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Resolución H. Consejo Directivo

Número: 

Referencia: EX – 2022 – 00018811 – UNC – ME#FCA

 
VISTO:

Las presentaciones efectuadas por la Dra. Patricia R. QUIROGA, por la cual eleva la
Planificación Docente, correspondiente al Espacio Curricular: “Tecnología
Agroalimentaria de Oleaginosos: Grasas y Aceites”, de la Carrera de Grado:
Licenciatura en Agroalimentos; y

CONSIDERANDO:

Que se tiene en cuenta el informe de la secretaría de Asuntos Académicos.

Que se tiene en cuenta el Despacho de las Comisiones Internas de este Cuerpo.

Por ello:

EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE LA

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS

R E S U E L V E :

ARTICULO 1º: Aprobar la Planificación Docente, correspondiente al Espacio
Curricular: “Tecnología Agroalimentaria de Oleaginosos: Grasas y Aceites”, de la
Carrera de Grado: Licenciatura en Agroalimentos de esta Facultad el cual se adjunta a
la presente.

ARTICULO 2º: Por Mesa de Entradas, comuníquese a las Secretarías de Asuntos
Académicos, de Asuntos Estudiantiles y General. Cumplido, comuníquese al Área de
Enseñanza Sectores Oficialía y Despacho de Alumnos, a la Asignatura. Dese amplia
difusión. Cumplido, Vuelva a la Secretaría de Asuntos Académicos a su solicitud.

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO
DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS A LOS
VEINTICINCO DÍAS DEL MES DE FEBRERO DEL AÑO DOS MIL



VEINTIDOS.

 





 


 


 


 


PLANIFICACIÓN DOCENTE 


 


CARRERA: LICENCIATURA EN AGROALIMENTOS.  


ESPACIO CURRICULAR: TECNOLOGÍA AGROALIMENTARIA DE OLEAGINOSOS: 
GRASAS Y ACEITES. 


1. Ubicación del espacio curricular en el Plan de Estudios: 


• Ciclo: de Formación Superior. 


• Área: Tecnología de Agroalimentos 


• Año y cuatrimestre: 3er año, 1er cuatrimestre. 
 


2. Características del espacio curricular: 


• Carácter: Asignatura 


• Condición: Obligatoria 


• Carga Horaria Total: 90 hs. 


• Carga Horaria Semanal: 6 hs. 


• Créditos: 9, RTF: 7 
 


3. Asignaturas Correlativas: 


• Para cursar: 


• Regularizado: Fundamentos de los Agroalimentos I, Operaciones Básicas, 
Microbiología General, Práctica Alimentaria ll. 


• Acreditado: Fisicoquímica, Química Biológica, Métodos de Análisis de los 
Alimentos I. 


 


• Para acreditar:  


• Acreditado: Fundamentos de los Agroalimentos I, Operaciones Básicas, 
Microbiología General, Práctica Alimentaria ll. 


 


4. Equipo docente 
 


Nombre y 


Apellido 


Título Cargo 


docente y 


dedicació


n 


Función Docente 


Dra. Patricia 


Quiroga 


(Coordinador


a) 


Lic. en Cs. Químicas 
– 


Dra. en Cs. 


Agropecuarias 


Prof. Adjunta 


(DS) 


Realización de las actividades 


de coordinación de la 


Asignatura. 


Dictado de clases teóricas 


y actividades prácticas. 







 


 


 


 
 


   Participación de la reunión 


semanal de Asignatura. 


Preparación, toma y corrección 


de exámenes de suficiencia, 


recuperatorios, integradores y 


finales. 


Atención de 4 horas de consulta 


por semana. 


Dr. Nelson 


Rubén Grosso 


Biól. – Dr. en 


Ciencias 


Biológicas 


Prof. Titular 


(DE) 


Dictado de clases de 


actividades teóricas-prácticas. 


Participación de la reunión 


semanal de Asignatura. 


Preparación, toma y corrección 


de exámenes de suficiencia, 


recuperatorios, integradores y 


finales. 


Atención de 4 horas de consulta 


por semana. 


Dra. Cecilia 


Riveros 


Biól. – Dra. en 


Ciencias 


Agropecuarias 


Prof. Asistente 


(DS) 


Dictado de clases de 


actividades teóricas-prácticas. 


Participación de la reunión 


semanal de Asignatura. 


Preparación, toma y corrección 


de exámenes de suficiencia, 


recuperatorios, integradores y 


finales. 


Atención de 4 horas de consulta 


por semana. 


Dra. Mariana 


Larrauri 


Ing. Agr. – Dra. en 


Ciencias 


Agropecuarias 


Prof. Ayudante 


“A” (DS) 


Dictado de clases de 


actividades teóricas-prácticas. 


Participación de la reunión 


semanal de Asignatura. 


Preparación, toma y corrección 


de exámenes de suficiencia, 







 


 


 


 
 


   recuperatorios, integradores y 


finales. 


Atención de 4 horas de 


consulta por semana. 


 


 


5. Fundamentación del espacio curricular: 


La Tecnología Agroalimentaria de Oleaginosos: Grasas y Aceites se encuentra dentro del 


grupo de Asignaturas del Ciclo de Formación Superior. Provee conocimientos y aptitudes para 


otras asignaturas del Ciclo de Formación Superior como Tecnología Agroalimentaria II y III; 


Higiene y Seguridad Industrial, Desarrollo de Nuevos Productos, Comercialización y 


Logística; Envasado y Control de Calidad en Alimentos. 


Esta asignatura proporciona una visión global del sector y de las principales industrias 


alimentarias extractivas de aceites y grasas, con gran trascendencia y actividad económica 


en el momento actual. 


La asignatura, abarca el estudio de las semillas, los frutos oleaginosos y las materias primas 


de las que se obtienen las principales grasas comestibles así como los procesos 


tecnológicos empleados en su obtención. 


Se profundiza en el estudio de la producción de aceite de oliva, en la extracción y refinado 


de los aceites de origen vegetal y en el procesado de grasas de origen animal. 


Se estudian los factores que influyen en la calidad y la vida útil así como clasificación, 


propiedades y funciones de grasas y aceites comestibles haciendo mención especial a los 


aceites de uso dietético y funcional 


Las grasas y los aceites son unos de los alimentos más empleados desde hace milenios en 


alimentación humana, siendo necesario su aporte para una alimentación equilibrada. La gran 


variedad de grasas y aceites que se conocen, precisa una tecnología precisa y en continua 


evolución. 


El alumno aprenderá a describir los procesos de la elaboración: Selección de materias 


primas, formulación del producto y tecnología empleada para obtener un producto de 


calidad, que cumpla la legislación vigente y sea respetuoso en aspectos medioambientales 


y sociales. 


 


6. Objetivos del espacio curricular 


• Generales 
Conocer la composición y propiedades físicas, químicas y funcionales de grasas y aceites que 
se encuentran en los alimentos. 
Estudiar los diferentes sistemas de extracción de aceite de vegetales y grasas animales, así 
como los diversos procesos de refinado y purificación. 
Desarrollar conocimientos sobre la aplicación de grasas y aceites en los alimentos y las 
propiedades nutricionales que tienen. 


 







 


 


 


 
 


• Específicos 
Reconocer la composición química y las principales propiedades físicas y químicas de 


las grasas y los aceites. 
Identificar métodos extractivos de grasas animales y aceites vegetales, como así 


también los procedimientos de refinación y purificación. 
Reconocer los procesos de deterioro de las grasas y los aceites y cómo afecta la vida 


útil de los alimentos. 
Reconocer las propiedades nutricionales que tienen los diferentes tipos de grasas y 


aceites que se encuentran en los alimentos. 
Emplear el manejo del vocabulario técnico específico. 
Desarrollar capacidad de síntesis e integración de los nuevos conceptos al contenido                      


cognitivo previo. 
Fomentar el intercambio de opiniones entre los estudiantes y de colaboración a partir de 


trabajos grupales. 
 


7. Programa Analítico 


 
UNIDAD 1. Introducción a las grasas comestibles. 
Lípidos: introducción. Concepto. Funciones Generales. Ácidos Grasos. Clasificación. 


Lípidos Simples y Complejos. Otros lípidos. 


 


UNIDAD 2. Propiedades Físicas 
Punto de Fusión. Plasticidad. Polimorfismo: Formación de cristales. Color. Viscosidad. 


Emulsiones y Emulsificadores. Composición Químicas de Grasas Animales y Vegetales. 


Aplicaciones Industriales: Investigación y Desarrollo. 


 


UNIDAD 3. Propiedades Químicas: 
Hidrólisis. Oxidación. Polimerización. Descomposición. Térmica. Interesterificación. 
Hidrogenación. Halogenación. Isomerización. Métodos de análisis. 


 
UNIDAD 4. Semillas y grasas de origen vegetal. 
Química de las oleaginosas: soja, maní y girasol. Calidad de los granos. Variaciones sujetas 


a efectos genéticos y ambientales 


UNIDAD 5. Extracción y refinación de grasas y aceites vegetales 
Extracción de aceites de semillas por presión. Extracción de aceites de semillas por 
disolventes. Refinado de aceites: Desgomado, neutralización, decoloración y 
desodorización. Hidrogenación de grasas y aceites. Mecanismo de la reacción y cinética. 
Estudio del proceso industrial y de los catalizadores empleados. Propiedades físicas y 
químicas de los aceites hidrogenados. Shortenings. 
 
UNIDAD 6. Aceites y grasas de origen animal. 
Obtención de grasas animales: grasas de la leche, grasas extraídas, aceites marinos 


 
UNIDAD 7. Antioxidantes. 
Naturales vs Sintéticos. Principio de funcionamiento. Técnicas de análisis. Aplicaciones. 
 
UNIDAD 8. Aplicaciones industriales de Grasas y Aceites: Elaboración de mayonesa. Uso  


industrial de la Fritura: aceites y grasas; Química de la fritura. Usos en cocina: ensaladas y  







 


 


 


aderezos. 


 


UNIDAD 9. Aspectos sensoriales y nutricionales. 
Digestión y metabolismo. Lipoproteínas. Rol en la salud: Ácidos Grasos Saturados, Ácidos 
Grasos Insaturados, Ácidos Grasos Esenciales, Ácidos Grasos Trans, Colesterol. 
Enfermedades Relacionadas a las Grasas. Propiedades sensoriales de grasas y aceites 


• Programa de Actividades Prácticas 
Las prácticas se realizarán en laboratorio de prácticos y constarán de una introducción 


teórica en el laboratorio y la ejecución práctica posterior siguiendo una guía de prácticas. 


 


 
8. Metodología de Enseñanza y de Aprendizaje 


El curso cuenta con clases Teóricas y Trabajos de Laboratorio, en las cuales se fomenta la 


comunicación fluida entre docentes y alumnos, haciendo propicias las instancias de diálogo 


y la participación continua del alumnado. 


Las clases Teóricas se desarrollan mediante exposición dialogada. 


En las clases de laboratorio el docente trabaja en dos etapas: en la primera se exponen los 


fundamentos de las actividades prácticas a realizar y en la segunda etapa los alumnos 


trabajan en forma grupal con la asistencia de una Guía de Trabajos Prácticos impresa y otras 


publicaciones realizadas en la Cátedra. En ambos tipos de clases, se utilizan técnicas de 


trabajo en grupos reducidos para que los alumnos puedan tener mejor acceso al material 


didáctico disponible y posibilitar el intercambio directo con el docente y los demás 


compañeros. 


Para poder realizar adecuadamente todas las actividades de la asignatura se requiere que 


las comisiones no superen los 25 alumnos. 


El espacio curricular utiliza el recurso de un Aula Virtual (http://www.fca.proed.unc.edu.ar/), 


donde además de interaccionar con el Estudiante, se realizan actividades obligatorias y 


optativas con frecuencia semanal. Cada semana se sube al aula virtual, el power point del 


teórico, el power point de la actividad práctica correspondiente, una autoevaluación 


(preguntas de opciones múltiples) de la actividad práctica de la semana (obligatoria) y un 


cuestionario de preguntas teóricas de desarrollo (optativo), como así también cualquier 


material adicional para uso del Estudiante. 


 


9. Plan de actividades obligatorias 
 
 


SEMANAS MODALIDAD LUGAR 
CARGA 
HORARIA UNIDAD TEMÁTICA 


 


Semana 1 


Teórico Aula 2 h 
UNIDAD 1. Introducción a las 
grasas comestibles 


Laboratorio Laboratorio 4 h 
 
Introducción a las grasas 
comestibles 


 
Semana 2 


Teórico Aula 2 h UNIDAD 2. Propiedades Físicas 


Laboratorio Laboratorio 4 h Propiedades Físicas 



http://www.fca.proed.unc.edu.ar/)

http://www.fca.proed.unc.edu.ar/)





 


 


 


 
 


 
Semana 3 


 
 


Teórico 


 
 


Aula 


 
 


2 h 


 


UNIDAD 3. Propiedades 
Químicas: Hidrólisis. Oxidación. 
Polimerización. Descomposición. 
Térmica 


Laboratorio Laboratorio 4 h Propiedades Químicas 


 
 
 
Semana 4 


 
 


Teórico 


 
 


Aula 


 
 


2 h 


UNIDAD 3. Propiedades 
Químicas: Interesterificación. 
Hidrogenación. Halogenación. 
Isomerización. 


Métodos de análisis 


 


 Laboratorio Laboratorio 4 h Propiedades Químicas 


 
Semana 5 


Teórico Aula 2 h UNIDAD 4. Semillas y grasas de 
origen vegetal 


 Laboratorio Laboratorio 4 h Semillas y grasas de origen 
vegetal 


 
 


 
Semana 6 


 


Teórico 


 


Aula 


 


2 h 
UNIDAD 5. Extracción y refinación 
de grasas y aceites vegetales 


  


Laboratorio 


 


Laboratorio 


 


4 h 


 


Extracción y refinación de grasas 
y aceites vegetales: EXTRACCION 


 
 
Semana 7 


 


Teórico 


 


Aula 


 


2 h 
UNIDAD 5. Extracción y refinación 
de grasas y aceites vegetales 


  


Laboratorio 


 


Laboratorio 


 


4 h 
Extracción y refinación de grasas 
y aceites vegetales: REFINACION 


 
Semana 8 


Teórico Aula 2 h UNIDAD 6. Aceites y grasas de 
origen animal. 


 Laboratorio Laboratorio 4 h Aceites y grasas de origen animal. 


Semana 9 
Evaluación de 
suficiencia 1 


Aula 4 h Unidades 1 a 6 


Semana 10 
Teórico Aula 2 h UNIDAD 7. Antioxidantes 


Laboratorio Laboratorio 4 h Antioxidantes 


 
 
 
Semana 11 


 


Teórico 


 


Aula 


 


2 h 
UNIDAD 8. Aplicaciones 
industriales de Grasas y Aceites: 
elaboración de mayonesa 


  


Laboratorio 


 


Laboratorio 


 


4 h 


 


Aplicaciones industriales de 
Grasas y Aceites: elaboración de 
mayonesa 


 
 
 
Semana 12 


 


Teórico 


 


Aula 


 


2 h 
UNIDAD 8. Aplicaciones 
industriales de Grasas y Aceites: 
Uso industrial de la Fritura 







 


 


 


  


Laboratorio 


 


Laboratorio 


 


4 h 


 


Aplicaciones industriales de 
Grasas y Aceites: Uso industrial 
de la Fritura 


 
 
 
Semana 13 


 


 


Teórico 


 


 


Aula 


 


 


2 h 


 


UNIDAD 9. Aspectos sensoriales y 
nutricionales. Aspectos 
sensoriales de las grasas y aceites 


  


Laboratorio 


 


Laboratorio 


 


4 h 
Aspectos sensoriales y 
nutricionales. Aspectos sensoriales 
de las grasas y aceites 


 
 
 
Semana 14 


 


 


Teórico 


 


 


Aula 


 


 


2 h 


 


UNIDAD 9. Aspectos sensoriales y 
nutricionales. Aspectos 
sensoriales de las grasas y aceites 


  


Laboratorio 


 


Laboratorio 


 


4 h 
Aspectos sensoriales y 
nutricionales. Aspectos 
Nutricionales: digestión y 
metabolismo 


Semana 15 
Evaluación de 
suficiencia 2 


 4 h UNIDADES 7 a 9 


Semana 16 
Evaluación de 
Integración 


Aula 4 h Todos los contenidos 


 


 


10. Evaluación 


• Tipos e instrumentos de evaluación 


• Evaluación Diagnóstica. 
Se realiza en la primera semana de actividades áulicas mediante un cuestionario de 


opciones múltiples a través del aula virtual. Las unidades abordadas se relacionan con 


contenidos correspondientes a materias correlativas como Biología Celular y Química 


Biológica. 


Instrumentos: cuestionario de opciones múltiples. 


• Evaluación formativa: 


Esta evaluación se realiza de forma sistemática 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 enseñanza- 


aprendizaje. Normalmente se realiza durante la actividad y al término de cada unidad. 


Instrumentos: cuestionarios orales. 


• Evaluación sumativa: 
Comprenden cuestionarios escritos que evalúan contenidos teóricos y de actividades, 


se realiza mediante autoevaluaciones de preguntas de opciones múltiples utilizando 


para ellos el aula virtual, previo a la realización de la actividad áulica. Evaluación/es de 


suficiencia, recuperatorio e integración y Transferencia. 


Instrumentos: cuestionario de opciones múltiples. 







 


 


 


• Evaluaciones de suficiencia: 
Comprende evaluaciones parciales escritas que se evaluarán semanalmente en 


horario de las comisiones de actividades prácticas. Con posibilidad de recuperar 2 


de ellas. Se aprueban con nota igual o superior a 4 (cuatro). 


Instrumentos: Exámenes escritos semiestructurados. 


• Evaluación de Integración y Transferencia: 
Solamente para alumnos que tengan acreditados todas las Asignaturas correlativas 


y aprobado las evaluaciones de suficiencia. Comprende un examen integrador oral 


que se aprueba con nota igual o superior a 4 (cuatro). 


Instrumentos: Examen oral. 


• Criterios de evaluación 


a) aspectos cognitivos: nivel de comprensión, capacidad de aplicación de los 
conocimientos adquiridos y coherencia teórico-práctica. 


b) aspectos procedimentales: habilidad para la aplicación de procedimientos, habilidad 
para resolver problemas y capacidad de transferencia hacia la práctica de campo. 


c) aspectos actitudinales: actitud crítica y responsabilidad como estudiante. 


 


11. Condición de los estudiantes: 


Estudiante promocionado: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias, 
cumplimentado sus requerimientos y haya aprobado las evaluaciones de suficiencia y la 
evaluación de integración 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) 
puntos en las asignaturas cuyo equipo docente así lo considere en su planificación. Para 
acceder a la acreditación por promoción, el estudiante deberá haber cumplimentado los 
requisitos de correlatividad al momento de iniciar el cursado del espacio curricular 
correspondiente. 
Estudiante regular: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias y 
cumplimentado sus requerimientos y apruebe las evaluaciones de suficiencia con una nota 
igual o superior a 4 (cuatro) puntos. Esta condición se mantendrá por el término de dos años 
y medio del calendario académico correspondiente desde la finalización del cursado de la 
Asignatura respectiva. 
Estudiante libre por nota: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias 
y cumplimentado sus requerimientos y no obtenga un mínimo de 4 (cuatro) puntos en todas 
las evaluaciones de suficiencia. 
Estudiante libre por faltas: El que no asistió al 80% de las actividades obligatorias o a alguna 
de las evaluaciones de suficiencia como tampoco a su correspondiente recuperatorio. 
Estudiante ausente: El que nunca asistió a las clases del espacio curricular 
correspondiente. 
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                                                                                       Dra. Patricia R. Quiroga 
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