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VISTAS estas actuaciones vinculadas con la elevacion de la planificacion de la
asignatura “QUIMICA DE LOS ALIMENTOS”, obligatoria para la carrera Tecnicatura
Universitaria en Tecnologia de Alimentos, Plan 2015 (Res. C.S. n° 352/24), efectuada por

la docente Ana Cristina Magneago; y

CONSIDERANDO el aval de la Comision de Interpretacion y Reglamentos vy

Ensenanza, asi como de la Coordinacion Académica del CU-RA,

EL DIRECTOR
DEL CENTRO UNIVERSITARIO RECONQUISTA-AVELLANEDA
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar la planificacion de la asignatura “QUIMICA DE LOS ALIMENTOS”,
obligatoria para la carrera Tecnicatura Universitaria en Tecnologia de Alimentos del
CU-RA, la cual estara vigente hasta la aprobacion de una nueva planificacion.

ARTICULO 2°.- Dejar establecido que la docente Ana Cristina Magneago es la Profesora
Responsable de la citada asignatura.

ARTICULO 3° - Inscribase, comuniquese, hagase saber en copia a Secretaria Académica,

Alumnado y Bedelia. Archivese.

RESOLUCION N° b9

Centro Universitario Reconquista-Avellaneda Laura Devetach 3535

3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina
(0342) 4587890

cu-ra@unl.edu.ar



Planificacion Académica

1) Nombre de la asignatura: QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

2) Area Disciplinar: Area 3 - Alimentos y Salud

3) Carrera/s: Tecnicatura Universitaria en Tecnologia de Alimentos.
4) Plan de estudios: 2015.

5) Caracter de la asignatura: Obligatoria.

6) Correlatividades:

Para cursar: el estudiante deberd contar con la asignatura N°11 (Quimica Organica)
regularizada, y la asignatura N°8 (Quimica Inorganica) aprobada.

Para rendir: debera contar con la asignatura N°11 (Quimica Organica) aprobada.
7) Periodo de dictado: 2do cuatrimestre

8) Carga horaria total de la asignatura: 90 horas.

Carga horaria parcial de la sumatoria

Actividades a Desarrollar de cada tipo de actividad

Tedricas 35

Tedrico-Practicas / Resolucidn de

18
Problemas/Talleres
Coloquios 4
[Trabajos Practicos en Laboratorio 33
9) Responsable de Asignatura:
Apellido Nombres Cargo Dedicacién
MAGNEAGO Ana Cristina Profesor Adjunto Simple
10) Plantel Docente:
Apellido Nombres Cargo Dedicacién
ZBINDEN Estela Isabel Profesor Adjunto Semidedicacién
11) Tribunal Examinador:
Caracter Apellido Nombres
Centro Universitario Reconquista- Laura Devetach 3535
Avellaneda 3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina

(03482) 449048
cu-ra@unl.edu.ar



Titular MAGNEAGO Ana Cristina
Titular ZBINDEN Estela Isabel
Titular NILVA Fernando
Suplente PETEAN Melina
Suplente GUIBERT Alicia Norma

12) Objetivos de la asignatura:

Que el alumno logre conocer el comportamiento estructural cualitativo de los alimentos;
adquirir las destrezas procedimentales relacionadas con la quimica de los componentes basicos
de los alimentos.

13) Contenidos minimos de la asignatura:

Estudio del agua, estructura y propiedades. Interacciones agua - soluto. Concepto de actividad
acuosa. Isotermas de adsorcién y desorcién.

Hidratos de carbono, existencia, nomenclatura y clasificacidn. Estudio de los diferentes tipos de
hidratos de carbono.

Aminoacidos y proteinas, existencia. Estructura de los aminoacidos, diferentes clasificaciones.
Propiedades acido base de aminodcidos. Proteinas, clasificacién. Niveles de estructura.
Propiedades.

Enzimas: estructura y propiedades. Lipidos: existencia, nomenclatura. Estructura y propiedades.
Vitaminas. Pigmentos de importancia en alimentos.

Conceptos basicos de nutricion.

14) Fundamentacion:

La ciencia y la tecnologia de los alimentos surge como una necesidad imperiosa de formar
individuos calificados, capaces de entender y resolver los diferentes problemas que se presentan
en todos los productos alimenticios.

Cada uno de los componentes de estos alimentos tiene una reactividad que es importante
conocer, ya que se encuentra directamente relacionada con la composicion quimica de los
alimentos y todas las transformaciones que sufren las materias primas y los productos
elaborados a lo largo de las manipulaciones a las que estan sujetos.

Es una ciencia que cada dia va adquiriendo mayor importancia puesto que representa la
estructura basica del conocimiento en el que se apoyan todas las tecnologias relacionadas con
los alimentos.

Centro Universitario Reconquista- Laura Devetach 3535
Avellaneda 3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina

(03482) 449048
cu-ra@unl.edu.ar
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Quimica de los Alimentos, es asignatura clave en el Plan de estudios, ya que sus contenidos
permiten el abordaje de las asignaturas correlativas posteriores, en las cuales se avanza sobre
los mismos introduciendo a nuevos conceptos sobre procesos tecnoldgicos de elaboracion,
legislacién alimentaria y analisis quimicos, microbioldgicos y bromatoldgicos correspondientes.

15) Objetivos Especificos:

- Comprender la composicidon quimica de los alimentos, las reacciones que ocurren en
ellos y su importancia en la nutricion.

- ldentificar los constituyentes de un alimento mediante técnicas rutinarias de
laboratorio.

- Conocer la funcionalidad y utilizacion de las macromoléculas en la elaboracion de
alimentos, tanto en procesos industriales como a menor escala.

- Conocer acerca de los procesos industriales, artesanales y familiares.

- Poner en practica la utilizacion de aditivos enmarcados en el cddigo alimentario
argentino, para la formulacién de nuevas recetas culinarias.

- Elaborar alimentos seguros a partir de los contenidos abordados.

Centro Universitario Reconquista- Laura Devetach 3535
Avellaneda 3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina

(03482) 449048
cu-ra@unl.edu.ar
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16) Programa Analitico:

Unidad 1: Naturaleza quimica de los alimentos

Contenidos: Agua ligada, vecinal y libre. Actividad acuosa. Importancia en la conservacién de los
alimentos.

Glucidos. Lipidos. Proteinas. Vitaminas y minerales. Funcidn e interrelacién. Conceptos bdsicos
de digestidn y absorcidn.

Unidad 2: Los Glucidos
Generalidades de los azucares: Clasificacién y propiedades.

Monosacaridos, disacaridos y oligosacdridos: Glucosa, fructosa, sacarosa, maltosa, lactosa y
otros. Estructuras y productos de hidrélisis. Azucar invertido. Oligosacdridos de interés en la
industria.

Reacciones quimicas mdas comunes de los monosacaridos: por alcalis, por acidos, por
temperaturas, entre otras.

Reacciones de oscurecimiento: Caramelizacion. Reaccidn de Maillard: etapas del proceso.
Control de las reacciones de pardeamiento. Efectos ocasionados en alimentos.

Tecnologia de los azlcares: conservacion, cristalizaciéon, hidratacién, poder edulcorante.
Unidad 3: Polisacaridos
Almiddn: estructura. Caracteristicas de almidones de distintas fuentes.

Gelatinizacion. Retrogradacion. Amilograma. Hidrdlisis del almiddn: dextrinas y jarabes. Cruz de
polarizacidn. Poder de hinchamiento y solubilidad en los alimentos.

Celulosa: generalidades. Importancia industrial. Hemicelulosa: conceptos generales.

Sustancias pécticas: definicién y caracteristicas generales. Pectinas: solubilidad vy
humectabilidad. Formacién de geles. Gomas vegetales y mucilagos. Aplicacion en alimentos.

Unidad 4: Lipidos
Generalidades de los lipidos. Clasificacidn y propiedades. Analisis fisicos y quimicos de las grasas.

Deterioro de los lipidos: lipdlisis y auto-oxidacion: concepto y etapas de reaccion. Factores que
afectan la velocidad de reaccion.

Antioxidantes: efecto sobre los lipidos en la industria. Importancia nutricional de las grasas.

Centro Universitario Reconquista- Laura Devetach 3535
Avellaneda 3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina

(03482) 449048
cu-ra@unl.edu.ar



Unidad 5: Proteinas

Propiedades generales de las proteinas. Masa molecular. Composicion de aminodcidos.
Cuantificacidn. Electroforesis. Solubilidad: factores que afectan.

Desnaturalizacion. Gelificacion. Hidrdlisis.

Propiedades nutritivas de las proteinas. Efecto de los procesos tecnolégicos sobre su calidad en
alimentos.

Unidad 6: Vitaminas y minerales

Clasificacién y estructuras. Importancia en la alimentacidn. Efecto de las deficiencias vitaminicas
en el organismo. Estabilidad y conservacién durante los tratamientos tecnolégicos.

Minerales: presencia e importancia en alimentos. Influencia en su elaboracion.
Unidad 7: Sustancias colorantes

Contenidos: Clorofila: estructura y propiedades. Comportamiento durante los tratamientos de
conservacién de alimentos. Carotenos y xantofilas. Glicdsidos: antocianinas y antoxantinas.
Bioflavonoides. Taninos. Conceptos generales.

17) Némina de Trabajos Practicos:

TP 1: Identificacion de Hidratos de Carbono en Alimentos

Identificacion de azlcares en alimentos por distintas técnicas

TP 2: Reaccién de Maillard y reacciones de Caramelizacién

Observacion de las distintas reacciones de oscurecimiento en la elaboracidn de panesy
almibares.

TP 3: Agentes gelificantes en la formulacién de alimentos: polisacdridos y proteinas
Estudio de las caracteristicas de distintos geles mediante su preparacién y analisis.

TP 4: Propiedades funcionales de los lipidos

Elaboracién de emulsiones, alimentos con distintos tipos de lipidos. Observacion de las
propiedades funcionales de los lipidos en los mismos.

TP 5: Obtencion de Caseina y Albimina

Obtencién de proteinas lacteas e identificacion por medio de reactivos especificos.

Centro Universitario Reconquista- Laura Devetach 3535
Avellaneda 3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina

(03482) 449048
cu-ra@unl.edu.ar
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TP 6: Propiedades funcionales de las proteinas: espumas, emulsiones, geles y masas
Elaboracién de distintos alimentos mediante el aprovechamiento de las propiedades
funcionales de las proteinas.

TP 7: Utilizacion de sustancias gelificantes en la elaboracién de alimentos.

Elaboracién de aderezos, postres y golosinas, mediante la utilizacién de agentes gelificantes de
distinto origen.

TP 8: Identificacion de Vitamina C en diversos alimentos

Identificacion de Vitamina C en alimentos mediante técnicas especificas.

TP 9: Identificacion de colorantes en la preparaciéon de alimentos

Estudio de la influencia de distintos agentes como temperatura, pH, etc., en la estabilizacion

de los pigmentos naturales en alimentos.

Centro Universitario Reconquista- Laura Devetach 3535
Avellaneda 3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina

(03482) 449048
cu-ra@unl.edu.ar
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Bibliografia obligatoria:

e Badui Dergal, Salvador (2014). Quimica de los Alimentos (5ta ed). Editorial: Pearson.
ISBN: 978-607-32-1508-4

o Wong, G.D. (1995). Quimica de los alimentos. Mecanismo y Teoria (3ra ed). Editorial
Acribia. ISBN: 9788420007755.

e Koppmann M. (2011). Manual de Gastronomia Molecular. EI encuentro entre la
ciencia y la cocina (2da ed.). Editorial: Siglo XXI Editores. ISBN: 978-987-629-195-8

e Rembado, M. Sceni P. (2009). La Quimica en los Alimentos (2da ed.) Editorial: Artes
graficas Rioplatense S. A. Buenos Aires, Argentina.- Coleccion-LAS CIENCIAS
NATURALES Y LA MATEMATICA. ISBN: 978-950-00-0742-9

e (ddigo Alimentario Argentino: https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

Bibliografia complementaria sugerida:
o Coultate,T. (2009). Manual de Quimica y Bioquimica de los Alimentos (5ta ed).
Editorial: Acribia. ISBN 9788420007755
e Nelson D. ; Cox, M. (2017). LEHNINGER: Principios de Bioquimica (6ta ed.).
Edicion Editorial: Omega. (2014)ISBN: 9788428216036
e Libros, papers, paginas de internet y textos actuales de interés e inherentes al tema

que se desarrolle, aportados por la catedra.

Centro Universitario Reconquista- Laura Devetach 3535
Avellaneda 3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina

(03482) 449048
cu-ra@unl.edu.ar


https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

WACIOp,
?\%ﬁj/}j(oﬁ

18) Cronograma de desarrollo de actividades — temas (tentativo):

Avellaneda

o

tipo de Temas Incluidos Horas
Semana 3 . Lugar Docentes
clase segun puntos 16y 17 asignadas
Agua. Naturaleza quimica de
los alimentos
Desarrollo tedrico con
resentacion mediada por Estela Isabel
Tedrica P , P 2hs Aula Zbinden- Ana Cristina
tecnologias
Magneago
Revisidn de contenidos y
apropiacion de nueva
terminologia.
1 Revision de funciones de
Quimica Orgénica
Resolucion de actividades
propuestas a partir de lo Estela Isabel
. trabajado en Quimica Zbinden- Ana Cristina
Coloquio , J. Q 4 hs Aula
Organica. Magneago
Se propone trabajar con
bibliografia en papel sobre
distintas moléculas asociadas
a los alimentos.
Glucidos ( primera parte)
Desarrollo Tedrico Estela Isabel
Tedrica Diferenciacion de gldcidos,| 2 hs Aula  [Zbinden- Ana Cristina
clasificacion y métodos de Magneago
identificacién
2 Caracteristicas generales de
mono y disacaridos
L Resolucidn de ejercicios sobre Estela Isabel
Resolucidn de ., . .
formulacién y nomenclatura 4 hs Aula Zbinden- Ana Cristina
Problemas
Estudio de estructuras y Magneago
enlaces intermoleculares y
propiedades asociadas.
Glucidos ( segunda parte)
Desarrollo tedrico Estela Isabel
3 Tedrica ' ) 2hs Aula Zbinden- Ana Cristina
Estudio de macromoléculas | Magneago
propiedades funcionales
Centro Universitario Reconquista- Laura Devetach 3535

3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina

(03482) 449048
cu-ra@unl.edu.ar
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Problemas de los glucidos en | bel
la industria . Estela Isa e_ .
Taller » . . 1hs Aula Zbinden- Ana Cristina
Resolucu:lon' de situaciones Magneago
problematicas
Identificacion de Hidratos de
Trabaio Prdcti Carbono en Alimentos Estela Isabel
rabajo Practico Técnicas utilizadas en el 3hs Laboratorio [Zbinden- Ana Cristina
1 laboratorio de la industria de Magneago
alimentos
. Polisacaridos (primera parte) . Estela Isabe_l .
Teorica . 2 hs Aula Zbinden- Ana Cristina
Desarrollo tedrico Magneago
Diferencias de polisacaridos
de distinto origen Estela Isabel
. , e Aula/Aula . .
Coloquio Busqueda bibliografica y 1hs Virtual Zbinden- Ana Cristina
presentacion Magneago
Reaccion de Maillard y
reacciones de Caramelizacion
Trabajo Prdctico |ldentificacion de medios Estela Isabel
J ! ! 3 hs Laboratorio [Zbinden- Ana Cristina
2 colores y temperaturas
. Magneago
asociadas a los procesos.
. Polisacéridos (segunda parte) ) Estela Isabe'l )
Tedrica o 2 hs Aula Zbinden- Ana Cristina
Desarrollo Tedrico Magneago
Productos gelificantes y Estela Isabel
o stela Isabe
gelificados Aula/Aul . T
Taller » 1hs l:/iar{u:l ? Zbinden- Ana Cristina
ElaboraC|o'rl1 de una Magneago
presentacion
Agentes gelificantes en la
I formulacién de alimentos:
Trabajo Practico . u , ' ' ; ' ' Estela Isabe'l '
3 polisacaridos y proteinas 3hs |Laboratorio [Zbinden- Ana Cristina
Estudio de las propiedades Magneago
funcionales
. Lipidos ( primera parte) . Estela Isabe_l .
Tedrica » 2 hs Aula Zbinden- Ana Cristina
Desarrollo Teérico Magneago
Centro Universitario Reconquista- Laura Devetach 3535

3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina
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» Sistemas grasos en alimentos Estela Isabel
Resolucion de » . I
Problemas Resolucion de problemas con 1hs Aula Zbinden- Ana Cristina

guia de actividades Magneago
Propiedades funcionales de
. L, los lipidos Estela Isabel
Trabajo Practico L . 3 hs Laboratorio [Zbinden- Ana Cristina
4 Elaboracién de alimentos con Magneago
distintos lipidos gneag
. Lipidos ( segunda parte) . Estela Isabe_l .
Tedrica o 2 hs Aula Zbinden- Ana Cristina
Desarrollo Tedrico Magneago
Importancia nutricional de las Estela Isabel
. Coloquio grasas 1hs Aula Zbinden- Ana Cristina
Trabajo grupal y exposicion Magneago
Sistemas grasos en alimentos.
. o Propiedades funcionales . . Estela Isabe'l .
Trabajo Prdctico B ] 3hs Laboratorio [Zbinden- Ana Cristina
Elaboracién de alimentos con Magneago
distintos lipidos. Comparacién
. Proteinas ( primera parte) ] Estela Isabe_l )
Tedrica o 3 hs Aula Zbinden- Ana Cristina
Desarrollo Tedrico Magneago
8 Sistemas proteicos en
' Slimentos Aula/Aula - Estela Isabe-l -
Coloquio L 3hs . Zbinden- Ana Cristina
Investigacion bibliografica - Virtual Magneago
documento colaborativo
Proteinas ( segunda parte) Estela Isabel
Tedrica Desarrollo Tedrico 3 hs Aula Zbinden- Ana Cristina
Magneago
Obtencidn e identificacidn de
9 proteinas lacteas: albuminas y,
Trabajo Prdctico |caseinas Estela Isabel
4 o . 3 hs Laboratorio [Zbinden- Ana Cristina
5 Identificacion de proteinas de Magneago
huevo, leche y soja.
Comparacién
Proteinas ( tercera parte)
Aplicacion en la industria Estela Isabel
10 |Tedrica p . 2 hs Aula Zbinden- Ana Cristina
alimentaria.
Magneago
Desarrollo tedrico
Centro Universitario Reconquista- Laura Devetach 3535
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Propiedades nutritivas
Resolucion de ¥ i i6 Estela Isabel
broblemas Busqueda de informacion 'y 1hs Aula Zbinden- Ana Cristina
armado dg documento Magneago
colaborativo.
Propiedades funcionales de
las proteinas: espumas,
: Estela Isabel
i Scti emulsiones, geles y masas
Trabajo Prdctico o . 3hs Aula Zbinden- Ana Cristina
6 Técnicas de elaboracién Magneago
mediante el uso de
instrumental gastrondmico
Vitaminas y minerales ( Estela Isabel
Tedrica primera parte) 2 hs Aula Zbinden- Ana Cristina
Desarrollo tedrico Magneago
Diferencias estructurales de|
las vitaminas. Clasificacion de Estela Isabel
. : Aula /Aula |, . .
11 |Coloquio los minerales 1hs Virt/ual Zbinden- Ana Cristina
alimenticios. Magneago
Trabajo colaborativo
b Practico Utilizacidn de sustancias Estela Isabel
] . . . -
J gelificantes en la 3hs |Laboratorio [Zbinden- Ana Cristina
7 elaboracion de alimentos Magneago
Vitaminas y minerales ( Estela Isabel
Tedrica segunda parte ) 2 hs Aula Zbinden- Ana Cristina
Desarrollo tedrico Magneago
Diferencias estructurales de
las vitaminas. Estela Isabel
12 |Coloquio Clasificacion de los minerales 1hs Aula Zbinden- Ana Cristina
alimenticios Magneago
Presentacién y debate.
] o Identificacion de Vitamina C | bel
Trabajo Prdctico en diversos alimentos 3hs Laboratorio | . Estela Isa e' '
3 L ) Zbinden- Ana Cristina
ITécnicas de laboratorio
Sustancias Colorantes (
primera parte) Estela Isabel
13 [Teorica Clasificacion y Usos 3hs Aula Zbinden- Ana Cristina
Industriales. Magneago
Desarrollo tedrico
Centro Universitario Reconquista- Laura Devetach 3535
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Identificacion de colorantes Estela Isabel
) stela Isabe
Trabajo Prdctico [en la preparacion de 3h Aul 7binden- Ana Cristi
0 Slimentos. s ula inden- Ana Cristina
o - Magneago
Técnicas bdsicas
Sustancias Colorantes (
segunda parte ) Estela Isabel
Tedrico- Prdctica |Busqueda bibliografica 'y 3hs Aula Zbinden- Ana Cristina
utilizacion del Cédigo Magneago
14 Alimentario Argentino
Exposicion oral acerca de Estela Isabel
Trabajo Prdctico |distintos tipos de colorantes 3 hs Laboratorio [Zbinden- Ana Cristina
utilizados en la industria. Magneago
Estela Isabel
L _ Revision de Unidades, . .
Tedrico Prdctica eV|5|o'n e-n ? es - 3 hs Aula Zbinden- Ana Cristina
coloquios y trabajos practicos.
Magneago
15
Resolucidn de Repaso, ejercitacion Estela Isabel
paso, ejer y 3hs Aula  [Zbinden- Ana Cristina
Problemas recuperatorio
Magneago

19) Metodologia de la ensefianza:

Las clases de cardcter tedricas se desarrollan en el aula de manera expositiva, utilizando como
recursos: pizarra, cafion, presentaciones multimedia, videos, etc.

En lo que refiere a la parte practica, la asignatura consta de Coloquios, Talleres y Trabajos
Practicos de Laboratorio.

- Tanto las presentaciones tedricas como practicas, asi como bibliografia y documentacion de
interés, guias de trabajos practicos, incluso ejercicios de apoyo, se resguardaran en el aula virtual
correspondiente a la asignatura durante el desarrollo de la misma. Asimismo, este aula
constituira el espacio de entrega de informes a evaluar y de trabajos colaborativos a realizar.

- El disefio de actividades extracurriculares, asi como la participacion activa en las mismas sera
parte de la ensefianza-aprendizaje, y estaran ligados fuertemente a los contenidos de la
asignatura.

20) Previsiones de seguridad durante las actividades:

Tanto en los trabajos practicos de laboratorio, como en las actividades que requieran el uso de
reactivos quimicos se exigira el uso de guardapolvo y vestimenta adecuada de seguridad.

NO se permitird el ingreso al laboratorio sin lo solicitado anteriormente.

Laura Devetach 3535

3560, Reconquista, Santa Fe, Argentina
(03482) 449048

cu-ra@unl.edu.ar
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La seguridad del estudiante en el laboratorio se regird segun el manual correspondiente:
https://www.cu-ra.unl.edu.ar/institucional/wp-content/uploads/sites/2/2024/06/Anexo-Res.-
5-21-Manual-de-Seguridad-en-el-Laboratorio-nivel-I-CU-RA compressed.pdf

Se informara a los estudiantes la necesidad de su lectura para la optimizacion del desarrollo de
las clases en el ambito del mismo.

El laboratorio se compromete con la existencia de elementos necesarios a disposicién que el
estudiante no pueda obtener por cuenta propia ( guantes, cofias, antiparras, etc.).

21) Requisitos para obtener la regularidad:

El estudiante adquiere la regularidad de la asignhatura mediante la participacién activa de las
siguientes propuestas:

1) Realizacién de las practicas de laboratorio correspondientes a cada unidad con un 80 % de
asistencia a la misma y su aprobacién, con calificacidon: mayor o igual a 60 puntos: APROBADO,
menor a 60 puntos: NO APROBADO.

2) Entrega de informes de trabajos practicos, resolucién de problemas y confeccion de trabajos
grupales, presentacidn de temas asignados, participacién en las actividades correspondientes a
la presentacién del stand de la semana de la ciencia, etc.

Evaluaciéon mediante rdbricas con puntaje no menor a 60 puntos, con calificacién seglin Res.
“C.S.” n®223/2006.

En caso de inasistencia debidamente justificada, o puntaje final menor a 60 puntos, el
estudiante tendra derecho a un recuperatorio en la semana 15.

22) Régimen de Aprobacién de la Asignatura:

A- Mediante examen final integrador en turnos de exdmenes sequn Calendario
Académico

A.1 para estudiantes regulares:

Los estudiantes que hayan regularizado el trayecto estaran habilitados para rendir la asignatura
en el examen de los turnos ordinarios correspondientes al Calendario Académico vigente,
debiendo ser evaluado en la asignatura en general. El examen podra ser oral o escrito y
contendra preguntas tedrico-practicas sobre los contenidos de cada unidad desarrollada. Si el
examen fuera escrito tendra una duracion menor o igual a 2 horas.

Aprobara el examen con 60 puntos con calificacion segin Res. “C.S.” n° 223/2006.
A.2 para estudiantes libres:

El estudiante debera rendir un examen general del mismo caracter que el alumno regular, con
el agregado del desarrollo explicativo de al menos dos de las técnicas de laboratorio al azar
realizadas en los trabajos practicos.
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Aprobara el examen con 60 puntos con calificacion segin Res. “C.S.” n® 223/2006.

B- Mediante evaluacion continua:

Al finalizar la asignatura se tendra en cuenta la trayectoria realizada del estudiante en cada una
de las actividades involucradas, las cuales tendran efecto positivo en la calificacion del examen
final. El estudiante que se haya implicado de manera responsable, alcanzando todas los
objetivos propuestos y aprobado todas las instancias con calificacion > 80%, segun lo solicitado
anteriormente, sera evaluado en la mesa examinadora correspondiente, mediante la exposicidn
de un tema seleccionado, y preguntas relacionadas a la demas unidades en forma oral y
expositiva, asegurando el 60% del examen aprobado. De no presentarse en esta instancia, se
considerara alumno regular comun.

El puntaje y la nota se ajustaran a la Escala de Calificaciones vigente en el ambito de la
Universidad Nacional del Litoral segtin Res. “C.S.” n° 223/2006 y a lo establecido por el Régimen
de Enseifanza del Centro Universitario Reconquista-Avellaneda en cuanto a los criterios
institucionales para la asignacidn de notas de acuerdo al puntaje obtenido en la evaluacién.

Puntaje nota concepto segun Res.

obtenido “C.S.” n2223/2006
0,00a1,49 1 INSUFICIENTE
1,50a2,49 2 INSUFICIENTE
2,50a3,49 3 INSUFICIENTE
3,50a4,49 4 INSUFICIENTE
4,50 a 5,98 5 INSUFICIENTE
5,99 a 6,49 6 APROBADO
6,50a7,49 7 BUENO
7,50 A 8,49 8 MUY BUENO
8,50 29,49 9 DISTINGUIDO
9,50210,0 10 SOBRESALIENTE

23) Informacién complementaria:

Se participara de manera activa en el disefio y coordinacién de la Semana Nacional de la Ciencia
y la Tecnologia para 2025, asi como en las actividades que se enmarquen en la misma siendo
estas actividades evaluadas como parte de la trayectoria del alumno.

Se prevé la participacion del grupo en nuevas actividades que surjan durante el cuatrimestre.

Firma Profesor Responsable
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