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ol
posaoas, 25 AGO 2003

VISTO: E! Expte N° 445 “Q"/03 “Director del Departamento Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos e/Ratificacion de Programas aprobados por Resolucion N° 202/01”; y

CONSIDERANDO:

QUE segun Nota N° 1175 ME-F CEQyN /03 el Director del Departamento Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos Ing. Miguel E. SCHMALKO solicita que los programas de las asignaturas Microbiologia
Industrial, Bromatologia y Nutricién , Microbiologia General, Bromatologia y Microbiologia de los
Alimentos continden vigentes, los que habian sido aprobados por Resolucién CD N° 202/01;

' QUE por Nota N° 1483 ME-FCEQyN/03 el Consejo Departamental del Departamento de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, completa la nota N° 1175-ME CEQyN/03 agregando a la némina
las asignaturas Quimica de los Alimentos e Introduccién a la Biologia;

QUE la Comisién de Asuntos Académicos en su despacho N° 058/03 sugiere: ratificar los
Programas y Reglamentos de las siguientes cétedras: Microbiologia Industrial (LQ1) , Microbiologia de los
Alimentos, Introduccion a la Biologia, Microbiologia General (1Q) y rectificar los Programas y Reglamentos de
las catedras de : Bromatologia (LQI), Bromatologia y Nutricién (F), Bromatologia y Nutricién (B) y Quimica
de los Alimentos;

QUE fue tratado en la V Sesién Ordinaria del Consejo Directivo realizada el 17 de julio de 2003,
aprobandose por unanimidad el despacho mencionado;

POR EL10:

EL CONSEJO DIRECTIVO DE 1A
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1°: RATIFICAR para el ciclo 2003/2004 los Programas y Reglamentos de las asignaturas del
Departamento Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, aprobados por Resolucion CD N° 202/01:
> Microbiologia Industrial (Laboratorista Quimico Industrial)
> Microbiologia de los Alimentos
> Introduccién a la Biologia
) > Microbiologia General (ingenieria Quimica) :
ARTICULO 2* APROBAR los Programas y Reglamentos de catedras del Departamento Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos para el ciclo 2003/2004, de acuerdo al formato establecido en la Resolucién

-CD N° 195/00, cuyos detalles y caracteristicas se consignan en los anexos de ia presente Resolucion, a

saber:

' . BROMATOLOGEA (Laboratorista Quimico Industrial) Anexo |
* BROMATOLOGIA Y NUTRICION (Farmacia), Anexo Ii

*  BROMATOLOGIA Y NUTRICION (Bioquimica) Anexo i

*  QUIMICA DE LOS ALIMENTOS Anexo IV

ARTiCULO 3°; REGIS!RAR. Notificar al Sefior Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVA k .
RESOLUCION CD N° 1 3 @ /¥

Ik

Lic. I{a‘ 1A Ing. Nicolas KOLB KOSLOBSKY
Secretaria Gonsej

; irectivo Presidente Consejo Directivo
Facuitad de Giénci¥s Exactas, Facultad de Ciencias Exactas,
Quimicas y,Natfitales Quimicas v Naturales

VISTO: Se deja expresa cons
................. del Honorable Consejo Dire
Ordenanza N° 001/97.

cla que en la fecha se tomé conocimiento de la Resolucién N°
tiyo de la FCEQyN de conformidad al Art. 1° inciso “c” de la
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
FACULTAR BE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES

PROGRAMA Pi: BROMATOLOGIA 'Y NUTRICION

CARRERA: BIOQUIMICA

DEPARTAMENTO: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
PROFESOR TITULAR / Responsable de la Asignatura: Andrés Ramdn Linares
"|CARGO Y DEDICACION: Profesor Titular Exclusiva

ANO 2003

EQUIPO DE CATEDRA

CARGO Y DEDICACION

1) Andrés Ramén Linares

Profesor Titular exclusiva

2) Luis Alberto Brumovsky

JTP exclusiva

3) Ana Maria Paredes

JTP semiexclusiva

4) Silvia Benitez Britez

Ayudante de Primera simple

5) Jorge Dario Ferreyra

Ayudante de Primera exclusiva

REGIMEN DE DICTADO

REGIMEN DE

EVALUACION

Anual - Cuatrimestre 1° Promocional
Cuatrimestral ~ [# ¢ | Cuatrimestre 2° si Il nNOJ ]

Atencion: Marcar segtin corresponda con una “x”
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. PROGRAMA 2003 :
| Asignatura | BROMATOLOGIA Y NUTRICION ]
[CARRERA { BIOQUIMICA |
[ANO del Pian [ ]
| Departamiento | CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS I
[ REGIMEN DL DICTADO | Anual - Dictado semipresencial |

DOCENTES f'\;i!;-.lfﬁdo y Nombres Cargo y Dedicacion Funcién en la Citedra
i) Andrés R. Linares | Prof. Titular / simplc Titular
2) Luis A. Brumovsky |JTP /semiexclusiva JTP
3) Ana M. Paredes JTP / simple ITP
4) Silvia Benitez Britez | Ayte de Primera / simple | Ayte de Primera
5) Jorge D. Ferreyra Ayte de Primera/ simple | Ayte de Primera

CRONOGRAMA:
Distribucion de modalidad
de Dictado
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FUNDAMENTAC|6N El presente “programa -de la asignatura Bromatologia. v Mutricion intenta

compatibilizar los requerimicntos de la formacion en ¢l area de las carreras de
Bioquimica y Farmacia, intentando optimizar ¢l aprovechamicnto de los recursos
de la Citedra. Debemos recalcar que ¢l andlisis de su contenido s realizé
basandose en: ~

1y Ll perfit de los titulos profesionales de las carreras de Bioquimica y
Farmacia presentados en el anexo de la Resolucion del Consejo
Superior N° 013/00.

2) * Los alcances de los titulos profesionales de las carreras de Pioquimien
y Farmacia presentados en el anexo de 1o Resolucinn del Cansee
Superior N®013/00,

3)  Los contenidos minimo requeridos para la asignatura Bromatologia y
Nutricion. presentados en ¢l aneno de 1o Resolucion del Conscjo
Superior N* 013/00.

4)  La experiencia de los mitegrantes de fa Catedra en la enseiianza de Ia
Bromatologia en Ia carrera de Bioguimica vy de las discusiones
realizadas sobre fos temas de nutricion con profesores de la Facultad de
Bioquimica y Farmacia de la UBA para cl discfio de la Curricula de la
maestria en Tecnologia de los Alimentos.

Queremos destacar que el perfil y requerimicento de ambas carreras son diferentes
en lo que respecta a la formacion det alumno en estas disciplinas. El enfoque
dado en el perfil del titulo del profesional farmacéutico incluye: la investigacion,
diseiio, desarrollo, produccion, control de calidad, fraccionamiento, - envasado,
csterilizacion, almacenamiento, conservacion,  distribucién, dispensacién,
administracion y monitorco de uso de ........ , alimentos, alimentos dietéticos,
fo que implica una clara aplicacion tecnologica de los principios de las ciencias
de los alimentos. Este perfil esta acotado por los alcances del titulo a los
suplementos dictarios. Por otra parte en ¢l perfil del titulo de Bioquimico se
especifica la realizacion ¢ interpretacion de los analisis....... , bromatolégicos, .....
como ¢l desarrollo de metodologias, ete. Y en los aleances del titulo se establece
ademds dc la responsabilidad en los andlisis ¢l asesoamiento en las
especificaciones téenicas higiénicas y de seguridad que - deben reunir los
ambientes cn los que se realicen los analisis.

Evidentemente que para poder alcanzar los requerimientos de ambos titulos es
nceesario conocer: :

1) Lacomposicion quimica de los principales sistemas alimentarios.

2) La: modificacién de la composicién con el procesamiento,
conservacion, almacenamiento  de los alimentos (Cambios en los
atrthutos de calidad)

3)  Los principios que rigen la conservacion 'y la corrupcion de los
alimentos,

4)  Interpretar ¢l valor nutritivo de los principales - componenices
alimentarios asi como el mancjo de tablas de Composicion quimica de
alimientos y los diversos caleulos en nutricion humana,

5)  Conocer los fundamentos de las téenicas analiticas utilizadas en
alimentos y principalmente saber ntaprctar fos - fendmenos quc
ocurren en un alinientos mediante la lectura de los 1esultados de los
analisis. ,

Si bien los perfiles y alcances del titulo establecen diferentes enfoques respecto
de la tarca de cada profesional cn relacion con los alimentos, cstos principios
dados en el pérrafo anterior son requisitos indispensables para cualquicra de los
dos profcsiones. En virtud de cllo y fundamentado en estos principios se propone
el Programa de la Asignatura Bromatologia y Nutricién de las carreras de
Bioquimica y Farmacia.
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OBJE'I'IVB_‘SWW“ 1) Otorgar al alumno los conocimientos basicos de la composicion

quitnica de los principales sistemas alimentatios,

2) Conocer las operaciones lecnologicas basicas del procesamiento de
alimentos.

3y lInterpretar ¢l valor nutritivo - de  los  principales  componentes
alimentarios como asi (ambién poder evaluar las pérdidas de nutrientes
durante ¢l procesainicnto de los alimentos. '

4) Enseiflar al alumno los principales  conceptos de nutricion basica y el
mancjo. de tablas de composicion quimica de alimontos, como asi
también familiarizarlo con los diversos calculos en nubricion humana.

5)  Conocer los fundamentos tedrico-prictico de los métodos de analisis

fisicos y -quimicos de los alimentos, interpretar en ‘informar sus
resultados.

6) . - Adquirir conocimiento y manejo de las normas vigentes de la
legislacion alimentaria.

CONTENIDOS e Composicion quimica y procesamicnto de: Leche. Cereales. Carne,
Pescados. Grasas y accites. Frutas v legumbres.
*  Reacciones de deterioro: oxidacion de lipidos. pardeamicnto enzimatico
y no enzimatico.
e Principios gencrales de la conservacion de alimentos:; asepsia, empleo
. de temperaturas elevadas, empleo de temperaturas bajas, por desecacion,
mediante aditivos, por irradiacion.
*  Nutricion: Nutrientes, ingestas recomendadas, Tablas de composicion.
Mectabolismo y balance energético. Proteinas, aminodcidos, balance de
nitrégeno. Vitaminas y minerales,

MOBULSS [-LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

1I- CEREALES

11I- CARNES Y PESCADOS

IV — GRASAS Y PRODUCTOS GRASOS

V - FRUTAS Y HORTALIZAS

VL- PARDEAMIENTO NO ENZIMATICO

VII - PARDEAMIENTO ENZIMATICO

VI - EL AGUA Y LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
VI - TRATAMIENTOS DI CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
IX — INTRODUCCION A LA NUTRICIO

X - ENERGIA '

X1 - PROTEINAS Y AMINOACIDOS EN NUTRICION

X1l - VITAMINAS Y MINERALES EN NUTRICION
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Primer Cuatrimestre:
CONTENIDOS POR TEMA 1 = BROMATOLOGIA
A UNIDAD Objetivos. Alimento saludable. Sus determinantes de origen psiquico, nutricional ¢
higiénico-sanitario. Control bromatoldgico: sus objetivos. Atributos de calidad de un
alimento sano. Método de estudio de la bromatologia.
TEMA 11- LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS _
Leche: Definicion. Composicion y caracteristicas. Valor nutritivo. Bioquimica de la
secrecion mamaria. Faclores que la afectan - Tecnologia del procesamiento - Efectos det
calor sobrc la leche.
Productos derivados: Leches acidofilas. Leches concentradas. Leche en polvo. Cremas
heladas. Quesos: Definicion. Clasificacion. Composteion.. I'ccniologia.
TEMA - CEREALES
Composicion y estructura de fos granos de cercales. Fibra dietaria. Almacenamiento - El
trigo y los productos de su molienda: harina de trigo. Panificacion y bioquimica del pan -
Maiz. Molicnda scca y hameda. Quimica del almidon. - Atroz: composicion quimica.
Procesamicnto: productos de su molicnda - Otros cercales.
TEMA 1V- CARNES Y PESCADOS
Carne. Valor nutritivo. Estructura del masculo esquelético. Cambiog bioguimicos -
Composicion y caracteristicas.  Factores antc-mortem  que  alectan - los - cambios
bioquimicos post-mortemn. Efectos de los cambios post-mortem sobre los factores que
determinan la calidad de las carnes. Productos carnicos: curado y c¢mbutidos - Productos
de origen marino: Pescados. Caracteristicas. Alterabilidad del pescado. Congelacién del
pescado.
TEMA V — GRASAS Y PRODUCTOS GRASOS :
Acilgliceroles: Propicdades fisicas: viscosidad, indice de refraccion, densidad, punto de
lusion, estructura cristaling,  polimorfismo. Propicdades quimicas: - Hidrdlisis,
Interesterificacion. Hidrogenacion.
Propiedades - funcionales: plasticidad, cobertura, cmulsificacion: tension superticial.
¢stabilidad, balance hidrofilico-lipofilico, emulsionantes naturales v sintéticos.
Aspectos nutricionales de los accites vy las grasas: Mctabohsmo de grasas y. aceies.
Acidos grasos esenciales. Riqueza de grasa en fa dicta.
Reacciones de  deterivto:  lipolisis, — rancidez oxidativa, oaidacion’ enzimitica,
autooxidacion: factores que influyen. inhibicion. Antioxidantes naturaies y sintéticos.
Grasas y aceites naturales: Fucntes naturales, procesos de extraccion y refinado.
TEMA VI - FRUTAS Y HTORTALIZAS
Composicion y propiedades - Maduracion. y metabolismo -después de-la cosccha =~
Sacarosa y azicares - Tratamientos de las frutas y legumbres ante la conservacion
industrial. Zumos dc frutas. Dulecs - Mermeladas - Jaleas. - Productos de confitcria -
Citricos y derivados. Componentes principales de los citricos. Solidos solubles. Azicares
y 4cidos. Pectinas y solidos en suspension. Vitaminas de los citricos. Colorantes 'y
componentes arométicos de los citricos. Lipidos. Lxtraccion del zumo de los citrus.
Alteraciones y adulteraciones del zumo de naranja.
TEMA VII - EL AGUA Y LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
£l agua y ¢l hiclo: Propicdades fisicas. Estructura del hiclo. La estructura molecular del
agua y sus asociaciones - Interacciones agua-soluto: agua-grupos ionicos, agua-
sustancias apolarcs, agua-solutos hidrofilicos. - Actividad del agua - Isotermas de sorcion
acuosa. Histéresis. - Actividad del agua y estabilidad de los alimentos - Rol del hiclo en
fa cstabilidad de los alimentos a temperatura de subcongelacion.
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r Segundo Cuatiimeshre:

TEMA VIiL- PRINCIPALES REACCIONES DE DETERIORO
Pardeamicnto no enzimatico. Esquema general v clapas del pardeamicnto no cnzimitico
- Mecanismo de las reacciones - Factores quc influyen ‘el PME- - Evaluacion v
prevencion.. Pardeamicnto Eazimatico. Definicion. Fsquema gencral de reacciones.
Sustratos fenélicos y pigmentos - Enzimas y mecanismos dc reacciones - Prevencion de
pardeamiento enzimatico. ’ ,
TEMA IX - TRATAMIENTOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS
Principios generales de la conscrvacion de alimentos: asepsia, eliminacion de
microorganismos y anacrobiosis. Conscrvacion mediante ¢l cmplco de temperaturas
clevadas. Conservacion mediante ¢l empleo de temperaturas bajas. Conservacion por
desccacion. Conservacion de alimentos mediante aditivos. Comservacién por irradiacion.
TEMA X — SEGURIDAD ALIMENTARIA
Riesgos sanitarios debido a los alimentos. Lnfermedades microbianas transmitidas por
los alimentos. Contaminantes ambientales. Sustancias toxicas naturaimente presentes en
los alimentos. Aditivos y colorantes alimentarios.
TEMA XI - LEGISLACION BROMATOLOGICA
Fundamentos y alcances. Legislacion Bromatologica cn la Argentina, antecedentes.
Reglamentacion  alimentaria Federal. Cédigo Alimentario  Argentino. Legislacion
alimentaria internacional, antecedentes, Resolucion Mercosur. Codees Alimentarius.
TEMA X1l - INTRODUCCION A LA NUTRICION
Conceptos y principios generales. Tipos de nutricntzs. Nutrientes esenciales 0 ;
indispensables. Requerimientos de nutrientes. Ingesta recomendada. Interpretacion de ?
datos nutricionales. Informacion requerida para determinar las necesidades cuantitativas
de nutricntes. Tabla de composicion de los alimentos. Valor v uso de las tablas de
composicion de los alimentos. Datos analiticos y no analitices. Tipos de base de datos.
Desarrolio de base de datos.
TEMA X111 - ENERGIA
Aspectos generales del metabolismo energético. Balance energético. Utilizacion de la
energia quimica de los nutrientes. Destino de la energia quimica contenida en los
alimentos. Aporte energético de los alimentos. Gasto energético total. Componentes del
gasto energético total. Accion dinamica de los ‘alimentos.  Trabajo externo.
Determinacion del gasto energdtico total. Céleulo de las necesidades de energia.
Utilizacion de tablas y factores.
TEMA X1V - PROTEINAS Y AMINOACIDOS EN NUTRICION
Aminoacidos esenciales. Destino de las proteinas alimenticias en cl organismo. Minimao
nitrogenado. Recambio proteinico total. Balance nitrogenado. Relaciones cnirs fas
proteinas corporales y alimenticias: Valor Biologico. Lvaluacion de la calitad de tas ,:.
proteinas alimenticias; Métodos quimicos y biologicos. Otros factores que condicionan la '5
UPN: papel de las calorias. Valor proteinico de la dieta: Ndp Cal %. Requerimicntos de
nitrégeno y de amino acidos. Niveles de seguridad en la ingesta proteica. Criterios para
establecer 1os requerimicntos de proteinas. Nivel de seguridad de la relacion Proteina
/Energia.
TEMA XV - VITAMINAS Y MINERALES EN NUTRICION
Nomenclatura de las vitaminas. Clasificacion y funciones nutricionales. Absorcion y
excrecion de las vitaminas. Requerimicntos ¢ ingestas recomendadas. Fuentes de
vitaminas. Antivitaminas. Vitaminas liposolubles: Vitamina A. Vitamina D. Vitamina E. %
Vitamina K. Vitaminas hidrosolubles: Tiamina (B1). Riboflavina (B2). Piridoxina (B6).
Niacina. Acido tolico (folacina). Vitamina B12 (cianocobalamina). Vitamina C. Acido |
pantoténico. Biotina. ’
Clementos minerales. Introduccion 'y  generalidades. Criterios de  esencialidad.
Clasificacion Nutricional. Sodio y potasio. Calcio. Fosforo. Magnesio. Hierro. Zinc.
Cobre. lodo. Selenio. Fluoruro. Cromo. Molibdeno. Manganeso. Elementos ultratraza.
Trabajos pricticos propucstos
1) Toma y preparacion de las mucstras
2) Agua de Consumo
3) Leche
NDeterminacion del contenido de humedad de alimentos.
5} Miel de abejas.
6) Grasas alimenticias.
7) Elaboracion de conservas vegetales
8) Bebidas no Alcoholicas
9) Resolucion de problemas aplicados de energia (2 practicos - Nutricion)
10)Resolucion de problemas aplicados de proteinas (2 pricticos - Nutricion).
11} Autoencuesta de ingesta alimentaria (Nutricion) ' -
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ESTRATEGIAS DE APRENDIZAJE

n las Clases te6ricas de la asignatura se brinda al alumno adquicre los conocimientos
fundamentates de la quimica de los principales sistemas alimentarios y fa modificacion de
fa composicion-con ¢l procesamicnto. Ademds se estudia los mecanismos de deterioro de
los alimentos y la tecnologia de la Conscrvacion. Respecto a la nutricidn se estudia las
necesidades nutricionales, los balances de nutrientes y energia. En la parie practica sc
realizan analisis de diferentes alimentos adquiridos en cf comercio y/o preparados por los
propios alunnos, a los fincs de aprender las técnicas analiticas y comprobar lo cstudiado en
las clases teoricas. Ln ¢l caso de nutricion se aplican los conceptos adquiridos en problemas
de composicion, balances, mediante la- aplicaciin de- las tablas y bascs de datos de
contenidos nutricionales de los alimentos.

SISTEMA DE
EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION: Promacienal, per parciales de teeria y dde pricticos.

1), Lateoria sc dictard durante las 30 semanas del ciclo lectivo anual en dos clases
semanales de 1 hora y 30 minutos cada una.

2)  Las clases practicas y de seminario s¢ dictara durante 15 semanas cn todo el
transcurso del ciclo lectivo y tendrd una carga de 4 horas por clase.

3)  El sistema de promocion de la Asignatura Brmﬁa’lologia y Nutricién exige la
aprobacion de los 6 parciales de teoria y los 2 parcial de practico. Cada parcial
tendra su respectivo recuperatorio. Los -correspondicntes parciales s aprucban
con 60 puntos.

4) Se cxige un 80 % de asistencia a las clases practicas para regularizar la materia
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ACLARACIONES

En la catdtuia y en cuanto a “cargo y dedicacion” en cada caso consi
ala asignatura.-

gnar la dedicacion afectada

2. En la misma del puntol) y a “Régimen de evaluacién”

- corresponde “si” cuando el régimen
prevea la promocion del total de la asignatura.-

3. En el formato de Programa: En “Régimen de dictado”,

indicar el que corresponde: Anual,
Cuatrimestral, dictado semipresencial, etc.

4. En el Programa y en “cronograma”: consignar la distribucién de actividades por nimero de
semana prevista de acuerdo al régimen.-

5. En el programa en “Fundamentacion”: se prevé la justificacion de Ia asignatura dentro del plan,
y fundamentacion epistemolégica de la ciencia y disciplina.

6. En “Mddulos”: solo consignar de estar previstos.-




REGLAMENTO DE CATEDRA

| MATERIA: BROMATOLOGIA Y NUTRICION
1 CARRERAS: FARMACIA Y BIOQUIMICA
- MODALIDAD DE CURSADO: ANUAL

ALUMNO REGULAR: es aquel que estando en condiciones de cursar la materia,

segun el régimen de correlatividades vigente, tenga el 80 % de asistencia a los
practicos.

ALUMNO PROMOCIONAL: es aquel que estando en condiciones de cursar y de
rendir la materia, segin el régimen de correlatividades vigente, tenga el 80 % de

asistencia a los practicos y tenga aprobado todos los parciales de practicos y haya
promocionado la teoria.

ALUMNO LIBRE: es aquel que no cumple con los requisitos para poder ser alumno
reqular. En este caso la aprobacién de la materia Unicamente se alcanza por
examenes finales en los que el alumno debera 24 horas antes de Ia fecha establecida

para cl examen final, exponer un practico elegido al azar. Aprobado el mismo estara
en condiciones de rendir el examen final de practico y teoria.

PARCIALES DE TEORIA: son 7 (siete) parciales al aro, fijados segun un
Cronograma de parciales al comienzo de cada cuatrimestre. Los parciales se
aprueban con 60 puntos y cada parcial tiene su correspondiente y Unico
recuperatorio. El alumno puede optar por rendir en la fecha del parcial o en la del
correspondiente recuperatorio.

Para promocionar la teoria los alumnos deben tener aprobados por lo menos 6
parciales, pero dentro de ellos debe estar obligatoriamente el parcial de Nutricion.

hayan aprobado los parciales de practicos o de teoria, podran rendir todos los

parciales de practicos o de teoria segtn corresponda, el afio siguiente sin necesidad
de volver a cursar la materia.-

REGIMEN DE APROBACION DE TRABAJOS PRACTICOS

Previo a la iniciacién de cada practico, se realizara un cuestionario sobre el practico a
desarrollar. El trabajo no se iniciara hasta la aprobacion de este cuestionario. El
mismo consistira en una evaluacion (eleccion multiple) sobre conceptos basicos y
fundamentales del trabajo practico a desarrollar. Se dara por aprobada dicha

Al finalizar cada practico se presentara un informe donde consten no sélo los
resultados obtenidos, sino también todos los datos que condujeron a la obtencion de
dichos resultados (masas, volimenes gastados en la titulacion, etc.), asi como las
conclusiones acerca del alimento analizado. El informe se dara por aprobado cuando, .
ademas de cumplir todos los requisitos mencionados en el punto anterior, los
resultados presentados respondan a la muestra analizada. E alupno debera repetir

las determinaciones que el, JTP considere necesari nteg’ de #omenzar una nueva
practica. \( O~
\} '




Se tomaran 2 {des) parciales practicos. El alumno respondera a preguntas
correspondientes a las practicas finalizadas hasta esa fecha con informe presentado.
Se aprobara con un minimo de 6 (seis) puntos. Cada parcial tendra un recuperatorio.
Solo podran rendir el recuperatorio los alumnos que hayan sido desaprobados, o los
que han presentado un certificado médico que justifique la inasistencia.

Para rendir el segundo parcial el alumno debera tener aprobado el primer parcial.

La aprobacion de los Trabajos Practicos incluyen tener: el 80 % de asistencia, los
informes de practicos aprobados y los dos parciales de practico aprobado.

LA CATEDRA




