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PLANIFICACION ANUAL de ASIGNATURA

Ano 2023

LICENCIATURA EN TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS - PROYECTO FORMATIVO

ASIGNATURA: Analisis y Control de los Alimentos / 3er. Aho LTA

Equipo Docente

Docentes Categoria Horas destinadas
Apellido docente Funcion . Actividades
(Ap y a la asignatura
nombres) | /dedicacion 9
Ay. de Clases tedricas —
Lissarrague .. Coordinacion de
Sabina TP/Serpl- Responsable 20 TP — Realizacion
exclusiva de TP
Clases tedricas —
Cadona Ayudante / . . Coordinacion de
Jimena S. Simple Participante 10 TP — Realizacion

de TP

Carga horaria total: 120

Modalidad: Promocional

Horas tedricas: 60

Horas practicas: 60

Modalidad especial

SISTEMA INSTITUCIONAL DE EDUCACION A DISTANCIA (SIED) UNCPBA

Opcion

Soporte virtual / link

Horas no presenciales entre el 30 y

50%

Horas no presenciales menor al

30%

Uso de tecnologias como apoyo/
complemento a actividades X
presenciales

Aula Virtual

http://campusfcv.vet.unicen.edu.ar/moodle/

login/index.php#section-12

Fundamentacion

La importancia en la ensefanza-aprendizaje de Analisis y Control de los Alimentos es
adquirir conocimientos basicos acerca de los principales elementos necesarios para el
analisis y control de calidad de los alimentos; distinguir las estrategias analiticas
disponibles para la determinacién de los diversos parametros indicativos de la aptitud y
calidad de materias primas y productos alimenticios de acuerdo a la reglamentacion de
aplicacion vigente.

Aportes especificos al perfil del egresado




Los contenidos y herramientas brindadas en la asignatura “Analisis y Control de los
Alimentos” le permitira al Licenciado en Tecnologia de los Alimentos adquirir los
conceptos y desarrollar las capacidades profesionales necesarias para desempenarse
en las siguientes tematicas:

« El analisis y control de la materia prima, su procesamiento y los productos elaborados
en la industria alimentaria, evaluando su calidad en toda la cadena productiva.

* El desarrollo de técnicas analiticas de control de la calidad en los diferentes grupos de
productos alimenticios.

* La aplicacién y desarrollo de sistemas y procedimientos de control de calidad tanto en
la industria de los alimentos como en los laboratorios analiticos.

« La rotulacion de los alimentos envasados, su elaboracion y adecuacion a la
legislacion.

* La utilizacion, manejo y control de conservantes, saborizantes y aditivos en general
para la elaboracion de productos alimenticios.

Objetivos generales

Adquirir conocimientos basicos acerca de los principales elementos necesarios para el
analisis y control de calidad de los alimentos entendido en su conjunto; distinguir las
estrategias analiticas disponibles para la determinacion de los diversos parametros
indicativos de la aptitud y calidad de materias primas y productos alimenticios de
acuerdo a la reglamentacion de aplicacion vigente; destacar la importancia de la
calidad en el laboratorio de analisis y en la industria alimentaria.

Objetivos especificos

1. Profundizar en los siguientes conceptos:

- La importancia de la calidad y el estudio de sus parametros mas importantes en
alimentos.

- La implementacion y evaluacion de los sistemas de calidad.

- La metodologia adecuada de muestreo y tratamiento de la muestra.

- El desarrollo de métodos analiticos para el analisis de los diferentes nutrientes,
materias primas, productos intermedios, aditivos, y productos elaborados,
contemplados en la legislacion vigente.

- El desarrollo de técnicas analiticas empleadas en el control de calidad para detectar
alteraciones y adulteraciones en cada uno de los distintos grupos de alimentos.

- La integracion del concepto de calidad y los conocimientos analiticos para su
aplicacion en la industria alimentaria.

2. Desarrollar las capacidades y aptitudes necesarias para el analisis y control de
la calidad de los diferentes alimentos y productos analizados en el laboratorio a través
de la realizacion de Trabajos Practicos basados en problematicas concretas de la
industria alimentaria.

3. Desarrollar competencias generales relacionadas con el trabajo en equipo, la
comunicacion oral y escrita, el pensamiento critico, y la capacidad para identificar,
plantear y resolver problemas.




Prerrequisitos

Es estrictamente necesario que el estudiante cuente con los contenidos aprobados
correspondientes a las asignaturas: - Bioquimica de los Alimentos - Microbiologia
General - Andlisis Instrumental.

Contenidos

© N

10.

11.

12.

13

Contenidos Teoricos:

Legislacion Alimentaria. Coédigo Alimentario Argentino. Ley 18.248 y decretos
relacionados. Aplicacidn y alcances. Legislacion Regional e Internacional. MERCOSUR
y Codex Alimentarius. Organismos de control de Alimentos: estructura jerarquica,
acciones y alcances.

Concepto de Calidad en la Industria Alimentaria. Criterios y evaluacion de la calidad de
los alimentos. Sistemas de Garantia de Calidad. Normativa de referencia.

Toma de Muestra y Muestreo: procedimientos, preparacion y tratamiento de la muestra.
Representatividad. Homogeneizacion. Almacenamiento y preservacion.

Analisis de alimentos. Métodos utilizados en el analisis y control de calidad de
alimentos, productos intermedios y materias primas. Criterios para la eleccion
adecuada de un método de analisis.

Analisis proximal. Métodos utilizados en el analisis composicional de los alimentos.
Rotulado de alimentos envasados: normativa vigente. Rotulo e Informacién Nutricional.
Calculos y parametros para su elaboracion.

Principios Basicos de la Calidad de los Laboratorios. Informes y protocolos.

Aguas de consumo. Definicidn. Clasificacion. Potabilizacion. Métodos de desinfeccion.
Composicion. Analisis quimico. Contaminantes inorganicos y organicos. Legislacion.
Productos alimenticios ricos en hidratos de carbono. Legislacion. Aimidon y azucares
reductores. Fibra. Cereales. Harinas y derivados. Andlisis de control de miel.
Alteraciones y adulteraciones. Analisis quimicos y de aptitud panadera.

Productos alimenticios grasos. Legislacion. Grasas animales: crema y manteca. Grasas
vegetales: aceites y margarinas. Conservacion. Caracteristicas organolépticas.
Alteraciones y adulteraciones. Medidas del grado de oxidacién y rancidez. indices
fisicos y quimicos. Valoracion de acidos grasos.

Productos alimenticios proteicos. Nitrogeno total y Nitrégeno no proteico. Leche y
derivados. Leche. Huevo. Carnes. Pescados. Analisis de control de calidad. Analisis
organoléptico. Legislacion. Alteraciones y adulteraciones.

Aditivos. Definicion y clasificacion de aditivos. Contaminacion, adulteraciones y
alteracion de materia prima y productos alimenticios.

.Toxinas en alimentos. Toxinas enddgenas y exodgenas presentes en alimentos
vegetales y animales. Toxinas bacterianas. Micotoxinas. Técnicas empleadas en su
determinacion.

Contenidos Practicos en Laboratorio:

Trabajo Practico N° 1 Calidad en el laboratorio analitico.

Trabajo practico N° 2 Analisis composicional en galletitas.

Trabajo practico N° 3 Determinaciones analiticas en Aguas de consumo.
Trabajo practico N° 4 Determinaciones analiticas en Harinas.

Trabajo practico N° 5 Determinaciones analiticas en Aceites comestibles.




Trabajo practico N° 6 Determinaciones analiticas en Leche fluida y Huevo fresco.
Trabajo practico N° 7 Determinaciones analiticas de Micotoxinas.
Trabajo practico N° 8 Determinaciones analiticas de Aditivos.

Contenidos Practicos en modalidad Taller de actualizacion, discusion y resolucion de
problemas de los siguientes temas:

- Legislacion Alimentaria

- Analisis proximal

- Rotulado de alimentos envasados

Contenidos Asignaturas relacionadas

Control y gestidon de la calidad.

Practica profesional del laboratorio.

Metodologia de trabajo

o Clases tedricas, se realizara una introduccion al tema con una presentacion en
“PowerPoint”, promoviendo la participacion de los estudiantes mediante preguntas de
los contenidos explorados. Posteriormente los estudiantes responderan un cuestionario
con bibliografia e informacion recomendada, que podran entregar en un proximo
encuentro. La evaluacion del docente se efectuara con comentarios para que el
estudiante pueda adquirir el conocimiento definitivo sobre el tema.

e Trabajos practicos, actividades de laboratorio con resolucion de problemas
basados en problematicas concretas de la industria alimentaria. Los estudiantes
desarrollaran habilidades y competencias relacionadas a la toma de muestra, las
técnicas analiticas y su interpretacion, y los parametros evaluados en cada alimento
analizado. Luego de cada TP, el estudiante debera entregar un informe de laboratorio
con los resultados de las determinaciones analiticas evaluadas y su conclusién de
alimento apto o no, tal como si fuera un laboratorio de analisis de alimentos.

o Talleres, actividades destinadas a la discusion, actualizacién y resolucion de
problemas basados en problematicas concretas de la industria alimentaria.

La asignatura contara con distintas instancias de evaluacion. Se realizardan dos
evaluaciones parciales escritas donde el estudiante debera contar con el 60 % del
examen correcto para aprobar. Por otro lado, en cada trabajo practico se debera
realizar un informe escrito que refleje la actividad realizada en el que se incluira una
conclusiéon fundamentada por el estudiante, donde el docente realizara la devolucion
correspondiente. Esa actividad corresponde a otra instancia de evaluacion que también
sera considerada. Cuando cada una de estas actividades se haya cumplimentado
satisfactoriamente, la cursada se considerara aprobada y el estudiante estara en
condiciones de rendir examen final. El examen final, también es una actividad a
desarrollar de manera escrita con enunciados propuestos por los docentes. El criterio
de aprobacion sera el mismo indicado con anterioridad.

Recursos




Aula virtual, trabajos practicos con resolucién de problemas, informes de laboratorio,
guias de lectura, articulos de divulgacion cientifica, presentaciones en Power Point
para las clases teoricas, laboratorio con materiales y reactivos apropiados para llevar a
cabo las practicas diagramadas, talleres de actualizacion, discusion y resolucion de
problemas.

Por otro lado, contamos con la participacion de Docentes invitados para abordar
diferentes tematicas especificas.

Bibliografia

- https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

- http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/

- http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/

- Andlisis de los alimentos. Manual de laboratorio. S. Suzanne Nielsen. Ed. Acribia.
Espana, 2007.

- Analisis de los alimentos. Métodos analiticos y de control de calidad. R. Lees. Ed.
Acribia. Espafia, 2° edicion.

- Quimica de los Alimentos. Fennema, OR., Ed. Acribia. Espafia, 2000.

- Quimica de los alimentos. Belitz, H.D. y Grosh, W. Ed. Acribia. Espaia, 1997.
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