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QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Plan anual de actividades académicas - Ciclo lectivo 2022

1. DATOS GENERALES DE LA ACTIVIDAD CURRICULAR

Datos administrativos

Departamento: Ingenieria Quimica

Carrera: Ingenieria Quimica

Duracion: 5 afios

Asignatura: Quimica de los alimentos (Res. CD 440/2021)

Nivel de la carrera: IV

Blogue curricular: Tecnologias aplicadas

Area: Tecnologia alimentaria
Carécter: Electiva

Régimen de dictado: Anual

Carga horaria semanal: 5 (hs. catedra)

Carga horaria total: 160 (hs. catedra)

Correlatividades

Asignaturas correlativas previas

Para cursar “Quimica de los alimentos” debe tener cursada:
Obligatorias: Fisico Quimica

Para cursar “Quimica de los alimentos” debe tener aprobada:
Obligatorias: Quimica Inorganica/ Quimica Organica

Para rendir “Quimica de los alimentos” debe tener aprobada:
Obligatorias: Fisico Quimica

Asignaturas correlativas posteriores

No corresponde

Equipo docente
BALZARINI; Ma. Florencia ( Prof. Adj. - DE)
MARTINET; Roxana ( Prof. Adj. - DE)

2. FUNDAMENTACION DE LA ASIGNATURA DENTRO DEL PLAN DE ESTUDIOS

Describir el sentido de la asignatura en el plan de estudios y en la formacién del ingeniero de la especialidad, el posicionamiento desde donde
se ensefia la disciplina, discutiendo porqué y para qué el estudiante tiene que aprender la presente asignatura en esta etapa de su carrera (hasta
200 palabras).

La funcion de esta Asignatura en el Plan de Estudios es afianzar la formacion del futuro profesional
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mediante la adecuada utilizacion de los recursos de la ingenieria y las ciencias bésicas, para construir
los conceptos y seleccionar la metodologia Optima para la intervenciéon en la industria de los
alimentos, a través del analisis de los grupos funcionales méas representativos por su valor nutricional
en las distintas matrices de trabajo. Las buenas practicas de la ingenieria, el uso de tecnologias
correctas y el criterio de toma de decision sobre bases solidas, llevan a decisiones acertadas. Esta
asignatura esta estrechamente vinculada a la especializacion del futuro ingeniero en el area del

desarrollo y la produccion de alimentos, asi como de su aplicacidn en las industrias derivadas.

3. COMPETENCIAS

Para la descripcion de este punto considerar las competencias enunciadas en el ANEXO | Libro Rojo de CONFEDI (Ver documento adjunto).
Copiar las que correspondan (cddigo y texto) e indicar el nivel de aporte (Bajo / Medio / Alto) de la asignatura para cada competencia.

Competencias Tecnoldgicas Nivel de Aporte
CT1. Identificar, formular y resolver problemas de ingenieria. Alto

CT2. Concebir, disefiar y desarrollar proyectos de ingenieria. Medio

CT3. Gestionar, planificar, ejecutar y controlar proyectos de ingenieria. Medio

CT4. Utilizar de manera efectiva las técnicas y herramientas de aplicacion | Alto
en la ingenieria.
CT5. Contribuir a la generacién de desarrallos  tecnoldgicos y/o | Medio

innovaciones tecnoldgicas.

Competencias Sociales, Politicas y Actitudinales Nivel de Aporte
CS6. Desempefiarse de manera efectiva en equipos de trabajo. Alto
CS7. Comunicarse con efectividad. Alto
CS9.  Aprender en forma continua y autébnoma. Alto
Competencias Especificas Nivel de Aporte

CE 1.1 Identificar, formular y resolver problemas relacionados a | Alto
productos, procesos, sistemas, instalaciones y elementos complementarios
correspondientes a la modificacion fisica, energética, fisicoquimica,
quimica o biotecnoldgica de la materia y al control y transformacion de
emisiones energéticas, de efluentes liquidos, de residuos sélidos y de
emisiones gaseosas incorporando estrategias de abordaje, utilizando
disefios experimentales cuando sean pertinentes, interpretando
fisicamente los mismos, definiendo el modelo mas adecuado y empleando

métodos apropiados para establecer relaciones y sintesis.

4. OBJETIVOS/ RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Objetivos
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Sefalar los objetivos de la asignatura, entendidos como la intencionalidad de los docentes con respecto a lo que esperan que el alumno logre
como consecuencia de la propuesta de ensefianza (por ejemplo: Que el alumno logre plantear estrategias de eficiencia energética para
diferentes procesos ingenieriles).

v El objetivo de la asignatura es que el alumno adquiera conocimientos basicos y aplicados de
los principales componentes de los alimentos, su comportamiento y modificaciones ante los
diferentes procesos de elaboracion.

Resultados de Aprendizaje

Definir los resultados de aprendizaje (RA), entendidos como una declaracion muy especifica que describe exactamente y de forma medible
(posibles de evidenciar) qué es lo que un estudiante serd capaz de hacer, expresados como [Verbo de Desempefio]+ [Objeto de
Conocimiento]+ [Finalidad]+ [Condicion(es) de Referencia/Calidad] (por ejemplo: Plantea estrategias para mejorar las prestaciones y

eficiencia energética de diversas actividades ingenieriles mediante la utilizacién de los principios de la disciplina, considerando el contexto
socioeconémico y medioambiental en el que se encuentran insertas), y considerando:

incluir unicamente aquellos RA que se consideren elementales para definir el aprendizaje esencial de la asignatura o programa
en el contexto de la carrera
no necesariamente debe haber una relacién biunivoca RA- Unidad Tematica

v
v/ sesugiere contar como maximo con 4-5 RAs para la asignatura

Los Resultados de Aprendizajes esperados (RA) son:

v RAL Ampliar y afianzar los conocimientos de las asignaturas quimicas basicas, orientados a
la interpretacion de los compuestos constituyentes de los alimentos, sus propiedades
funcionales, nutricionales, para dar una base sélida a la aplicacién profesional de la
Tecnologia de los Alimentos.

v RA2 Reconocer el impacto que la aplicacion del proceso de produccion genera sobre los
grupos funcionales que componen las distintas matrices alimentarias.

v RAS3 Seleccionar y proponer la operacion dptima para llevar al minimo el impacto de la
tecnologia sobre el valor nutricional de los alimentos, segun los requerimientos normativos y

de calidad del producto.

5. CONTENIDOS DEL PROGRAMA ANALITICO (UNIDADES TEMATICAS)

UNIDAD 1: AGUA: Introduccién. La molécula. Asociacion molecular del agua en sus distintos
estados. Estructura del hielo. Constantes fisicas del agua en sus distintos estados. Influencia de los
solutos en las estructuras del agua liquida y del hielo. Agua unida. Actividad de agua: definicion y
medida. Influencia de la temperatura. Isotermas de sorcion y desorcion. Actividad de agua y su
relacion con la estabilidad de los alimentos. Velocidad de reaccion en funcion con la actividad del
agua. Movilidad de solutos y estabilidad de los alimentos. Funcion del hielo en la estabilidad de los

alimentos a temperaturas subcrioscpicas.

UNIDAD 2: HIDRATOS DE CARBONO. Introduccion. Clasificacion de carbohidratos. Utilizacion
metabdlica de los mismos: mecanismos de asimilacion. Estructura. Monosacaridos: definicion,
conformacion estructural. Glicosidos: definicion, composicion y estructura. Oligosacaridos:

definicion, estructura. Azucares reductores y no reductores. Polisacaridos: definicion y
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caracteristicas. Reacciones de los hidratos de carbono. Hidrolisis: estructuras intervinientes, factores
que influyen. Tipos de hidrolisis y su rendimiento: &cida, &cida-enzimatica, enzimatica-enzimatica.
Caracteristicas de los distintos productos finales. Reacciones de degradacion de los hidratos de
carbono: deshidratacion y degradacion térmica. Factores que influyen, tipos de reacciones por
calentamiento. Reacciones de pardeamiento no enzimatico, reacciones de Maillard. Productos del
pardeamiento y aromas. Funciones de los monosacaridos y oligosacéaridos en los alimentos.
Definicion y caracteristicas generales de: hidrofilia, fijacion de aromas, encapsulamiento. Poder
edulcorante. Funciones de los polisacaridos en los alimentos: relacion estructura-funcién. Concepto
de zonas amorfas y cristalinas. Almidon: estructura molecular, caracteristicas generales. Concepto de
gelatinizacion. Propiedades y caracteristicas de los geles formados. Propiedades reoldgicas. Fibras:
conceptos generales, comportamiento. Clasificacion. Celulosa: definicion y caracteristicas generales.
Preparacion y propiedades de la carboximetil-celulosa. Hemicelulosa: definicion, propiedades.
Sustancias pécticas: definicién, propiedades funcionales y utilizacién en la industria alimenticia.

Gomas: definiciones,
clasificacion y ejemplos. Usos en la industria de alimentos.

UNIDAD 3: LIPIDOS. Clasificacion: grasas, aceites y ceras. Lipidos complejos: fosfatidos,
cerebrosidos, esfingolipidos y sulfolipidos. Derivados sencillos.y complejos de lipidos. Propiedades
fisicoquimicas y funcionales de los lipidos. Reacciones de oxidacion lipidica: factores que influyen.
Relacién con la actividad de agua. Margarinas, shortenings. Tensioactivos. Quimica de la fritura.
Procesos de obtencién de aceites y grasas animales.y vegetales y su interaccion con la quimica del

compuesto.

UNIDAD 4: ANTIOXIDANTES EN ALIMENTOS. Clasificacion: naturales y sintéticos.

Composicién. Usos. Sinergismo. Mecanismos de reaccion. Interaccion en el alimento con las especies

constitutivas. Vida util vs. rancidez. Procesos de obtencién. Métodos para evaluar la capacidad

antioxidante in vitro.

UNIDAD 5: PROTEINAS. Estructura de las proteinas: primaria, secundaria, terciaria y cuaternaria.
Proteinas conjugadas: lipo, gluco, metalo, nucleo y fosfoproteinas. Clasificacion. Proteina nativa y su
desnaturalizacion: Efectos. Agentes desnaturalizantes: fisicos y quimicos. Propiedades funcionales de
las proteinas: definiciones. Propiedades de hidratacion: interaccion proteina-agua, factores que
influyen en la hidratacién. Métodos para determinar la propiedad de hidratacion. Solubilidad.
Viscosidad. Gelificacion: Aspectos generales en la formacion de geles. Métodos de evaluacién de los
geles proteicos. Texturizacion. Extrusion termopléstica. Formacion de pastas proteicas. Metabolismo
de proteinas. Necesidades del hombre en proteinas y aminoacidos. Valor proteico de los alimentos:

factores que lo influencian. Determinacion del valor nutritivo de las proteinas. Métodos bioldgicos
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(PER, VPR y NPU), quimicos, enzimaticos y microbiologicos.

UNIDAD 6: ENZIMAS. Introduccion. Definiciones. Nomenclatura y clasificacion. Naturaleza
quimica de las enzimas. Distribucion intracelular de enzimas. Especificidad. Catalisis y regulacion.
Inhibicion de enzimas. Factores que influyen en el desarrollo o inhibicidn. Usos en la produccion de

alimentos. Inhibicién en la produccion de alimentos.

UNIDAD 7: VITAMINAS Y MINERALES. Introduccion. Definiciones. Aportes recomendados.
Pérdidas de vitaminas y minerales. Enriquecimiento, restitucion y fortificacion. Clasificacion de
vitaminas: hidrosolubles y liposolubles. Propiedades quimicas de los minerales y su
biodisponibilidad. Optimizacién de retencion de nutrientes en el proceso productivo. Interaccion entre

distintos minerales, entre minerales y vitaminas, entre minerales e inhibidores de absorcion.

6. METODOLOGIAS DE ENSENANZA- APRENDIZAJE

Descripcion de la metodologia
Listar las metodologias didacticas activas empleadas para garantizar la adquisicion de las competencias antes mencionadas, con relacion al
propdsito y objetivos que desarrolla la asignatura, y para promover el desarrollo de los resultados de aprendizaje.

Describir el enfoque de ensefianza adoptado, asi como las estrategias dé trabajo en equipos colaborativos, aula invertida y otras
metodologias de aprendizaje activo y centrado en el estudiante aplicadas para promover el desarrollo de los resultados de aprendizaje.
Detallar las caracteristicas de las actividades practicas a desarrollar, el use,de laboratarios fisicos y/o remotos/virtuales (si correspondiese) y
la utilizacion significativa del Campus Virtual Global (u otro entornoMirtualide ensefianza’y aprendizaje) y otros recursos basados en TIC.

Las actividades se desarrollan a través de clases teérico-précticas de cinco horas semanales. En ellas se
interactta con el alumno de modo de afianzar cada concepto tedrico extrapolando a los hechos cotidianos.
Realidad de las empresas, de los fenémenos fisicoquimicos que generan la transformacién de las distintas
matrices.

Se incentiva la propuesta por parte del alumno para la seleccion de tecnologias y técnicas que lleven al minimo
deterioro en el valor nutricional de los alimentos durante el proceso productivo, el transporte y/o el
almacenamiento de los mismos durante la vida util.

Se trabaja la vinculacion con disciplinas complementarias (fortaleciendo la articulacion con electivas del area
alimentos) y se retoman todos los conocimientos del alumno de asignaturas precedentes o paralelas.

Se discuten en clase publicaciones cientificas referidas a las teméticas abordadas en los contenidos teéricos,
especialmente se presentan distintas posturas cientificas respecto al mismo tema y se posibilita la toma de
decision personal basada en el conocimiento.

Se utilizan proyecciones para facilitar la interaccion con los alumnos y la optimizacion del tiempo. La imagen
como herramienta de anclaje a la realidad es superadora frente a la palabra. La discusién de contenidos entre
pares es otra herramienta que permite avanzar en el conocimiento y la formacién de criterio en los alumnos.

Recomendaciones para el estudio

Describir las principales recomendaciones que se les pueden hacer a las y los estudiantes para abordar el aprendizaje de la asignatura,
teniendo en cuenta la experiencia del cuerpo docente respecto de desarrollos anteriores.

Es fundamental profundizar los conceptos desarrollados en clase, realizar una lectura previa de los
contenidos e intentar trasladar los conceptos a ejemplos de la vida cotidiana o de la vida laboral.

7. RECURSOS NECESARIOS

Detallar los recursos necesarios para el desarrollo de la asignatura. Considerar todos los aspectos docentes, institucionales y estudiantiles de
manera de prever y planificar las necesidades para alcanzar los Resultados de Aprendizaje previstos, incluyendo los siguientes items:
Espacios Fisicos (aulas, laboratorios, equipamiento informatico, etc.), Recursos tecnolégicos de apoyo (proyector multimedia, software,
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equipo de sonido, aulas virtuales, etc.), Transporte, seguro, y elementos de proteccion para desarrollar actividades en laboratorios,
empresas, fabricas, entre otros.

Espacios fisicos
e Aula
e Equipamiento

informatico
Recursos tecnolégicos de Apoyo

e Proyector multimedia
e Aulavirtual

Recursos para desarrollar actividades en laboratorios, empresas, entre otros

8. EVALUACION

Metodologias/ estrategias de evaluacién

Detallar las estrategias de evaluacion que permitan medir el grado de logro de las competencias que aborda la asignatura y los resultados de
aprendizaje definidos, que podran ser diagnosticas, formativas, sumativas, de proceso, autoevaluacién o evaluacion por pares, indicando la
forma en que los alumnos acceden a los resultados de sus evaluaciones. Describir los instrumentos y recursos que se utilizaran en cada
instancia de evaluacion (como ser clases, trabajos practicos, proyectos, exposiciones orales, cuestionarios, portafolios, exdmenes parciales)
y todo instrumento que permita al estudiante demostrar su nivel de desempefio y.obtener una retroalimentacion significativa para mejorar.

Indicar la modalidad mediante la cual se informa a los alumnos sobre Ias condiciones de regularizacion y aprobacion directa de la
asignatura.

Los alumnos son informados de la metodologia.de evaluacién en la primera clase del ciclo lectivo y
se publica la rdbrica de la catedra en el campus virtual. En adicion, durante todo el afio se resaltan las
principales consideraciones tedrico- practicas que deberan tener en cuenta al presentarse al examen
final de la misma.

Se evaluara en forma continua a través de trabajos précticos que correspondan a actividades &ulicas o
extra-aulicas.

20 % TRABAJOs PRACTICOS INDIVIDUALES/GRUPALES

Evaluados a través de entregas interactivas con retroalimentacion en plataforma Moodle. Correccion
por docentes y pares.

20% TRABAJO DE INVESTIGACION Y PRESENTACION AULICA A LOS PARES (corregido
por ellos)

60% EXAMENES ESCRITOS

Los exdmenes se realizaran con el material en mano y seré de resolucién de problematicas. El alumno
justificara la solucion propuesta desde los conceptos tedricos.

Condiciones de aprobacion
Condiciones de Aprobacién Directa

Describir las condiciones de aprobacion directa, fundamentando brevemente su eleccion. Describir los instrumentos y recursos que se
utilizaran.

El alumno deberd cumplimentar los requisitos reglamentarios establecidos para la asistencia; haber
asistido, presentado y aprobado los trabajos préacticos, haber realizado, presentado y aprobado los
trabajos de investigacion, y haber aprobado el/los exdamenes escritos con un 80% de cada uno de los
contenidos.

Condiciones de Aprobacién No Directa

Describir las condiciones de aprobacion no directa, fundamentando brevemente su eleccion. Describir los instrumentos y recursos que se
utilizaran.
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El alumno que habiendo demostrado niveles minimos y basicos de aprendizaje: aprueba el 60% de los
trabajos practicos y de investigacion. Y habiendo aprobado el/los exdmenes escritos con un 60% de
cada uno de los contenidos estara en condiciones de inscribirse en las fechas de exdmenes finales que
a tal fin establezca el Departamento de Ingenieria Quimica, segun el calendario académico.

Modalidad de Examen Final

Describir la modalidad utilizada en el examen final, fundamentando brevemente su eleccion. Describir los instrumentos y recursos que se
utilizaran.

Aquellos cursantes que no hubieren alcanzado el régimen de promocion directa participaran en un
examen final, el que tendrd modalidad escrita u oral dependiendo fundamentalmente del nimero de
inscriptos a la mesa examinadora. Los lineamientos del examen final tendrdn las mismas
caracteristicas que los desarrollados durante el recorrido &ulico intentando extrapolar los
conocimientos al analisis de situaciones de conflicto a resolver en la vida laboral.

9. BIBLIOGRAFIA

Detallar la bibliografia utilizada y recomendada en la asignatura (se sugiere citar segin Normas APA).

Bibliografia obligatoria

Fennema O. Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia (2010)

Badui Dergal S. Quimica de los Alimentos. Ed Pearson (2013)

Cheftel C.-Cheftel P. Introduccion a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos Ed. Acribia (1989)
Wong D. Quimica de los Alimentos: Teoria y Practica. Ed Acribia. (1995)

Coultate T. Manual de Quimica y Bioquimica de los Alimentos. Ed Acribia (2007)T. P. Coultate

Food Polysaccharides and their Applications. Ed. Stephen A- (2006)

Bibliografia optativa
Blanco A. Quimica Biologica. Ed.EI Ateneo (2016)
Otros materiales del curso

Publicaciones cientificas relacionadas con los temas abordados.

10.PROGRAMACION DE ACTIVIDADES Y CARGA HORARIA

Cronograma

Detallar el cronograma semanal de clases, trabajos practicos y evaluaciones previstos para el desarrollo de la asignatura. Marque el/los tipo/s de

actividad/es que se realiza/n.

Tipo de Actividad
Semana Descripcion de la Actividad Teorf | Practic | Evaluacié
a a n
01 Introduccién y consideraciones generales. Naturaleza de la
16/03/2 guimica de los Alimentos. Historia de la Quimica de los Alimentos: « «
9 Su desarrollo y evolucion. Area de injerencia del ingeniero
especializado en alimentos
Agua. Introduccion. La molécula de agua. Asociacion molecular del agua
02 o . e X
en sus distintos estados. Estructura del hielo. Constantes fisicas del agua
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23/03/2 |en sus distintos estados. Influencia de los solutos en las estructuras del

2 agua liquida y del hielo. Agua unida. Actividad del agua: Definicion y
medida. Influencia de la temperatura. Isotermas. La actividad del
agua y su relacién con la estabilidad de los alimentos. Velocidades
de reaccidn en funcién de la actividad del agua

03 Movilidad de solutos y la estabilidad de los alimentos. Papel del
30/03/2 |hielo en la estabilidad de los alimentos a temperaturas X
2 subcrioscopicas

Carbohidratos. Introduccidon. Clases de carbohidratos. Utilizacion
04 metabdlica de los carbohidratos: mecanismo de asimilacién de los

06/04/2 |mismos. Estructura de los carbohidratos: Monosacaridos: X
2 Definicién, Conformacion estructural de la D-glucosa. Glicésidos:
Definicibn, composicion y estructura
05
13/04/2 |Mesa de Examen
2

06 Oligosacaridos: Definicion. Azucares reductores y no reductores
20/04/2 | (definicion y clases). Polisacaridos: Definicién y caracteristicas generales. X
2 Reacciones de los carbohidratos: Hidrdlisis: Factores que influyen

Métodos de conversion del almidon de maiz en D-glucosa. Reacciones de
degradacion, deshidratacion y degradacion térmica: factores que influyen;
clases de reacciones que se producen por calentamiento; definicién y

07 caracteristicas de reacciones de pardeamiento. Funciones de los
monosacéridos y oligosacéridos en los alimentos: Definicion y

21/04/2 caracteristicas generales de: Hidrofilia, Fijacion de.aromas. Productos de
2 pardeamiento y aromas. Poder edulcorante .Funciones de los‘polisacaridos
en los alimentos: Relacion estructura-funcién. Concepto de zonas amorfas
y cristalinas. Almidén: Caracteristicas Generales. Concepto de
gelatinizacion. Propiedades y caracteristicas de los geles formados.
08 Celulosa: Definicion, caracteristicas generales, preparaciéon y
04/05/2 propiedades de la carboximetil-celulosa."Hemicelulosa. Definicion, X
’ propiedades. Sustancias pécticas: Definicion, propiedades. Gomas:
Definicion, tipos, propiedades y utilizacién industrial en general.
09
11/05/2 | Exposicion de los Trabajos realizados X
2
10
18/05/2 | Mesa de Examen
2
11
25/05/2 |Feriado
2
12
01/06/2 | Andlisis de trabajos de investigacion X
2
13 Lipidos. Clasificacion: Grasas-ceras;fosfatidos-
08/06/2 | cerebrésidos;esfingolipidos y sulfolipidos. Derivados de los lipidos X
2 sencillos y compuestos.
14 Propiedades fisicoquimicas. Reacciones de oxidacion de lipidos. Factores
15/06/2 |que influyen. Importancia de la actividad acuosa. Antioxidantes — X
2 sinergismo.
15 Quimica de la fritura. Propiedades funcionales. Tensioactivos-emulgentes- %

shortenings. Repaso general
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22/06/2
2
16
29/06/2 | TRABAJO PRACTICO y clase de consulta X X
2
17
06/07/2 |PRIMER PARCIAL X
2
ANTIOXIDANTES EN ALIMENTOS. Clasificacién: naturales y
18 sintéticos. Composicién. Usos. Sinergismo. Mecanismos de reaccion.
27/07/2 | Interaccion en el alimento con las especies constitutivas. Vida Util vs X
2 rancidez. Procesos de obtencién. Métodos para evaluar la capacidad
antioxidante de manera in vitro
19 . . . L . .
TP Antioxidantes. Trabajo de investigacion aplicando los contenidos « «
03/ 28/ 2 dados, mediante la utilizacion de papers aportados por la céatedra.
20 PROTEINAS. Estructura de las proteinas: primaria, secundaria, terciaria y
cuaternaria. Proteinas conjugadas: lipo, gluco, metalo, nicleo y «
10/08/2 fosfoproteinas. Clasificacién. Proteina nativa y su desnaturalizacion:
2 Efectos. Agentes desnaturalizantes: fisicos y quimicos.
21
17/08/2 | Mesa de Examen
2
22 Propiedades funcionales de las proteinas: definiciones. Propiedades de
hidratacién: interaccién proteina-agua, factores que influyenen la «
2410812 | higratacién. Métodos para determinar la propiedad de hidratacion.
2 | solubilidad. Viscosidad
23
Gelificacion: Aspectos generales.en.la formacion de geles. Métodos de «
31/28/2 evaluacion de los geles proteicos
24
07/09/2 | Texturizacion. Extrusion termoplastica. Formacion de pastas proteicas. X
2
25
14/09/2 |Mesa de Examen
2
26
21/09/2 |Feriado
2
27 Metabolismo de proteinas. Necesidades del hombre en proteinas y
aminodcidos. Valor proteico de los alimentos: factores que lo influencian. «
28/09/2 | peterminacion del valor nutritivo de las proteinas. Métodos bioldgicos
2 (PER, VPR y NPU), quimicos, enzimaticos y microbioldgicos.
ENZIMAS. Introduccion. Definiciones. Nomenclatura y clasificacion.
28 Naturaleza quimica de las enzimas. Distribucion intracelular de enzimas.
05/10/2 |Especificidad. Catalisis y regulacion. Inhibicion de enzimas. Factores que X
2 influyen en el desarrollo o inhibicion. Usos en la produccion de alimentos.
Inhibicién en la produccion de alimentos.
29 TP Proteinas y Enzimas. Trabajo de investigacion aplicando los
12/10/2 |contenidos dados, mediante la utilizacién de papers aportados por la X X
2 catedra. Exposicion grupal.
30 VITAMINAS Y MINERALES. Introduccion. Definiciones. Aportes X
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19/10/2 |recomendados. Pérdidas de vitaminas y minerales. Enriquecimiento,
2 restitucion y fortificacion. Clasificacion de vitaminas: hidrosolubles y
liposolubles.

31 Propiedades quimicas de los minerales y su biodisponibilidad.
Optimizacion de retencion de nutrientes en el proceso productivo.

26/1071 Interaccion entre distintos minerales, entre minerales y vitaminas, entre X
2 minerales e inhibidores de absorcion.
32

Segunda evaluacion que involucran los temas desarrollados desde el 27/07
0211112 141 26/10

2

33
09/11/2 |Recuperatorios del primer y segundo parcial
2

Distribucién de la carga horaria total

Estimar la carga horaria destinada a cada tipo de actividad a desarrollar en la asignatura, tanto aulica como extra-aulica (no debe superar el

100% de la carga aulica).

Carga horaria

Carga horaria

Total

aulica extra-aulica
Formacion teérica 100 50
Ejercitacion de aula y problemas tipo 20 20
Formacion experimental 40
Anadlisis y resolucion de problemas de ingenieria y estudio de casos 60
Formulacion, anélisis y desarrollo de proyectos
160 130

Cronograma de las instancias de evaluacidn parciales e integracion

Indicar las fechas tentativas de las instancias de evaluacion previstas (parcial, globalizador, trabajo practico, coloquio,

proyecto, etc.) y sus respectivos recuperatorios (si corresponde).

exposicion oral,

Tipo de evaluacion Fecha Observaciones
Analisis de aplicacion, casos practicos. Escrito 06-07-2022
Anélisis de aplicacion, casos practicos. Escrito 02-11-2022
Recuperatorio 1°y 2° evaluaciones AD y AND 09-11-2022
Recuperatorio AND 07-12-2022

11.MODALIDAD Y HORARIOS DE CONSULTAS

Especificar modalidad, dias, horarios y lugar de las consultas de la asignatura.

Las consultas se coordinaran con los estudiantes en forma individual.

Se propone los dias miércoles, durante una hora luego de terminar la actividad &ulica. (19 hs)

12.ACTIVIDADES DE CATEDRA
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Actividades de Docencia

Detallar las actividades previstas respecto a la funcion docencia en el marco de la asignatura; reuniones de asignatura y area, indicando
cronograma previsto; direccion y supervision de los y las estudiantes en trabajos de campo, pasantias, visitas a empresas, indicando
cronograma previsto; atencion y orientacion al estudiantado; etc.

Actividades de Investigacion y/o Extension (si corresponde)

Detallar las actividades de los docentes de la asignatura respecto a la funcién investigacion/extension; propuestas de la catedra para
introducir a las y los estudiantes a actividades de investigacion/extension.

Los docentes de la catedra realizan su actividad académica como extension del cargo de investigacion
gue poseen. El desarrollo de la actividad de investigacion se realiza en el Centro de Investigacion y
Desarrollo en Tecnologia de Alimentos (CIDTA), en distintos proyectos donde se investiga sobre
alimentos funcionales, propiedades de los mismos, etc.

13.OBSERVACIONES

Detallar cualquier otra observacion no incluida en los apartados anteriores

Firmay aclaracién del titular de catedra
o0 responsable del equipo docente
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