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PROFESIONAL DOCENTE A CARGO
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UBICACION

Dentro del contexto curricular prescripto se ubica en:

Carrera:
Plan:
Orientacion:
Area:

Nivel:

Carga Horaria Semanal:
Régimen:

1995

Cuarto

Ingenieria Quimica

Alimentacion
Especialidad

8 horas catedra
Cuatrimestral

Distribucion horaria

Formacion
Tedrica Practica Total
Resolucién ota
Formacion de Proyecto | Practica de
Teoria | Practica | Laboratorio ] problemas y profesional | horas
experimental C 7 .
de disefio | supervisada
Ingenieria
30 16 16 56 10 | --—--- 128
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OBJETIVOS

e Adquirir conocimientos béasicos sobre los origenes, propiedades,
condiciones higiénico-sanitarias, y disposiciones legales de los alimentos.

e Emplear las técnicas analiticas (cuyos conceptos fueron adquiridos en
Quimica Analitica) de volumetria acido-base, complejometria, precipitacion,
espectroscopia UV-vis, cromatografia, gravimetria, entre otras, para
analizar caracteristicas fisicoquimicas de los alimentos.

e Formar profesionales preparados para el control de calidad de materias
primas, procesos y productos asociados a la industria alimenticia.

e Valorar la importancia de la Quimica Analitica como herramienta dentro de
la formacion general del Ingeniero Quimico con orientacion en la industria
alimenticia y en otro tipo de industrias.

e Adquirir una actitud responsable y segura respecto al trabajo dentro del
ambito de un laboratorio.

e Aprender a trabajar en grupo y manifestar disposicion a la capacitacion
permanente para desempefiarse como profesional idéneo.
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ORGANIZACION DE CONTENIDOS

Eje Temético N° 1: Nociones Generales y Alcance de la Bromatologia
= Contenidos Conceptuales:

Conocimiento de la Bromatologia y la legislacion.
Reconocimiento de anormalidades alimentarias.

Conocimiento de los componentes mayoritarios y minoritarios de
los alimentos.

=  Contenidos Procedimentales:
Manejo y empleo del Codigo Alimentario Argentino.
Identificacion de anormalidades alimentarias.

Aplicacion de técnicas analiticas para la cuantificaciéon de los
componentes mayoritarios de los alimentos

= Contenidos Actitudinales:

Adquisicion y fortalecimiento de una actitud interpretativa de los
resultados analiticos obtenidos.

Desarrollo y afianzamiento de competencias, destrezas vy
capacidades.

Valoracion del intercambio de ideas como fuente de construccion
de conocimientos.

Eje Temético N°2:  Anélisis de Alimentos
= Contenidos Conceptuales:

Metodologia para el andlisis de distintos tipos de alimentos:
grasos, azucarados, lacteos, vegetales, bebidas fermentadas y
bebidas hidricas.

= Contenidos Procedimentales:
Aplicacion de técnicas analiticas.
Registro y organizaciéon de datos de informacion.

Interpretacion de resultados analiticos como un conjunto de
interrelacion y no como datos aislados.

= Contenidos Actitudinales:

Valoracion del trabajo de rutina en fabrica asi como del trabajo de
investigacion cientifica.

Desarrollo de una actitud responsable ante el registro y/o
publicacion de resultados experimentales.
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PROGRAMA ANALITICO

Eje Tematico N° 1: La Bromatologiay su Alcance
Unidad N° 1: La Bromatologiay la Legislacion
Bromatologia: definicibn y objetivos. Alimentos: definicion y
clasificaciones segun su origen, composicion, etc. Codigo
alimentario Argentino: estructura y organizacion.

Unidad N° 2: (a) Importancia de Quimica Analitica Aplicada
Métodos analiticos y su eleccion. Control de procesos. Técnicas
bajo normas y otras técnicas no normalizadas. La quimica
analitica aplicada a alimentos.

Unidad N° 2: (b) Anormalidades Alimentarias

Alimentos alterados, adulterados, contaminados, falsificados,
nocivos e impropios. Definiciones. Causas y consecuencias de las
anormalidades alimentarios. Conservacion de alimentos: formas
de conservacion de los mismos

Unidad N° 3: Componentes Mayoritarios y Minoritarios de los
Alimentos

Componentes mayoritarios: Agua, proteinas, hidratos de carbono

digeribles e hidratos de carbono no digeribles, lipidos y cenizas.

Componentes minoritarios (naturales y adquiridos): aminoécidos,

enzimas, vitaminas, minerales, colorantes, aditivos alimentarios,

contaminantes, etc. Técnicas analiticas para su deteccion.

Unidad N° 4: Aditivos y Auxiliares Tecnol6gicos

Aditivos: definiciones y causas que justifican su empleo. Aditivos
de conservacion (antioxidantes y conservadores quimicos).
Mejoradores de las propiedades sensoriales (colorantes naturales
y artificiales, edulcorantes, espesantes, emulsionantes, etc).
Auxiliares tecnologicos.

Andlisis cuantitativo y cualitativo de los mismos.

Eje Tematico N°2:  Analisis de Alimentos
Para cada grupo de alimentos propuestos se seguira un esquema
de estudio que comprende los siguientes aspectos: origen, forma
de obtencion, composicién, valor nutritivo, aditivos, principales
alteraciones y adulteraciones, analisis y legislacion. Se
desarrollaran distintas técnicas analiticas para analizar.

Unidad N°5: Alimentos Grasos
Grasas, aceites, margarina y manteca.

Unidad N° 6: Alimentos Azucarados

Azlcares, azucares-alcohol, jarabes de glucosa, jarabes de alta
fructosa, miel, mermeladas, dulces, jaleas, caramelos y helados.
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Unidad N°7: Lechey Productos Lacteos
Leches fluidas (concentradas y en polvo), yogurt, leche cultivada,
dulce de leche, crema, manteca y quesos.

Unidad N° 8: Huevos y Derivados
Huevo liquido, en polvo, congelados.

Unidad N° 9: Bebidas Hidricas
Agua potable, agua envasada, aguas minerales y mineralizadas.

Unidad N° 10: Bebidas Alcohdlicas Fermentadas
Vinos, cervezas y sidras. Bebidas alcohdlicas destiladas y licores.

Unidad N° 11: Frutas y Hortalizas y Productos Derivados

Frutas y hortalizas. Jaleas, dulces, conservas, jugos Yy
cremogenados.
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CRITERIOS DE EVALUACION

Evaluacion:

Para regularizar la materia sera necesario contar con el 80% de asistencia
a las teorias y el 100% a los trabajos practicos (excepto justificacion con
presentacion de certificado).

Ademas se deben presentar y aprobar guias de estudio (una guia por cada
trabajo practico) y un informe de trabajos practicos para acceder a la regularidad
de la materia.

Para aprobar la materia se debera rendir controles antes de cada trabajo
practico (que constituiran el 10% de la nota final de la asignatura) y rendir un
Unico examen tedrico-préactico final escrito sobre el contenido de la asignatura. La
aprobacion de esta materia permite obtener el titulo de “Técnico Quimico” (titulo
intermedio).

El docente tendra en cuenta la participacion activa de los alumnos en los
trabajos practicos y el compafierismo con sus pares.

Autoevaluacion:
Serd realizada utilizando el instrumento elaborado desde Secretaria
Académica y aprobado por Consejo Académico.
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PLAN DE TRABAJO

Eje temético N° 1: La Bromatologia y su Alcance

: . L Nivel de . .
Semana Contenidos Metodologia | Evaluacion : Bibliografia
Profundidad
La Bromatologia y la Legislacion
Importancia de Quimica Analitica Clase Tebrico- Informativa
1 Aplicada P Formativa 2-3-4-6-9-15-16
. ; ) Préctico Conceptual
Anormalidades Alimentarias
5 C(_)mp_ongntes Mayor!tarlos y Clase’Te_orlco- Eormativa Informativa 2.4-7-8-10-11-12-13-14-19
Minoritarios de los Alimentos Practico Conceptual
Trabajo Practico N° 1: “Componentes P~ . Formador de "
3 o ; Clase préctica Formativa Idem Semana 2
Mayoritarios de los Alimentos Concepto
4 Aditivos y Auxiliares Tecnoldgicos Clase, teorica- Formativa Informativa 2-7-8-9-13-14-18-19
préctica Conceptual
Trabajo Practico N° 2: Aditivos y Trabajo . Formador de :
5 . i A Formativa Idem Semana 4
auxiliares tecnoldgicos Préctico Concepto
Eje tematico N° 2: Analisis de Alimentos
: . L Nivel de . ”
Semana Contenidos Metodologia | Evaluacion : Bibliografia
Profundidad
Alimentos Grasos Clase Tedrica- ) Informativa 2-3-4-5-6-7-8-9-10-14-15-
6 . Practica Formativa Conceptual 16-18-19
Trabajo Practico N° 3: “Alimentos Trabajo . Formador de
7 » A Formativa Idem Semana 7
Grasos Practico Concepto
8 Alimentos Azucarados CIaseITe‘onca- Formativa Informativa 2-3-4
Préctica Conceptual
9 Huevos y derivados Clase Teorica- Formativa Informativa 2-3-4
Préctica Conceptual
. Clase Tedrica- . Informativa 1-2-3-4-6-7-8-9-10-14-15-
10 Leche y Productos Lacteos Practica Formativa Conceptual 16-18-19
11 Trabajo Practico N° 4: “Leche” Tr"flb"?uo Formativa Formador de Idem Semana 10
Practico Concepto
12 Bebidas Hidricas CIaseITeorlca- Formativa Informativa 2-3-4-6-7-8-9-10-14-15-16-
Practica Conceptual 17
13 Trabajo Practico N° 5: “Agua” Tr::lbeyo Formativa Formador de idem Semana 12
Practico Concepto
. . Clase Teorica- . Informativa 2-3-4-6-7-8-9-10-14-15-16-
14 Bebidas Alcohdlicas Fermentadas Practica Formativa Conceptual 18-19
15 Trabajo Practico N° 6: “Vino” Trzflbajo Formativa Formador de Idem Semana 14
Practico Concepto
16 Frutas, hortah_zas y Productos CIaseITgorlca— Formativa Informativa 2.3-4
Derivados Practica Conceptual
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METODOLOGIA

Las clases seran teorico-practicas. En las clases tedricas se expondran los
contenidos de la asignatura (uso de pizarron, retroproyector, y television para
presentaciones en Power Point), se fomentara el interés en los alumnos en
debatir en las clases y se realizaran ejercicios en las clases teoricas. Las clases
practicas consistirAn en trabajos practicos de laboratorio con elaboracion y
presentacion de informe final. Antes de cada trabajo practico se realizara un
control y luego de cada trabajo se entregaran guias de estudio para entregar.
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ARTICULACION

No existe coordinacion entre Quimica Analitica Aplicada y las asignaturas
del Area. La materia es una Quimica Analitica aplicada a los alimentos
(orientacion de la carrera) que permite obtener el titulo de “Técnico Quimico”.

Articulacién con el Area:

Asignatura Carga Horaria | Porcentaje

Quimica Analitica Aplicada 128 11,1
Fendmenos de Transporte 160 13,9
Operaciones Unitarias | 128 11,1
Tecnologia de la Energia Térmica 128 11,1
Operaciones Unitarias Il 160 13,9
Ingenieria de las Reacciones 160 13,9
Control Estadistico de Procesos 64 5,6

Mecanica Eléctrica Industrial 96 8,3

Control Automético de Procesos 128 11,1

Péagina 15 de 17




#lngenieria Quimica#
#Quimica Analitica Aplicada#

Articulacion con el Nivel:

Asignatura Carga Horaria | Porcentaje

Quimica Analitica Aplicada 128 12,1
Integracion IV 96 9,1

Operaciones Unitarias | 128 12,1
Tecnologia de la Energia Térmica 128 12,1
Operaciones Unitarias Il 160 15,2
Ingenieria de las Reacciones 160 15,2
Control Estadistico de Procesos 64 6,1

Biotecnologia 128 12,1
Inglés Il 64 6,1
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Articulacion con las correlativas:

: Para cursar Para rendir
PElErELdE Cursada Aprobada Aprobada
Quimica Analitica Quimica
Aplicada Analitica
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