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Resolucion Decanal

NUmero: RD-2019-444-E-UNC-DECHFCA

CORDOBA, CORDOBA
Martes 20 de Agosto de 2019

Referencia: CUDAP: EXP-UNC:0040053/2019

VISTO:

La presentacion realizada sobre la propuesta de dos cursos a alumnos de las carreras
de Ingenieria Agronémica e Ingenieria Zootecnista, denominados “Introducciéon a la
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos” y “Practica Alimentaria I”; y

CONSIDERANDO:

Que se vienen desarrollando actividades preliminares en el marco de las articulaciones
de las carreras de grado de Ingenieria de esta Facultad con la Licenciatura en
Agroalimentos.

Que la propuesta se funda en la inquietud de estudiantes de las carreras que
actualmente se dictan y que desean realizar su incorporacion al cursado de la
Licenciatura en Agroalimentos a partir del momento en que se puedan reconocer los
créditos por el sistema de Reconocimiento de Trayectos Formativos (RTF)
correspondientes a los cursos ya aprobados.

Que tanto el equipo docente como los estudiantes, vienen llevando a cabo encuentros
informativos y cursos sobre la tematica de los Agroalimentos, a fin de avanzar en
aspectos formativos y vocacionales.

Que se propone un cursado tedrico-practico con examenes de suficiencia y de
integracion y transferencia para acreditar cada modulo.

Por ello:
EL DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
AD REFERENDUM DEL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO
RESUELVE

ARTICULO 1°: Aprobar el dictado de los cursos “Introduccion a la Ciencia y Tecnologia



de los Alimentos” y “Practica Alimentaria I”.

ARTICULO 2°: Aprobar los programas de dichos cursos para el dictado entre los meses
de agosto a diciembre de 2019, segun consta en Anexo N° 1.

ARTICULO 3°: Otorgar los créditos que correspondieren a los estudiantes de Ingenieria
Agronémica e Ingenieria Zootecnista, que aprueben los cursos mencionados, por el
sistema de Reconocimiento de Trayectos Formativos (RTF).

ARTICULO 4° Comuniquese a la Secretarias General y de Asuntos Académicos y por
su intermedio a las Areas de Ensefianzas. Cumplido archivese.
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ANEXO N° 1

CURSO “INTRODUCCION A LA CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS”

CARACTERISTICAS DEL CURSO
Carga Horaria Total: 100 horas.
Carga Horaria Semanal: 6 horas.
Créditos: 7

CONDICIONES DE CURSADO:
Para cursar
Acreditado: Introduccion a las Ciencias Agropecuarias

Para acreditar:
Acreditado: Introduccion a las Ciencias Agropecuarias

EQUIPO DOCENTE

Coordinador: Dr. Nelson R. Grosso

Nombre y Titulo Categoria y Funciones docentes
Apellido dedicacion
Nelson R. Grosso | Dr. en  Ciencias | Prof. Titular — DE | Realizacion de las actividades
Bioldgicas de coordinacion de la
(Bidlogo) Asignatura.
Dictado de clases teodricas y
actividades Practicas.
Participacién de la reunion
semanal de Asignatura.
Preparacion, toma y correccion
de examenes de suficiencia,
recuperatorios, integradores y
finales.
Atencién de 4 horas de
consulta por semana.
Rubén Olmedo Dr. en Ciencias | Prof. Asistente - |Dictado de clases de
Quimicas DS actividades practicas.
(Bioquimico) Participacion de la reunion
semanal de Asignatura.
Preparacion, toma y correccion
de examenes de suficiencia,
recuperatorios, integradores y
finales.
Atencioén de 4 horas de
consulta por semana.
Antonella L. | Dra. en Ciencias | Prof. Ayudante A- | Dictado de clases de
Grosso Agropecuarias DS actividades practicas.
(Ing. Agr.) Participacion de la reunion
semanal de Asignatura.
Preparacion, toma y correccion
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de examenes de suficiencia,
recuperatorios, integradores y
finales.

Atencién de 4 horas de
consulta por semana.

FUNDAMENTACION

Los que se dictan permiten a la comprension, en términos generales, del complejo
alimento y sus relaciones con su composicion, calidad, inocuidad, proceso de
transformacién, gestion de calidad durante su manufactura, conservacion y
comercializacion.
En el curso se analizan:
Diferentes constituyentes quimicos y su funcion en los alimentos.
Propiedades de calidad fisica, quimica, microbioldgica y sensorial.
Tipos de alimentos y procesos de elaboracion.
Desarrollo de productos.
Inocuidad: fisico, quimica y microbioldgica.
Gestion de la calidad: sistema de calidad para asegurar la inocuidad.
Conservacion: alimentos bajos/altos en actividad agua, oxidaciones, deterioro
sensorial.

e Comercializacion y logistica.
La adquisicion de los conocimientos se realizara por medio de clases tedricas,
actividades practicas y visitas a empresas de alimentos. Durante las actividades
practicas se trabajara en la resolucion de casos que involucran la fabricaciéon y
comercializacion de alimentos. Los estudiantes aplicaran contenidos teodricos y
utilizaran temas de fisica, quimica y matematica que permitiran una integracion
transversal y vertical de los contenidos Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Los estudiantes después de acreditar la asignatura Introduccién de la Ciencia vy
Tecnologia de los Alimentos tendran una clara nocion sobre la formacion que van a
recibir en su carrera y su futura actividad profesional.

Objetivos

Generales

e Comprender la composicién y propiedades de los diferentes alimentos, los
procesos de manufactura para elaborarlos, la importancia de calidad e inocuidad,
el establecimiento de un sistema de gestion de la calidad y los métodos de
conservacion.

o Desarrollar habilidades y destrezas a partir del conocimiento de la Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos para la resolucion de situaciones problemas en la
practica vinculada al campo profesional.

o Valorar el espiritu de superacion, la responsabilidad, cooperacion y respeto para el
logro de una eficiente labor en el transcurso de las actividades planteadas en
Introduccién de la Ciencia y Tecnologia de los Agroalimentos.
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Especificos

¢ Identificar los tipos de alimentos y sus componentes quimicos.

e Analizar los diferentes procesos de transformacién que sufren los alimentos y las
propiedades quimicas, microbiolégicas y sensoriales que tienen.

o Evaluar diferentes procesos de gestion de la calidad para garantizar la inocuidad
de un alimento.

e |dentificar los diferentes métodos de conservacion.

e Analizar la comercializacién y mercado al cual se destina un determinado producto
alimenticio.

e Adquirir destrezas para manejarse como profesional que trabaja con agroalimentos
y para la resolucion de situaciones problematicas.

PROGRAMA DE CONTENIDOS

Alimentos

Definicién caracteristicas generales. Alimentos no procesados y procesados. Industria
de los alimentos.

Conceptos generales de Ciencia y Tecnologia de los Agroalimentos.

Clases de alimentos

De origen vegetal

Cereales: Maiz. Trigo. Arroz. Otros cereales.

Leguminosas: Arvejas. Porotos. Lentejas. Garbanzos. Soya. Otras legumbres.
Frutos secos: Nueces. Alimendras. Fruta deshidratada. Mani. Otros frutos secos
Vegetales: Verduras. Frutas.

Hongos

Otros alimentos: Cacao y chocolate.

De origen animal

Leche y productos lacteos: quesos, yogurt, crema, manteca. Composicion y
conservacion.

Carnes: Maduracion de las carnes. Composicion de las carnes. Preparacion de las
carnes. Deterioro. Embutidos.

Peces y otros productos del mar: Composicion quimica. Deterioro del pescado.
Infecciones e intoxicaciones con productos del mar. Conservacién y preparacion
Huevo. Estructura y composicién del huevo. Deterioro del huevo 245

Otros alimentos: Miel.

Bebidas no alcohdlicas. Té. Café. Mate. Bebidas gasificadas.
Bebidas alcohdlicas: Fermentadas, no fermentadas, destiladas. Vinos. Cervezas.

Naturaleza quimica de los alimentos

Agua. Propiedades del agua. Actividad del agua. Agua potable.

Hidratos de carbono. Clasificacién: Monosacaridos, Oligosacaridos, Polisacéaridos.
Proteinas. Aminoacidos. Estructuras de las proteinas. Clasificacion de las proteinas.
Desnaturalizacion e hidrolisis. Enzimas.

Lipidos. Grasas y aceites. Otros lipidos. Rancidez o enranciamiento.
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Vitaminas: Hidrosolubles y Liposolubles.
Otros componentes. Minerales: nutrientes inorganicos.

Aditivos

Acidulantes
Antiaglomerantes
Antioxidantes

Colorantes
Conservadores
Edulcorantes o endulzantes
Emulsionantes
Saborizantes
Espesantes y gelificantes
Oftros aditivos

Andlisis de los Alimentos

Bioquimica de los Alimentos

Microbiologia de los Alimentos

Fisica de los Alimentos

Interrelacion con las ciencias Agropecuarias y los agroalimentos

Percepcion sensorial de los alimentos

Color. Clorofila, Carotenoides, Betalainas, Flavonoides, Hemoglobina y mioglobina
Gusto

Olor y aroma

Oido

Tacto

Textura

Otras percepciones: factores de sensacion.

Procesado de los Alimentos

Envasado y Conservacion industrial de los alimentos

Generalidades sobre empaques. Envasado: Envasado en latas. Envasado en vidrio.
Envasado en cartén laminado. Envasado en plastico.

Bajas temperaturas: Refrigeracion. Congelacion 134

Reduccién del contenido de agua. Concentracién. Deshidratacién. Alimentos de
humedad intermedia.

Ahumado.

Reduccion de oxigeno

Radiaciones: Microondas y Rayos gama (G)

Salado/azucarado

Pasteurizacion

Fermentaciones

Otros métodos

Nutricién, salud y toxicologia

Alimentos. Fitoquimicos. Nutracéuticos. Alimentos funcionales. Intolerancias y alergias.
Informacion en las etiquetas de los alimentos.

Agentes dafiinos en los alimentos.
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Contaminacion  accidental. Contaminacion fisica. = Contaminacion  quimica.
Contaminacion bioldgica. Contaminacion cruzada

Toxicos naturales y factores antinutricionales.

Contaminacion intencional y defensa de los alimentos.

Seguridad de la calidad y Legislacion

Desarrollo de Producto
Gestion del Comercio y Marketing

Estudios de caso de introduccién a los desafios y problematicas de los
agroalimentos. Visitas de aprendizaje enfocadas a elaboradores de alimentos vy
grupos de investigacion.

METODOLOGIA DE ENSENANZA Y DE APRENDIZAJE
Se desarrolla a través de clases tedricas y clases practicas (actividades de resolucion

de problemas) y visitas a establecimientos industriales.

Las clases tedricas se desarrollan mediante exposicion dialogada. Mientras que las
actividades practicas se llevan a cabo en forma de trabajo grupal utilizando como
estrategias de ensefianza la resolucion de problemas y estudios de casos.

PLAN DE ACTIVIDADES OBLIGATORIAS

SEMANA MODALIDAD LUGAR | CARGA HORARIA UNIDAD TEMATICA

Semana 1 Tedrico Aula 3h Alimentos. Clasificacion.
Industria de Alimentos.
Ciencia y Tecnologia.

Laboratorio | Laboratorio 4 h Actividad Practica 1:
Clasificacion de Alimentos.
Ciencia y Tecnologia.
Industrializacién de Alimentos

Semana 2 Tedrico Aula 3h Naturaleza Quimica de los
Alimentos.
Laboratorio | Laboratorio 4 h Actividad Practica 2:

Quimica de Alimentos.
Formacion de Grupos de
trabajo y eleccion de
alimentos para realizar el
primer informe de trabajo.

Semana 3 Tedrico Aula 3h Aditivos Alimentarios
Laboratorio | Laboratorio 4 h Actividad Practica N° 3
Aditivos Alimentarios:
Antioxidantes,

Antimicrobianos,
Emulsionantes, Colorantes

Semana 4 Tedrico Aula 3h Analisis de Alimentos
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Laboratorio | Laboratorio 4 h Act. Prac. N° 4:
Determinacioén de la
Composicion Quimica de los
Alimentos
Semana 5 Tedrico Aula 2h Bioquimica de Alimentos
Laboratorio | Laboratorio 6 h Act. Prac. N° 5:
Actividad enzimatica en la
manufactura y deterioro de
alimentos.
Semana 6 Tedrico Aula 2h Microbiologia de los Alimentos
Laboratorio | Laboratorio 4 h Act. Prac. N° 6:
Microorganismos en alimentos
Semana 7 Tebrico Aula 3h Fisica de los Alimentos
Interrelacion con las ciencias
Agropecuarias y los
agroalimentos
Laboratorio | Laboratorio 3h Act. Prac. N° 7:
Visita a Empresa Lactea
(Manfrey o La Lacteo)
Semana 8 Tedbrico Aula 2h Percepcion sensorial de los
alimentos
Laboratorio | Laboratorio 4 h Act. Prac. N° 8:
Propiedades Fisicas de los
Alimentos
Evaluacién de Aula 4 h Evaluacion de Suficiencia |
suficiencia 1
Semana 9 Tebrico Aula 2h Procesado de los Alimentos
Laboratorio | Laboratorio 4 h Act. Prac. N° 8:
Evaluacion sensorial de los
alimentos
Semana 10 Tedrico Aula 2h Envasado y conservacién de
los alimentos
Laboratorio | Laboratorio 4 h Act. Prac. N° 9:
Procesamiento Industrial de
los Alimentos.
Semana 11 Tedrico Aula 2h Nutricion, salud y toxicologia
Laboratorio | Laboratorio 3h Act. Prac. N° 11:
Conservacion de los
Alimentos
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Semana 12 Tedrico Aula 2h Seguridad de la Calidad
(Inocuidad) y Legislacion

Laboratorio | Laboratorio 3h Act. Prac. N° 12:

Visita a ARCOR.

Semana 13 Teodrico Aula 2h Desarrollo de Productos
Laboratorio | Laboratorio 3h Act. Prac. N° 13:
Inocuidad Alimentaria y
Legislacion
Semana 14 Tedrico Aula 2h Gestion de la comercializacion
y Marketing
Laboratorio | Laboratorio 3h Actividad Practica:

Desarrollo de Productos

Evaluacioén de 4 h Evaluacién de Suf. Il
suficiencia 2
Semana 15 | Evaluacién de Aula 6h Integracion de contenidos
Integracion
EVALUACION

Tipos e instrumentos de evaluacion

Evaluacion Diagnéstica

Se realiza en la primera clase de actividades practicas a través de preguntas escritas
que hacen los docentes responsables de cada comision. Los temas abordados se
relacionan con contenidos correspondientes a Biologia Celular y Quimica Organica.
Instrumento: cuestionario escrito.

Evaluaciéon Formativa

Esta evaluacion se realiza de forma sistematica y continua durante el cursado de la
materia. La misma se implementa a través de preguntas orales que realizan los
docentes a sus estudiantes para evaluar el avance del proceso de ensefianza-
aprendizaje. Normalmente se realiza al termino de cada unidad y previo a las
evaluaciones parciales.

Instrumentos: Cuestionarios orales.

Evaluaciéon Sumativa
Comprenden cuestionarios escritos y una evaluacion oral en los que se evaluan
contenidos tedricos y de actividades practicas que fueron desarrollados.
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Instrumentos: Cuestionarios escritos que comprenden preguntas de desarrollo tedrico
y la resolucion de situaciones problematicas aplicando contenidos teoricos y practicos.
En tales preguntas se busca que los estudiantes vayan integrando los conocimientos
adquiridos recientemente con contenidos precedentes y desarrollen la capacidad de
aplicar esos contenidos teoricos a resolver situaciones problematicas de tematicas
propias y que se relacionan con las ciencias agropecuarias. Estos cuestionarios
escritos se toman para las evaluaciones de suficiencia | y Il.

En el caso de la valuacion de Integracion y Transferencia se desarrolla un examen
integrador oral que evalua de manera integrada la totalidad de los contenidos dados
durante las clases teodricas y las actividades practicas.

Criterios de evaluacion
a) Capacidad para relacionar contenidos entre unidades e integrar los temas del
espacio curricular.
b) Capacidad para interpretar graficos, esquemas y resultados experimentales.
c) Claridad conceptual.
d) Capacidad de juicio critico.
e) Capacidad para realizar sintesis.
f) Precisién en el uso del vocabulario técnico.
g) Participacion individual.
h) Capacidad para transferir los conocimientos de la las Ciencias Agropecuarias.

CONDICION DE LOS ALUMNOS

e Estudiante aprobado: El que habiendo asistido al 80% de las actividades
obligatorias y cumplimentado sus requerimientos y apruebe las evaluaciones de
suficiencia y la evaluacién de integracion y transferencia con una nota igual o
superior a 4 (cuatro) puntos o apruebe todas las evaluaciones de suficiencia con
una nota igual o superior a 7 (siete).

o Estudiante libre: ElI que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias y
cumplimentado sus requerimientos y no obtenga un minimo de 4 (cuatro) puntos
en todas las evaluaciones de suficiencia.
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PRACTICA ALIMENTARIA |

CARACTERISTICAS DEL CURSO:
Carga Horaria Total: 90 horas
Carga Horaria Semanal: 6-7 horas
Créditos: 7,5

CONDICIONES DE CURSADO:
Para cursar:
Acreditado: Introduccion a las Ciencias Agropecuarias

Para acreditar:
Acreditado: Introduccion a las Ciencias Agropecuarias

EQUIPO DOCENTE

Coordinador: Ing. Agr. Gabriel Manera

Nombre y Titulo Categoria y Funciones docentes
Apellido dedicacion
Gabriel Manera Ing. Agr. Prof. Adj. DE Realizacién de las actividades
de coordinacion de la
Asignatura.

Dictado de clases

Participacién de la reunion
Preparacion, toma y correccion
de examenes de suficiencia,
recuperatorios, integradores y

finales.
Lambir ,Judith Ing. Agr. (Esp.) Prof. Ayud. A |Dictado de clases de
DSE actividades practicas.

Participacién de la reunion
semanal de Asignatura.

Preparacion, toma y correccion
de examenes de suficiencia,
recuperatorios, integradores y

finales.
Cadelago Vanesa | Ing. Agr. (Esp.) Prof. Ayud. A |Dictado de clases de
DSE actividades practicas.

Participacion de la reunion
semanal de Asignatura.
Preparacion, toma y correccion
de examenes de suficiencia,
recuperatorios, integradores y
finales
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FUNDAMENTACION

En este curso se desarrollaran habilidades y destrezas referidas al procesamiento de
alimentos de calidad en las industrias, algo sumamente necesario en la actividad
profesional de un Licenciado en Agroalimentos. Se realizara la practica de procesos
tecnoldgicos, de gestion de procesos, ademas se impartiran conocimientos y practicas
sobre la elaboracién de informes. Este espacio permite introducirse a la
industrializacion de los alimentos realizando estudios de casos que contribuyan a una
vision critica y desarrollen la capacidad de diagnodstico. También contribuira al
desarrollar actitudes y aptitudes que habiliten al graduado para la integraciéon y el
trabajo en equipo.

OBJETIVOS

General

Impartir conocimientos y desarrollar habilidades y destrezas referidas al procesamiento
de alimentos de calidad en las industrias, incluyendo la practica de procesos
tecnoldgicos, de gestion y la elaboracion de informes.

Especificos

-Comprender el fundamento de los procesos empleados en la transformacion de
alimentos.

-Resignificar la informacion obtenida, desarrollando criterios de aplicacion.

-Aplicar y relacionar los conocimientos de las ciencias basicas con la tecnologia de los
alimentos.

- Aplicar los conocimientos inherentes a la seguridad alimentaria

-Desarrollar actitudes criticas que posibiliten la evaluacion y autoevaluacion
permanente.

-Desarrollar habilidades y destrezas en referencia a la manipulacion de alimentos.
-Desarrollar actitudes y aptitudes que habiliten al graduado para la integracion y el
trabajo en equipo.

PROGRAMA DE CONTENIDOS

Introduccién a la industrializaciéon de los alimentos. Disposicién y funcionamiento.
Introduccién al Codigo Alimentario Argentino.

Cuidados minimos en las practicas de elaboracion de alimentos. BPM. Calidad e
inocuidad en los alimentos. Alimentos seguros. Introduccién a la gestién de calidad.

Generacion de un proyecto de practica. Planteamiento de un objetivo para la practica.
Resolucion de problemas vinculados a las ciencias basicas y los agroalimentos.
Redaccién y elaboracion de informes practicos.

Conceptos de vinculacion tecnoldgica con empresas y laboratorios. Contratos de

confidencialidad.
Estudios de caso y desarrollo de practicas.
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Metodologia de Enseifhanza y de Aprendizaje

Los contenidos se desarrollaran a través de clases teodrico-practicas y practicos con la
metodologia de taller, donde se elaboraran distintos de productos alimenticios,
cumpliendo con la BPM. Ademas, se realizaran visitas a industrias elaboradoras de
alimentos.

Se utilizaran organizadores previos como disparadores, como videos o imagenes.

La exposicion dialogada se usara para las clases teérico-practicas, mientras que las
actividades practicas se llevaran a cabo en forma de trabajo grupal (elaboracion de un
producto en grupos de 4 o 5 personas) utilizando como estrategias de ensefianza la
resolucion de problemas y la elaboracion de diagramas de flujo de los procesos de
produccién. Los problemas a resolver tendran que ver con la elaboracion de
productos, partiendo de una determinada materia prima y la necesidad de obtener
productos con caracteristicas especificas, teniendo en cuenta los envases necesarios
para cada producto.

El diagrama de flujo se realizara luego de la elaboracion, a modo de sintesis del
proceso de produccion, explicando los puntos criticos y las dificultades o detalles
especificos que enfrentd cada grupo y sera expuesto al resto de los estudiantes de
ese curso. Con esto se pretende, a partir de los conocimientos previos de los
estudiantes, fomentar la reflexion durante la experiencia, generando modificaciones de
los esquemas cognitivos, y apoyar el aprendizaje colaborativo a través del trabajo
grupal.

Finalmente, se realizaran cuestionarios guia, previo, a cada visita a industrias y cada
taller de elaboracién, que serviran para luego redactar hacer un informe
correspondiente a cada actividad practica realizada.

PLAN DE ACTIVIDADES OBLIGATORIAS

SEMANAS MODALIDAD LUGAR |CARGA HORARIA UNIDAD TEMATICA
Semana 1 Tebrico- Aula 6 Presentacion, generalidades.
Practica
Semana 2 Tedrico- Aula 6 Manipulacion de alimentos.
Practica Inocuidad.
Semana 3 Tedrico- Aula 6 ETAs. Gestion de la
Practica inocuidad: BPM, POES, etc.
Semana 4 Tedrico- Aula 6 Introduccidn a la Industria
Practica alimenticia
Semana 5 Evaluacion De Aula 6 Evaluacion De Suficiencia |
Suficiencia | Revision cuestionarios de
visitas y practicos.
Semana 6 Practica Campo 7 Practico de elaboracién en el
Escuela Campo Escuela.
Semana 7 Practica Industria 7 Visita a industria.






Universidad F c A \
Nacional ’ Facultad de Ciencias Asuntos

de Cérdoba Agropecuarias Académicos

Secretaria de Asuntos Académicos
Ing. Agr. Félix Aldo Marrone N°746- Ciudad Universitaria
Tel. 0351-4334116/17 int. 147 E-mail: secacade@agro.unc.edu.ar
www.agro.unc.edu.ar

Semana 8 Practica Aula 7 Informe de la visita. Puesta en
comun. Vinculacién
tecnoldégica empresas
laboratorios. Contratos de
confidencialidad.

Semana 9 Practica Campo 7 Practico de elaboracién en el
Escuela Campo Escuela.

Semana 10 Practica Industria 7 Visita a industria.

Semana 11 Practica Aula 7 Informe de la visita. Puesta en

comun. Ronda de consultas
para elaboracién y entrega de
trabajo final.

Semana 12 | Evaluacién De Aula 6 L L
. Evaluacién De Suficiencia Il

Suficiencia Il

Semana 13 Evaluacién Aula 6 Evaluaciones de recuperacion
recuperatorio

Semana 14 | Evaluacién de Aula 6 Trabajo final. Estudio de
integraciéon y caso.Defensa oral y
transferencia presentacion escrita del

trabajo final.
EVALUACION

Tipos e Instrumentos

Evaluacion Diagnéstica: estara a cargo de cada docente. A partir de un video
disparador se realizaran preguntas que generen la reflexién sobre una tematica.
Instrumento: prueba oral de conocimientos acompafada de una lista de cotejo

Evaluacion Formativa: se implementara a fin de identificar los logros y obstaculos
durante el proceso de aprendizaje de los estudiantes y verificar los resultados de los
diferentes aspectos planificados. La evaluacion sera permanente a lo largo del proceso
de ensefanza y aprendizaje, a traveés de la interrelacién docente- estudiantes.
Instrumentos:

-Escalas de valoracion.

-Informes de visitas a industrias y de talleres de elaboracion de productos alimenticios.

Evaluacion Sumativa:

Instrumentos:

-Evaluaciones de suficencia escritas.

-Evaluacioén de intergacion y transferencia - Trabajo Final-Estudio de caso

Criterios de evaluacion
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a) Capacidad para transferir contenidos a situaciones concretas

b) Claridad conceptual.

¢) Juicio critico.

d) Precision en el uso del vocabulario técnico.

e) Participacion individual.

f) Capacidad para transferir los conocimientos de las Ciencias Agropecuarias.

CONDICION DE LOS ALUMNOS

o Estudiante aprobado: El que habiendo asistido al 80% de las actividades
obligatorias y cumplimentado sus requerimientos y apruebe las evaluaciones de
suficiencia y la evaluacion de integracion y transferencia con una nota igual o
superior a 4 (cuatro) puntos o apruebe todas las evaluaciones de suficiencia con
una nota igual o superior a 7 (siete).

e Estudiante libre: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias y
cumplimentado sus requerimientos y no obtenga un minimo de 4 (cuatro) puntos
en todas las evaluaciones de suficiencia.
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