laboratorio Remotas:2,0 | Métodos de
Presencialidad 0 Analisis de
Fisica Hibridas: Composicién
Asincronicas: | de Alimentos.
1 Teorico Presencialidad | Meet , Fisicas:3,00 Unidad 8:
Practico Remota , Laboratorio Remotas:2,0 | Métodos
Presencialidad 0 Oficiales de
Fisica Hibridas: Analisis
Asincronicas:
12 Practico Presencialidad | Aula FCA Fisicas:5,00 Aplicaciones
Fisica Remotas: de métodos
Hibridas: de analisis
Asincronicas: | de alimentos.
Integracion
de
contendios
13 Evaluacion Presencialidad | Aula FCA Fisicas:4,00 [ Tercer Parcial
de Fisica Remotas: de
Suficiencia Hibridas: Suficiencia
Asincronicas:
14 Presencialidad | Aula FCA Fisicas:4,00 Recuperatori
Recuperatori | Fisica Remotas: 0s para
o] Hibridas: parciales de
Asincronicas: | suficiencia
15 Ev.Intsy Presencialidad | Aula FCA Fisicas:4,00 Evaluacion
Transf Fisica Remotas: de
Hibridas: integracion y
Asincronicas: | transferencia
16 Fisicas:
Remotas:
Hibridas:
Asincronicas:
17 F is'i 55%925-01038829-U NC-SAA
Remotas:
Hibridas:

AsingiionRigases 1

HFCA




Plan de Actividades Extraprogramaticas (si las hubiere)

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

Diagnéstico (si hubiera)

Cuestionario de opciones
multiples.

Aspectos cognitivos: nivel
de comprensién y de
integracién de los
conocimientos de
asignaturas previas que
se conectan con la
asignatura.
Retroalimentacion: se
realiza durante el dictado
de la clase.

Formativa (si hubiera)

Cuestionarios orales. Se
realiza de forma
sistematica y continua
durante el cursado de la
materia. La misma se
implementa a través de
preguntas orales que
realizan los docentes a
sus estudiantes para
evaluar el avance del
proceso de ensefianza-
aprendizaje.
Normalmente se realiza
durante la actividad y al
término de cada unidad.

= Aspectos cognitivos:
nivel de comprension y de
integracién de los
conocimientos, capacidad
de analisis e
interpretacion de los
resultados y coherencia
tedrico-practica. =
Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicacion de
procedimientos y
habilidad para resolver
problemas. = Aspectos
actitudinales: actitud
critica y responsabilidad
como estudiante.
Retroalimentacion: se
realiza durante el dictado
de la clase.

Sumativa
(incluye las que se
mencionan a
continuacion)

IF-2025-01038829-UNC-SAA#FCA
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Evaluacion de
Suficiencia 1

Examen escrito
semiestructurado.
Consiste en una
heteroevaluacion de la
parte tedrica de la
asignatura, de tipo
sumativa.

» Aspectos cognitivos:
nivel de comprensién y de
integracion de los
conocimientos, capacidad
de analisis e
interpretacion de los
resultados y coherencia
tedrico-practica. =
Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicacion de
procedimientos y
habilidad para resolver
problemas. = Aspectos
actitudinales: actitud
critica y responsabilidad
como estudiante.
Retroalimentacion: se
realiza durante el dictado
de la clase y en horarios
de consulta.

Evaluacion de
Suficiencia 2

Examen escrito
semiestructurado.
Consiste en una
heteroevaluacién de la
parte tedrica de la
asignatura, de tipo
sumativa.

= Aspectos cognitivos:
nivel de comprensién y de
integracién de los
conocimientos, capacidad
de analisis e
interpretacion de los
resultados y coherencia
tedrico-practica. =
Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicacion de
procedimientos y
habilidad para resolver
problemas. = Aspectos
actitudinales: actitud
critica y responsabilidad
como estudiante.
Retroalimentacion: se
realiza durante el dictado
de la clase y en horarios
de consulta.

Evaluacion de
Suficiencia 3

Examen escrito
semiestructurado.
Consiste en una
heteroevaluacién de la
parte tedrica de la
asignatura, de tipo
sumativa.

= Aspectos cognitivos:
nivel de comprension y de
integracién de los
conocimientos, capacidad
de analisis e
interpretacion de los
resultados y coherencia
tedrico-practica. =
Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicacién de
procedimientos y
habilidad para resolver
problemas. = Aspectos
actitudinales: actitud
critica y responsabilidad
como estudiante.
Retroalimentacion: se
realiza durante el dictado
de la clase y en horarios
de consulta.

Evaluacion de
Suficiencia 4

[F-2025-01038829-UNC-SAA
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Recuperatorio

Examen escrito
semiestructurado.
Consiste en una
heteroevaluacion de la
parte tedrica de la
asignatura, de tipo
sumativa.

» Aspectos cognitivos:
nivel de comprensién y de
integracion de los
conocimientos, capacidad
de analisis e
interpretacion de los
resultados y coherencia
tedrico-practica. =
Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicacion de
procedimientos y
habilidad para resolver
problemas. = Aspectos
actitudinales: actitud
critica y responsabilidad
como estudiante.
Retroalimentacion: se
realiza en horarios de
consulta.

Evaluaci_c’;n de
Integracion y
Transferencia

Evaluacién oral de
integracién de
conocimientos tedéricos y
practicas.

= Aspectos cognitivos:
nivel de comprension y de
integracién de los
conocimientos, capacidad
de analisis e
interpretacion de los
resultados y coherencia
tedrico-practica. =
Aspectos
procedimentales:
habilidad para la
aplicacion de
procedimientos y
habilidad para resolver
problemas. = Aspectos
actitudinales: actitud
critica y responsabilidad
como estudiante.
Retroalimentacion: se
realiza la devolucion de
calificacion y comentarios
luego de finalizar la
evaluacion.

IF-2025-01038829-UNC-SAA#FCA
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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.

IF-2025-01038829-UNC-SAA#FCA
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