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Albornoz,
Carolina

Ayudante
Diplomada/
Exclusivo

Responsable 10

Desarrollo de clases
tedricas y préacticas.
Actualizacién del programa
y organizacion de
cronograma de
actividades. Seleccion de
bibliografia Gestion del
aula virtual.

Elaboracion y correccion
de examenes parciales y
trabajos practicos.
Evaluacion de finales.
Coordinacion de consultas
con los estudiantes.
Gestidn de visitas a
organizaciones de
produccion alimentaria.

Gonzélez
Borda,
Elena

Ayudante
Diplomada/
Simple

Participante 3

Participacion en el
desarrollo de clases
tedricas y trabajos
practicos e instancias de
evaluacion.

Sanzano,
Pablo

Prof.
Adjunto/
Exclusivo

Participante 1

Participacion en el
desarrollo de tedricos e
instancias de evaluacion.




De la Asignatura

Carga horaria total: 90 Modalidad: Promocional

Horas teoricas: 50 Horas practicas: 40

Modalidad especial

SISTEMA INSTITUCIONAL DE EDUCACION A DISTANCIA (SIED) UNCPBA

Horas no presenciales entre
el 30 y 50%

Horas no presenciales
menor al 30%

. Google Drive, Aula virtual Moodle,
Uso de tecnologias como

apoyo/ complemento a X

7 ; http://campusfcv.vet.unicen.edu.ar/
actividades presenciales

moodle/course/view.php?id=484

Aportes especificos al perfil del egresado

La asignatura desde el primer dia de cursada aporta los conocimientos necesarios para
gue el estudiante conozca e identifique el rol del licenciado en los distintos ambitos
laborales que tienen que ver con los alimentos y reconozca el compromiso social y
sanitario que tiene con la comunidad al estar inmerso en esta carrera.

Los estudiantes en el primer afio se encuentran desorientados en el perfil del egresado,
por lo que es fundamental trabajarlo mucho en clases y entender ¢ Para qué estudio?
¢ Qué estoy haciendo en esta aula? ¢Quiero ser un licenciado en alimentos?

En este espacio, se ofrecerd informacion de los posibles lugares en dénde un
licenciado podria insertarse en el mundo laboral, a través de trabajos practicos donde
se plantearan situaciones problema para que los estudiantes tengan que situarse en el
lugar de un licenciado de alimentos para resolverlos y se realizaran salidas a pequefias
y medianas industrias alimenticias para enfrentar a los estudiantes a la realidad social,
econdmica y productiva de la ciudad y la region.




Fundamentacién

El titulo de Licenciado en Tecnologia de los Alimentos acredita una solida formacion
cientifica y tecnolégica que asegura un adecuado respaldo a la actividad profesional
para desempefarse en las plantas dedicadas a la industrializacion de alimentos y en
laboratorios de control ubicados en fabricas, instituciones municipales, provinciales,
nacionales y privadas, en las areas de produccion, desarrollo de productos, sector
ambiental y social. Ante las amplias incumbencias laborales, el estudiante se formara
junto a un gran grupo multidisciplinar de profesionales que le permitira adquirir una
vision integrada de cada disciplina y adquirir la flexibilidad de poder adaptarse a
cualquier ambito laboral.

Durante el primer afio de la carrera de Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos los
estudiantes cursardn materias vinculadas con la formacion de las ciencias basicas
como Quimica General e Inorganica, Quimica Organica, Matematica, Introduccion a la
Biologia, Fisica, Principios de Estadistica y otras materias especificas de la carrera
como Materias Primas Agroindustrial e Introduccion a la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. Esta Ultima, permitird a los estudiantes tener un acercamiento al mundo de
los alimentos, descubriendo las caracteristicas generales de su composicion,
caracteristicas, tipos de alimentos, tipos de contaminaciones que pueden ocurrir,
legislacién vigente, sistemas de gestion de control de calidad, enfermedades
transmitidas por alimentos, procesos de conservacion que se pueden aplicar y ademas
el estudio de los distintos grupos de alimentos que existen, ya sean de origen vegetal
como animal.

Es una materia de caracter anual con encuentros semanales de bajo la modalidad
presencial, pero los estudiantes tendran una via de contacto permanente con el
docente a través de un aula virtual del curso que se utilizara con fines académicos para
compartir novedades del curso, material bibliografico, presentaciones de las clases y
actividades. De esta manera, se facilitara la interaccion docente-estudiante y entre
pares para el trabajo de los foros y realizar consultas.

Avanzada la cursada, y con los conocimientos generales de una industria alimenticia,
se realizaran salidas educativas a distintos establecimientos locales y regionales que
permitirdn aproximar a los estudiantes al campo real, donde podran desarrollar una
mirada critica con los aportes teéricos aprendidos en la cursada. Es muy importante
vincularse con el conocimiento trabajado en clase, aplicAndolo en situaciones
problemas, por lo que se trabaja en el Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)
presentado distintos trabajos practicos para que los estudiantes sean capaces de
reconocer al conocimiento cientifico que se logra por medio de un trabajo constructivo
en continua confrontaciébn con otros, y con los propios procesos de la realidad. El
acercamiento a la practica da lugar a la critica y a la reflexion, y a la consecuente
comprension de la posible rectificacion tedrica, generando nuevos avances.

Ademas, es importante gestionar tempranamente el pensamiento critico, la
investigacién, la identificacion y resolucion de problematicas de manera integral y
transversal mediante un Trabajo Practico Integrador (TPI) entre distintas areas de la
carrera: Materia prima agroindustrial, Nutricion e Idioma inglés, resaltando la
alfabetizacion académica en escritura y oralidad.

En este espacio curricular los estudiantes podran redescubrir los distintos contenidos y
entender, a través de su propia experiencia, los contenidos tedricos y encontrar por si
mismos la importancia del estudio de la carrera y la implicancia en la salud publica.




Objetivos generales

¢ Introducir los conocimientos técnicos y cientificos vinculados a los alimentos.

¢ Asimilar los conocimientos vinculados a la industria alimenticia, y la
transformacion de la materia prima hasta la obtencion del producto final.

e Conocer las principales herramientas para garantizar la inocuidad de los
alimentos en una industria alimenticia.

e Concientizar a los estudiantes que su formacion profesional es de importancia
frente a la salud publica.

Objetivos especificos

e Comprender la importancia de los alimentos y los nutrientes que aportan para la
dieta humana.

e Interpretar y analizar los rétulos de los alimentos.

e Aplicar los conocimientos basicos de los alimentos en la industria alimentaria y
su vinculacién con la contaminacion y enfermedades alimentarias.

e Reconocer los sistemas de gestion de calidad en la industria alimenticia desde el
ingreso de las materias primas hasta su transformacion en un producto
elaborado.

e Identificar la calidad nutricional y tecnolégica de los productos alimenticios y
realizar vinculaciones sobre los métodos de conservacion aplicables para evitar
problemas de contaminacion.

Prerrequisitos

Contenidos

Los contenidos se organizan en dos grandes bloques: el bloque | corresponde a los
primeros conceptos que los alumnos deberan adquirir para aplicarlos en el desarrollo
del bloque IlI. El bloque Il consiste en el conocimiento de las cadenas de valor de cada
grupo de alimento. Los contenidos de los bloques estaran organizados por unidades,
gue seran ordenados por la cronologia de trabajo.

BLOQUE I: INTRODUCCION A LOS ALIMENTOS

UNIDAD 1: Actividad y ambito profesional. Rol profesional. Perfil de Técnico y
Licenciado en Tecnologia de los Alimentos. Disciplinas cientificas y tecnolbgicas
relacionadas con la actividad profesional de la ciencia y tecnologia de los alimentos
(investigacion, desarrollo e innovacion).

UNIDAD 2: Importancia de los alimentos. Importancia de los alimentos en la dieta.
Alimentacion y Nutricion. Definicion de alimento y nutriente. Composicion quimica de
los alimentos: Macro y micronutrientes. Hidratos de Carbono, Lipidos, Vitaminas y
Minerales: definicion, propiedades, funciones, alimentos fuente en distintos nutrientes.
Concepto y caracteristicas del rotulo de los alimentos. Andlisis critico de los rotulados.




UNIDAD 3: Calidad y Control de Calidad de los Alimentos. Definicion de calidad de
los alimentos. Diferencias de conceptos entre calidad e inocuidad alimentaria. Control
de calidad en la industria alimentaria. Sistema de calidad de los alimentos (BPA, BPM,
POES, MIP, HACCP). Disefio de diagramas de flujo. Deteccidon de puntos criticos de
control en una industria alimentaria.

UNIDAD 4: Contaminacion en los alimentos. Clasificacion de los alimentos: genuino,
contaminado, adulterado y falsificado. Tipos de contaminaciones (fisica, quimica y
bioldgica). Contaminacién cruzada. Factores intrinsecos (pH, aW, potencial redox,
nutrientes) y extrinsecos (temperatura, humedad relativa; composicién y concentracion
de gases). Teoria de los obstaculos.

UNIDAD 5: Enfermedades transmitidas por los alimentos. Definicion y clasificacion
de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA). Principales ETA en nuestro
pais. Caracteristicas generales de las ETAS: agente patdégeno, periodo de incubacion,
alimentos involucrados, sintomas, prevencion.

UNIDAD 6: Conservacion de los alimentos. Métodos de conservacion de los
alimentos a través de la temperatura, radiacion, restriccion de agua, restriccion de
oxigeno, acidificacion y sustancias inhibidoras. Caracteristicas, funcionamiento y tipos
de alimentos utilizados en cada método de conservacion.

UNIDAD 7: Marco regulatorio en las Industrias Alimentarias. Legislacion Nacional:
Caddigo Alimentario Argentino. Sistema Nacional de Control de Alimentos (CONAL,
ANMAT, SENASA). Legislacion Internacional: Codex Alimentarius, Normas del
Mercosur, Unién Europea.

BLOQUE Il: CADENA DE VALOR DE LOS ALIMENTOS

UNIDAD 1: Carnes y Productos carnicos. Definiciébn. Reglamentacion. Composicion
qguimica. Transformacion del musculo a la carne. Clasificacion de las carnes. Productos
y subproductos de la industria carnica. Diferencias entre matadero y frigorifico.
Productos y subproductos de la industria carnica.

UNIDAD 2: Leche y productos lacteos. Definicion. Caracteristicas fisico-quimicas.
Calidad composicional, sanitaria e higiénica). Clasificacion de la leche por contenido
graso y tratamientos de conservacion. Caracteristicas organolépticas. Productos
lacteos.

UNIDAD 3: Pescados y productos de la pesca. Recurso pesquero. Composicion
nutricional. Funcién y estructura del musculo de los peces. Industria pesquera.
Productos derivados de la pesca.

UNIDAD 4: Miel y productos de la colmena. Definicion. Composicién nutricional.
Parametros de calidad exigidos por la industria. Produccion de miel. Productos de la
colmena.

UNIDAD 5: Cereales y oleaginosas. Definicién de cereales y oleaginosas. Principales
cereales y oleaginosas utilizadas en la industria argentina. Composicion nutricional.
Productos alimenticios obtenidos a partir de los cereales y oleaginosas. Proceso de
elaboracion y parametros de calidad de alimentos. Fermentacion alcohdlica para la
elaboracion de bebidas.




UNIDAD 6: Frutas y verduras. Definicion y clasificacion de las frutas y hortalizas.
Composicion nutricional. Contaminacion fisica, quimica y biologica. Pardmetros de
calidad. Procesos de conservacion aplicados en las frutas y hortalizas.

Contenidos Asignaturas relacionadas
Composicién quimica de los alimentos Biologia (1 aono~) ~ Bioguimica de los
Alimentos (2°afio)
Enfermedades transmitidas por alimentos | Microbiologia de los Alimentos (2° ARo)
Sistema de gestion de calidad Control y Gestion de la Calidad (3°afio)
Materias primas agroindustrial (1° afo)
Productos de origen animal Tecnologia de los Prod. de Origen Animal
(3° afo)
Materias Primas Agroindustrial (1° afio)
Productos de origen vegetal Tecnologia de los Prod. de Origen Vegetal
(3° afo)
Materias Primas Agroindustrial (1°afio)
Trabajo Practico Integrador (TPI) Nutricién (2° afio)
Inglés (3°afio)

Metodologia de trabajo

Las clases serdn de modalidad tedrica y tedrica-practica, las primeras seran de modo
expositivo y participativo, brindando los conocimientos bésicos para que los estudiantes
adquieran herramientas de estudio. El contenido de las clases ser& presentado a través
de una presentacion audiovisual que les permitira seguir la clase y organizar los
contenidos. Cada contenido, se trabajara incentivando a los estudiantes la busqueda
bibliografica en sitios de la web seguros, de divulgacion cientifica y en libros de
especializacion. Las clases teodricas-practicas seran momentos para aplicar los
contenidos de la clase en alguna simulacién practica como tecndlogos en alimentos
gue seran resueltos de manera individual y/o grupal mediante la presentacion de un
trabajo escrito y/o presentacion oral.

A lo largo de la cursada, se realizaran trabajos de investigacion, para trabajar en
grupo y defender frente al docente y sus compafieros, para adquirir habilidades como el
trabajo en grupo, la organizacion y sintesis de la informacion. De esta manera, se
motivard a los alumnos al intercambio de conocimientos con el docente y sus pares.

Para favorecer la vinculacion de los contenidos de esta materia con otras, se llevara a
cabo la implementacion de un Trabajo préactico Integrador, que consistira en un
trabajo de investigacion que permitira la integracion de los contenidos de este curso
con otros de la carrera, como Materias Primas, Nutricion e inglés. Sera un trabajo
guiado y evaluado por los docentes de las distintas areas.




Realizar salidas educativas a industrias es central en la formacion de cualquier
tecndlogo en alimentos para conocer y descubrir el campo real de trabajo. Mas alla de
las clases y lo que cada estudiante lea sobre los distintos temas, es importante que lo
pueda trasladar al mundo real y de esta manera facilitar el proceso de ensefianza-
aprendizaje.

Se utilizara el aula virtual Moodle (FCV-UNICEN) como via de comunicacion
permanente con los alumnos para que tengan acceso a toda la informacion brindada
por el docente, (presentacion de cursada, cronograma, presentacion de clases, material
bibliografico), realicen consultas al docente o debates entre pares, realicen actividades
y compartan informacion relevante para este curso.

Las consultas previas a las instancias de evaluacion se realizardn en las clases
utilizadas de consulta y repaso. En el caso, que sea necesario se podra contactar por
mail con el docente para coordinar una fecha y horario de encuentro.

Para favorecer la metodologia de trabajo, es indispensable generar un dmbito laboral
de armonia, respeto y confianza para que los estudiantes puedan participar en la clase,
realizar consultas e intercambiar opiniones.

Metodologia de Evaluacion

La evaluacion forma parte del proceso de ensefianza - aprendizaje que es utilizado
para valorar determinados momentos el grado de avance del estudiante y ademas el
desempefio docente. Estos procesos, son individuales y deben ser contemplados en
todo el proceso que el alumno cursa la materia. La calificacion es una reduccién de
diferentes situaciones y desempefios del estudiante en el proceso de aprendizaje, y
que tiene implicancias para la acreditacion y promocion del transito educativo.

El estudiante para acreditar la cursada requerird compromiso y dedicacion durante todo
el ciclo de cursada, debido a que se evaluara permanentemente de manera individual,
teniendo en cuenta el grado de cumplimiento de los trabajos practicos, resolucion de
actividades grupales y compromiso con el curso.

Deberan cumplir:1) 75% de asistencia; 2) aprobacion del 75% de los trabajos practicos;
3) aprobacion de trabajo practico integrador con una calificaciéon igual o superior a 4
(cuatro); 4) aprobacion de los examenes parciales / recuperatorios con una calificacion
igual o superior a 4 (cuatro); 5) aprobacion de las presentaciones grupales (orales y
escritas) con una calificacion igual o superior a 4 (cuatro).

Dadas estas condiciones, los estudiantes tendran la acreditacién de la cursada que les
permitira tener acceso al examen final con la modalidad oral, en las correspondientes
fechas de finales establecidas por la institucion.

Aquellos que reunan las condiciones de acreditacion de cursada y aprueben las
instancias de evaluacién con una calificacion igual o superior a 7 (siete), promocionaran
la cursada y quedaran eximidos de la instancia de examen final.

Luego de las instancias de los examenes parciales escritos, se realizara la revision
utilizando esta etapa como otra instancia de aprendizaje, para que cada uno puedan
reconstruir el conocimiento, con el docente y sus compafieros.

Los estudiantes realizardn una autoevaluacion luego de la presentacién del trabajo
grupal, para pensar como fue el trabajo realizado en su grupo, cOmo se sintieron, con
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qué grado de compromiso lo hicieron, qué aportes hicieron y si les sirvid para su
formacion personal. También evaluaran como fue la respuesta del grupo frente a las
consignas dadas por el docente y frente al trabajo de sus otros comparfieros.

Las evaluaciones son necesarias y sirven como un diagndéstico tanto para el docente
como para el estudiante, en cuanto a cdmo esté sucediendo el proceso de ensefianza -
aprendizaje, por lo tanto es fundamental, re pensar y reflexionar al respecto para
contribuir en el proceso de formacién de cada estudiante, evitar el fracaso y potenciar
las capacidades en cada uno.

Recursos

Las clases tedricas tendran un soporte audiovisual a través de una presentacion en
prezzi / power point que servira de guia a los estudiantes y el docente para el desarrollo
de las clases, para lo cual se necesitara pizarra, marcadores, proyector de imagenes y
notebook. Los contenidos dados en clase seran complementados con material
bibliografico seleccionado por el docente, material disponible en la web y guia de
trabajos practicos. Se utilizara el soporte el aula virtual como recurso para el uso y
complemento de trabajo.
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