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Actividades

Manrique
Guillermo

Profesor
Adjunto
Simple

Profesor
responsable

10

Preparacion y dictado
de clases tedricas y de
seminarios. Supervision
de las actividades
practicas de laboratorio
y de resolucion de
problemas.
Participacion en clases
de consulta 'y de
revisiéon de
evaluaciones.
Confeccibn, toma y
evaluacion de parciales
y recuperatorios de
evaluaciones.

Diego
Karim
Yamul

Ayudante
diplomado
simple

Responsable de
Trabajos Précticos
de Laboratorio

10

A cargo de clases
practicas de laboratorio.
Preparacién y
explicacion de de
practicos. Evaluacién
de informes de
laboratorio. Asistencia
en la confeccion, tomay
evaluacion de parciales,
recuperatorios y trabajo
final.

De la Asignatura

Carga horaria total: 90

Modalidad: Promocional

Horas teodricas: 45

Horas practicas: 45

Modalidad especial

SISTEMA INSTITUCIONAL DE EDUCACION A DISTANCIA (SIED) UNCPBA

Opcidn

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 presenciales




Fundamentacién

Practica Profesional de Laboratorio es una asignatura que contribuye en la
construccion de habilidades para el desarrollo de proyectos basados en el
mejoramiento e innovacién de productos alimenticios, integrando conocimientos
previamente adquiridos relacionados con materias primas y procesos, y con potencial
para contribuir al desarrollo de la industria alimenticia, integrando la cadena productiva
e identificando areas de vacancia en el mercado. Ademas, se introduce a los
estudiantes en la metodologia de la investigacion cientifico tecnologica aplicada a la
formulacion de nuevos alimentos, haciendo énfasis en su importancia en el desarrollo
del area y alentando su participacion en proyectos de investigacion o extension.

Aportes especificos al perfil

Dentro de las actividades que se perfilan como reservadas para la LTA, se encuentran
la formulacion y desarrollo de nuevos productos alimenticios, asi como la reformulaciéon
de productos para su adecuacion a las nuevas demandas del mercado y/o a la
legislacién. Esta asignatura brinda la posibilidad a los estudiantes de integrar
conocimientos y competencias adquiridas a lo largo de la carrera, permitiendo ademas
el desarrollo y entrenamiento de su propia creatividad, objetividad, sentido critico y de
analisis, trabajo en equipo y toma de decisiones.

Objetivos generales

Practica Profesional de Laboratorio tiene como objetivo general contribuir al desarrollo
de competencias propias del ejercicio profesional del Licenciado en Tecnologia de los
Alimentos, mediante la interrelacion de conceptos teéricos con actividades practicas
como estrategia para desarrollar nuevos productos alimenticios con valor agregado,
incentivando ademas el sentido critico y la capacidad creativa, asi como la formacién
de recursos humanos especializados e innovadores. Por otro lado, la asignatura esta
disefiada para estimular al estudiante para participar en actividades de investigacion
y/o extensién del &rea de conocimiento.

Objetivos especificos

- Introducir elementos de base necesarios al proceso de disefio, formulacion y
desarrollo de nuevos productos alimenticios, en relacién a aspectos de legislacion,
registro, rotulado (con especial énfasis en las declaraciones de salud), composicion,
propiedades sensoriales, y nutricionales, control de calidad y envases.

- Incentivar la creatividad y el pensamiento innovador, a través del analisis de las
nuevas tendencias en el consumo de alimentos y de los resultados de la investigacion
en el éarea, en relacion a nuevos ingredientes, sus aplicaciones, propiedades
beneficiosas para la salud, incluyendo aspectos nutricionales y/o bioactividad.




Prerrequisitos

Conocimientos de sistemas alimentarios. Tecnologias de alimentos de origen animal y
vegetal.

Contenidos

Contenidos Minimos: Desarrollo experimental integral de un problema técnico o de un
programa de trabajo. Bioseguridad en laboratorios. Capacitacion para la presentacion
de informes de trabajo de laboratorio y documentacion de la produccion de alimentos
industrializados en funcion de los establecidos en las reglamentaciones oficiales.
Alimentos funcionales.

Programa tedrico analitico

UNIDAD 1: Legislacion alimentaria. Antecedentes historicos. Sistemas de legislacion
internacional, regional y nacional. Codex Alimentarius. Resoluciones MERCOSUR.
Cddigo Alimentario Argentino. Alcances. Organismos nacionales e incumbencias.
Normas de rotulado. Rotulado nutricional. Confeccion de tablas de composicion por
calculo y por analisis. Fundamentos de composicion centesimal.

UNIDAD 2: Evaluacion sensorial. Pruebas de diferenciacion o discriminativas: duo-trio y
triangular. Pruebas de calidad o descriptivas: pruebas de clasificacion. Pruebas de
aceptacion/preferencia. Pruebas heddnicas. Evaluacion objetiva de la calidad de los
alimentos. Métodos.

UNIDAD 3: Los alimentos como sistemas materiales. Propiedades funcionales de
proteinas y polisacaridos. Sistemas coloidales. Factores de estabilidad. Emulsiones,
espumas y geles en alimentos naturales y elaborados.

UNIDAD 4: Aplicaciones de carbohidratos complejos al desarrollo de alimentos. Tipos
de carbohidratos complejos utilizados como aditivos. Propiedades funcionales vy
relacion con estructura. Formacion de geles: Pectinas, gomas e hidrocoloides.
Aspectos nutricionales.

UNIDAD 5: Desarrollo experimental de un producto a base de azucar. Preparaciones a
base de azlcares. Dulces cristalinos y amorfos. Influencia de la cristalizacién de
carbohidratos en las propiedades sensoriales del producto final. Rol de los
ingredientes. Proceso de produccion del chocolate. Composicion. Manteca de cacao.
Polimorfismo. Cristalizacion de grasas y su influencia en el proceso de templado del
chocolate. Elaboracion de una confitura. Estudio de variables experimentales.
Confeccibn de un informe técnico. Resultados Yy conclusiones. Controles
organolépticos, fisicoquimicos y microbioldgicos relacionados al proceso. Rotulado.

UNIDAD 6: Desarrollo experimental de un producto de panificacion. El proceso de
panificacion. Rol de cada ingrediente. Aditivos. Elaboracién de un producto panificado.
Estudio de variables experimentales. Confeccion de un informe técnico. Resultados y
conclusiones. Controles organolépticos, fisicoquimicos y microbiol6gicos relacionados
al proceso. Rotulado.




UNIDAD 7: Alimentos funcionales. Nuevos alimentos. OGM. Situacién mundial, regional
y nacional. Reglamentaciones. Rotulado. Declaraciones de salud (“claims”).
Compuestos bioactivos: zoo y fotoquimicos. Antioxidantes. Pre, pro y simbibticos.
Disefio, desarrollo y elaboracion de un prototipo de alimento innovador.

Trabajos Practicos de Laboratorio

TP 1: Evaluacion sensorial y objetiva

TP 2: Sistemas dispersos

TP 3: Elaboracién de un producto panificado

TP 4: Influencia de la cristalizacion de carbohidratos en confituras
TP 5: Proyecto final de elaboracion de un alimento innovador

Seminarios de resolucion de problemas

Seminario de Legislacion y Rotulacion
Seminarios de Alimentos Funcionales
Seminario de Antioxidantes
Seminario de Pre y probiioticos

Contenidos Asignaturas relacionadas

No corresponde al tratarse de una materia del segundo cuatrimestre del ultimo afio de
la carrera.

Metodologia de trabajo

Se impartirdn clases tedricas magistrales con material audiovisual como soporte
didactico y apoyo de material bibliografico. En las clases de seminarios de resolucién
de problemas se supervisara el avance de la resolucion de los ejercicios y se
evacuaran dudas o consultas que surjan por demanda espontanea. Ademas, se
resolveran problemas modelo en pizarra, para lo que podra solicitarse la intervencién
de los estudiantes. Las clases de trabajos practicos se desarrollaran en laboratorio.
Previo a la clase préactica, se hara una explicacién de los objetivos del trabajo, asi como
se puntearan los procedimientos a seguir. Oportunamente, se instara a que los
estudiantes lean las guias con antelacion a la realizacion del trabajo préactico.

En todas las clases, los estudiantes contardn previamente con todo el material
pertinente a la actividad a desarrollar (diapositivas, apuntes, seminarios de problemas,
guias de trabajos practicos, etc.).

El sistema de evaluacion comprendera un examen integrador, los informes de trabajos
practicos (grupales) y la presentacion y defensa de un trabajo final. La aprobacion de la
cursada se alcanzara con una calificacion de 6 puntos sobre 10 (considerando cada
una de las tres instancias evaluativas, que en cada caso no podra ser menor a 6). Se
podra acceder a la promocion de la asignatura con una calificacion de 7 puntos sobre
10 (considerando cada una de las tres instancias evaluativas, que en cada caso no
podra ser menor a 7).




Recursos

Material audiovisual, incluyendo diapositivas, animaciones y videosarticulos. Material
impreso (apuntes, articulos técnico cientificos, partes de libros, etc.). Material de
laboratorio, reactivos, equipamiento e instrumental. La catedra proveera a los
estudiantes de todo el material bibliogréfico necesario para el desarrollo del trabajo final
(articulos técnico cientificos, revistas de divulgacion, etc.,)
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