1. Nombre de la asignatura, ABORATORIO DE QUIMICA DE ALIMENTOS

2. Créditos: 8

3. Objetivo de la asignatura:
Dotar a los futuros Ingenieros en Alimentos de con@ntos y habilidades que les guien a:

. Desarrollar la capacidad critica sobre resultatiosinalisis y observaciones obtenidos y la
habilidad de discutir los resultados a lo largoaleko,

. Mejorar y desarrollar habilidad y capacidad ennelnejo y aplicacion de técnicas de
laboratorio para la obtencion y analisis de laspi@adades de los constituyentes de los
alimentos y manejar satisfactoriamente equipounstntal para dichas técnicas,

. Fomentar la capacidad de indagacion medianteselde diversas fuentes de informacion:

bibliografica (libros y revistas), informatica (leade datos, internet) y la posterior tarea de
discutir y discernir la informacion conseguidagy permitan tener competencia con relacion a
la composicion, estructura y propiedades de losegiios y a los cambios que experimentan
durante la preparacion, elaboracion y almacenamiate modo que su participacion en el

disefo, desarrollo e industrializacion se hagapropiedad y atendiendo con plena informacion
lo necesario para lograr productos de adecuadiadali

4. Metodologia de ensefanza:

Se dictaran las 60 horas de laboratorio distrémieh una clase semanal de 4 horas de
duracion.

Se hara uso de la experimentacion, buscando mplicaocimientos teoricos a
situaciones reales, lo que permitird alcanzar dionpnactico y dar sentido de realidad a la
materia.

Se analizaran hechos que puedan encontrarse eerekio de la profesion y que
llevaran a recoger e interpretar datos, poniendoewdencia la relacion causa-efecto y
permitiendo asi fortalecer la actitud de toma dgstnes.

Partiendo de una propuesta de trabajo practidejaea al estudiante el planeamiento del
trabajo experimental, con eleccion de las técnmeas adecuadas de experimentacion para la
obtencion de datos, la reflexion sobre éstos jalaoeacion de las conclusiones. La presentacion
de los trabajos realizados sera acompafada desidiscu

Esta modalidad debera desarrollarse mediantejdsaba grupos, ya sea que todos los
grupos realicen el mismo trabajo, trabajos dife®mt diferentes partes de un mismo trabajo,
segun sea el tiempo estimado para su realizacion.

5. Temario:

Las propuestas de trabajo practico versaran smbrgonentes alimentarios, sistemas
alimentarios y propiedades estudiadas en el cungmiQa de Alimentos
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7. Conocimiento previos recomendados:

Quimica de Alimentos
Andlisis de Alimentos

8. Modalidad del curso y procedimiento de evaluacit
La ganancia del curso se determinara empleandigoentes elementos de juicio:

1) Asistencia reglamentaria a las clases pragfidaslaboratorio (minimo 80%).

2) Ejecucion de la totalidad del trabajo o trabgj@sticos.

3) Desemperfio del estudiante en el laboratorio. d&i@rara seleccion del método de trabajo,

planeamiento de operaciones, realizacion de laadaexperimentales, resultados obtenidos,
discusion y formulacion de conclusiones. Se puétgan un maximo de 70 puntos (minimo

exigido 35).

4) Presentacion de informes orales y/o escritogeseitirabajo o trabajos practicos. Se puntuara
con un maximo de 30 puntos (minimo exigido 15).

En los apartados 3 y 4 se hard énfasis en la galtuaprendizaje y habra planteamientos
tedrico-practicos por parte de los docentes quie@én la misma.

5) La nota final del curso se compondra con lasasatbtenidas por el desempefio del
estudiante en el laboratorio (apartado 3) y pagorésentacion de informes orales y/o escritos
(apartado 4). Los estudiantes que obtengan entge 8@ puntos ganaran el curso, los que
obtengan menos de 60 puntos asi como los que ancalt el minimo exigido en alguna de

las instancias de evaluacion deberan repetir sbcur



