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Consejo Directivo
L_it* FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS
Universidad Nacional de La Pampa
RESOLUCION N° 137/2023

GENERAL PICO, 11 de Mayo de 2023.-

VISTO:
La Resolucion N° 329/22 del Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias Veterinarias de la
Universidad Nacional de La Pampay,

CONSIDERANDO:

Que mediante la misma se aprueba el Programa de Estudios de la Asignatura INTRODUCCION A
LA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS de la carrera Tecnicatura en Gestion y Tecnologia de Alimentos
de las Facultades de Agronomia y Ciencias Veterinarias de la Universidad Nacional de La Pampa,
correspondiente al Plan de Estudios aprobado mediante Resolucion N° 2350/2021 del Ministerio de
Educacion de la Nacion.

Que mediante la Resolucién N° 295/2021 del Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias
Veterinarias de la UNLPam se aprueba el Reglamento de Funcionamiento de la carrera.

Que mediante Resolucién N° 111/2022 del Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias Veterinarias
de la UNLPam se aprueba la guia para la presentacion de los programas de las asignaturas de la
Tecnicatura.

Que los/as integrantes de la asignatura INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS,
amparados en el Articulo 11° de la Resolucion N° 295/2021 del Consejo Directivo de la Facultad de
Ciencias Veterinarias, presentan un nuevo Programa de Estudios, en el que se modifica el Punto 17:
CONDICIONES DE APROBACION POR PROMOCION DIRECTA SIN EXAMEN FINAL.

Que la Secretaria Académica aprueba la modificacion realizada por los/as integrantes de la
asignatura INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS correspondiente al Programa de
Estudio aprobado mediante Resolucion N° 329/22 del Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias
Veterinarias de la Universidad Nacional de La Pampa.

Que en Sesién Ordinaria del Consejo Directivo del dia 11 de Mayo de 2023, puesta la derogacion y
posterior aprobacién del Programa de Estudios a consideracion de los/as Sres/as. Consejeros/as, se
aprueba por unanimidad.

PORELLO:
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS

RESUELVE:
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ARTICULO 1°: Derogar la Resolucion N° 329/2022 del Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias
Veterinarias de la Universidad Nacional de La Pampa.

ARTICULO 2°: Aprobar el Programa de Estudios de la asignatura INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA
DE LOS ALIMENTOS, correspondiente al Primer Afio de la carrera Tecnicatura en Gestion y Tecnologia de
Alimentos, creada en el ambito de las Facultades de Agronomia y de Ciencias Veterinarias de la
Universidad Nacional de La Pampa, perteneciente al Plan de Estudios aprobado mediante Resoluciéon N°
235072021 del Ministerio de Educacidn de la Nacién, el cual contiene cuatro (4) folios, de acuerdo al Anexo
de la presente Resolucion.

ARTICULO 3° Registrese, comuniquese. Notifiquese a las/os interesadas/os. Pase a Secretaria
Académica, Departamento de Asistencia a Estudiantes, Bedelia, asignatura Introduccion a la Tecnologia de
Los Alimentos, Facultad de Agronomia UNLPam. Cumplido, archivese.

Genti Ii Sergio Firmado digitalmente por

Gentili Sergio Alejandro
Alejandro et
alcargo de la Presidencia del
Consejo Directivo
Facultad de Ciencias Veterinarias
UNLPam
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6.

7

. FACULTAD: Facultad de Agronomia y Facultad de Ciencias Veterinarias de la UNLPam

CARRERA: Tecnicatura en Gestion y Tecnologia de Alimentos

ASIGNATURA : “Introduccién a la Tecnologia de los Alimentos”

PROFESORA RESPONSABLE: Mariana Forte

JEFES/AS DE TRABAJOS PRACTICOS: Cecilia Belén Schiaffino - Walter Hernan Vargas
REGIMEN DE CURSADO : cuatrimestral

CARGA HORARIA DE LA ASIGNATURA

Carga horaria total: 30hs
Carga Horaria Semanal: 2 horas
Cantidad de Semanas: 15 semanas

8.

9.

HORAS DE CLASES TEORICO PRACTICAS : 15 horas

HORAS DE TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO, GABINETE O CAMPO: 15 horas

10. MODALIDAD PEDAGOGICA DIDACTICA

La asignatura como inicio de la carrera, en el marco de lo general a lo particular, pretende utilizar una metodologia
basada en la resolucion de casos o situaciones problematicas reales ocurridas en la Industria Alimentaria. Esto
promueve la integracion tedrico practica, a fin de introducir al estudiantado en el &rea tematica de la carrera.

En marco de la metodologia general hibrida, la asignatura propone una modalidad teorica practica con actividades
presenciales y virtuales.

11.0BJETIVOS
Objetivos Generales

Desarrollar una visién global de la ciencia y tecnologia de los alimentos que permita la insercidn de las/os
estudiantes en la industria alimentaria.

Interpretar los principios tecnologicos generales a los que se someten los alimentos a lo largo de toda la cadena
productiva.

Conocer su rol profesional, sus responsabilidades durante el ejercicio de su profesién tanto en el ambito privado
como publico.

Trabajar en equipos interdisciplinarios de forma colaborativa con sus pares desde una mirada tecnolégica, en pos de
una formacion profesional desde la mirada de la inocuidad alimentaria.

Objetivos Particulares

Conocer aspectos de la ciencia bromatoldgica, que promuevan la elaboracion de alimentos inocuos.

Desarrollar pensamiento critico necesario para la elaboracion de alimentos en cumplimiento con la normativa
vigente.

Desempefiarse en el uso de nuevas tecnologias fundamentales en el marco de sistemas sustentables y
alimentacion saludable.

Analizar los marcos legales vigentes de la Industria Alimentaria Nacionales e Internacionales.

Aplicar métodos, técnicas y procedimientos en la Industria Alimentaria.

Reconocer la importancia de garantizar la Seguridad Alimentaria en un ambiente de produccion sustentable.
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+ Fortalecer los conceptos de Seguridad Alimentaria y soberania alimentaria en la produccidn y consumo de alimentos
en defensa del cumplimiento de los derechos humanos.

+ Comprender la interaccion entre la produccion primaria, industrias alimentarias, estado y el medio ambiente.

+ Desarrollar la formacion ética profesional, que procure el cuidado del medio ambiente, el bienestar animal, la salud
publica y el desarrollo de economias regionales.

12.CONTENIDOS MINIMOS

Introduccidn a la ciencia bromatologica. Insercion en el mundo laboral y emprendedor. Responsabilidad técnica.
Relacion con carreras afines. Entes estatales de control. Alimentos. Organizacion para las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO). Introduccion al Codigo Alimentario Argentino (CAA). Definiciones del CAA. Sistema
Agroalimentario. Ambiente y cambio climatico. Derechos humanos: derecho a la alimentacién adecuada. Soberania y
Seguridad Alimentaria.

13. PROGRAMA ANALITICO DE CONTENIDOS

Unidad 1. Bromatologia

Definicién de alimentos. Historia de la alimentacién. Concepto de bromatologia y tecnologia alimentaria definicion de
alimentos. Rol profesional. Insercion en el mundo laboral y emprendedor. Responsabilidad técnica. Relacion con
carreras afines.

Unidad 2. Entes gubernamentales de control de alimentos

Organismos gubernamentales de control. Sistema Nacional de Control de Alimentos. Sistema Internacional de Control
de Alimentos. FAO: Organizacién para la Agricultura y la Alimentacion

(Obligaciones, responsabilidades y objetivos). Cédigo Alimentario Argentino (Introduccidn, analisis e interpretacion del
CAA)

Unidad 3. Tipos de alimentos
Tipos de alimentos: adulterados, genuinos, falsificados y contaminados. Alimentos perecederos y no perecederos.
Alimentos funcionales, transgénicos, organicos. Factores intrinsecos y extrinsecos.

Unidad 4. Sistema agroalimentario
Sistema agroalimentario: definicion de cadena agroalimentaria. Caracteristicas. Eslabones de la cadena
agroalimentaria. Ejemplos de diferentes cadenas productivas. Comercializacion de alimentos.

Unidad 5. Ambiente y cambio climatico.

Ambiente y cambio climatico. Sistemas agroalimentarios sostenibles. Agricultura y produccién de alimentos: pérdida de
biodiversidad, contaminacién por uso intensivo de quimicos, pérdida de soberania alimentaria, afectacion al medio
ambiente (suelo, agua y aire), cambio climatico. Agricultura familiar. Tendencias mundiales y locales en el sistema
agroalimentario. Sistema agroalimentario y pérdidas alimentarias.

Unidad 6. Derecho alimentario

Derechos humanos. Aspectos fundamentales del derecho a la alimentacion. Diferentes abordajes del derecho
alimentario. Vinculo entre derecho a la alimentacion y otros derechos humanos. Seguridad alimentaria. Soberania
alimentaria. FAQO y derecho a la alimentacion.

Unidad 7. Conservacion de alimentos
Definicién de vida util de un alimentos. Conservacion de los alimentos. Métodos de conservacién: fisicos, quimicos y
biol6gicos.
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Unidad 8. Operaciones unitarias. Definiciones. Flujo de Fluidos. Transferencia de Calor. Operaciones Unitarias de la
Industria Alimentaria y sus caracteristicas

Unidad 9. Métodos de transformacion de alimentos.
Métodos de transformacion: reduccién y aumento de tamafio, extrusion, cristalizacion, centrifugacion y filtracion,
extraccion y prensado

Unidad 10. Nuevas tecnologias alimentarias (nanotecnologia) Altas presiones hidrostaticas. Campos magnéticos.
Sonicacion. Pulsos eléctricos de alto voltaje. Altas frecuencias. Pulsos de luz. Radiaciones. Otras tecnologias.

Unidad 11. Envasado de Alimentos
Sistema de Packaging. Tipos de envases. La Industria del envase de transformacion. Funciones de los envases.
Envases inteligentes. Packaging e innovacion.

Unidad 12. Transporte de Alimentos

Medios de transporte de alimentos. Transporte de Materias Primas. Transporte de Productos Elaborados.
Almacenamiento y Transporte. Unidad de Transporte segun CAA. Clasificacion. Requisitos legales para transportar
alimentos.
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15. EVALUACION Y CONDICIONES DE ACREDITACION (de acuerdo a las RES N° 444/21 CD FA/ RES N°

295/21 CD FCV)

El sistema de evaluacion para regularizar la asignatura consta de 2 parciales. Estos consistiran en el desarrollo en base
a preguntas problema o la utilizacién de un formato de opcién mdiltiple o verdadero - falso; utilizando como recurso
didactico imagenes, videos, fotografias, articulos cientificos, etc.

Cada parcial contara con su respectivo recuperatorio.

Como evaluacion final de la asignatura se desarrollara un examen final oral o escrito.

Condiciones de aprobacion

e Cumplimiento de Actividades académicas: Para aprobar el cursado de la asignatura el/la estudiante debera contar
con la participacion al menos del 70 % de las actividades académicas obligatorias establecidas por ellla docente
responsable y cumplir con toda evaluacion prevista en la planificacion anual de actividades académicas de la
asignatura. Los examenes parciales o recuperatorios deberan tener un puntaje minimo del 60% para asi quedar el/la
estudiante en condicion de regular para luego poder rendir el examen final segun las fechas del calendario académico.
o Asistencia. las/os estudiantes deberan cumplir con un minimo de 80% de asistencia a las clases presenciales.

16. CONDICIONES DE APROBACION POR EXAMEN FINAL REGULAR
Los/as estudiantes podran rendir examen final segun las fechas establecidas en el calendario académico si poseen los
parciales o recuperatorios aprobados con un puntaje minimo del 60%.

17. CONDICIONES DE APROBACION POR PROMOCION DIRECTA SIN EXAMEN FINAL:

Para quienes estén en condiciones de aprobar esta asignatura por promocion directa deberan:

- Aprobar las dos (2) evaluaciones parciales con una nota minima de 8 sobre 10 sin contemplar la instancia de los
recuperatorios.

- Haber asistido al 80% de las clases presenciales.

- Participar y aprobar todas las actividades y los trabajos practicos establecidos.

18. CONDICIONES DE APROBACION POR EXAMEN LIBRE
Los/as estudiantes que opten por este régimen de aprobacion de la asignatura, deberan aprobar dos instancias: una
escrita y otra oral.



