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Resolución H. Consejo Directivo

Número: 

Referencia: CUDAP:EXP-UNC:00270310/2020

 
VISTO:

Las presentaciones efectuadas por la Dra. Paola CAMPITELLI, por la cual eleva la
Planificación Docente, correspondiente al Espacio Curricular: “Métodos de
Análisis de los Alimentos I” correspondiente a la Carrera de grado de Licenciatura en
Agroalimentos; y

CONSIDERANDO:

Que se tiene en cuenta el informe de la Secretaria 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:
“Métodos de Análisis de los Alimentos I” correspondiente a la Carrera de grado de
Licenciatura en Agroalimentos, el cual se anexa 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
DIECIOCHO DÍAS DEL MES DE DICIEMBRE DEL AÑO DOS MIL VEINTE.
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      PLANIFICACIÓN DOCENTE 


Licenciatura en Agroalimentos 


Tecnicatura Universitaria en Agroalimentos 


 


MÉTODOS DE ANÁLISIS DE LOS ALIMENTOS I 


 


1. UBICACIÓN EN EL PLAN DE ESTUDIO  


Área: Ciclo Básico 


Año y cuatrimestre: Segundo año, primer cuatrimestre  


 


2. CARACTERÍSTICA DEL ESPACIO CURRICULAR 


Carácter: Asignatura 


Condición: Obligatoria 


Carga Horaria Total: 60 


Carga Horaria Semanal: 3 a 4,5 h 


Reconocimientos de Trayectos Formativos: 5 


 


3. ASIGNATURAS CORRELATIVAS 


 PARA CURSAR 


Regularizado: Química Orgánica – Matemática II – Física II 


Acreditado: Química General e Inorgánica – Física I 


 PARA ACREDITAR 


Acreditado: Química Orgánica – Matemática II – Física II 


 


4. FUNDAMENTACIÓN  


La asignatura Métodos de Análisis de los Alimentos I pertenece al segundo año del plan de 
estudios 2018 de la Carreras de Licenciatura en Agroalimentos que cuenta con un título 
intermedio de Técnico Universitario en Agroalimentos. Se dicta en el primer cuatrimestre 
académico y articula principalmente con la asignatura Métodos de Análisis de los Alimentos II 
(segundo cuatrimestre del segundo año).  


Los estudiantes llegan a esta asignatura habiendo adquirido conocimientos básicos de las 
áreas temáticas de química, física y matemática que han de integrar y aplicar a la problemática 
del análisis químico cuantitativo. 


En este espacio curricular se desarrollará la importancia del tratamiento de la muestra en el 
análisis de los alimentos, así como también la calidad de los alimentos determinado en el 
laboratorio analítico y de los métodos de análisis para el estudio de los nutrientes de los 
alimentos. Para ello se profundizará en el estudio de los principales equilibrios químicos, 
análisis físico-químicos y fundamentos de los métodos clásicos utilizados con mayor frecuencia 
y equipamientos básicos empleados en un laboratorio analítico.  
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Sin embargo, esta asignatura no pretende ser un manual de métodos de análisis de alimentos, 
en los que éstos se enumeran y desarrollan uno detrás de otro, sino que busca construir 
conocimientos sólidos relacionados con el campo de aplicación de las competencias 
profesionales adquiridas, que permita al estudiante abordar contenidos de asignaturas 
posteriores (principalmente Fundamento de los Alimentos I y II) con una mirada amplia y 
profunda. Esto nos lleva a enfocar el proceso de enseñanza y aprendizaje en el contexto de la 
asignatura, no como ciencia descriptiva y rutinaria, sino como instrumento racional en la 
formación del Profesional en Agroalimentos.  


 


5. EQUIPO DOCENTE 


Coordinadora: Dra. Ing. Agr. Paola A. Campitelli.  


Nombre y Apellido Título 
Cargo docente y 


dedicación 
Funciones docentes 


Paola A. Campitelli 
Ing. Agr. Dra. en 


Ciencias 
Agropecuarias 


Profesora 
Asociada, DE 


Organización y 
dictado de clases del 
espacio curricular 


Ricardo A. Mignone 
Dr. en Ciencias 


Químicas 
Profesor Ayudante 


A, DE 


Dictado de clases 
teórico-prácticas y 


prácticos de 
laboratorio 


Pablo A. Mercadal 
Ing. Agr. Mgter. 
en CyT de los 


Alimentos 


Profesor Ayudante 
A, DS 


Dictado de clases 
teórico-prácticas y 


prácticos de 
laboratorio 


Carla P. Dionisi Ing. Agrónoma 
Profesor Ayudante 


A, DE 
Dictado de Prácticos 


de Laboratorio 


Ariel E. Ortiz Ing. Agrónomo 
Profesor Ayudante 


A, DE 
Dictado de Prácticos 


de Laboratorio 


 


 


6. OBJETIVOS 


 OBJETIVOS GENERALES 


El principal objetivo de esta asignatura es abordar los métodos clásicos e instrumentales 
aplicables al análisis químico de alimentos, con la finalidad de obtener información químico-
analítica de calidad de los alimentos. Se pretende, además, que el estudiante sea capaz de 
resolver problemas analíticos concretos actuando en diversos campos:  agroalimentario, 
ambiental e industrial empleando los métodos y técnicas instrumentales más apropiadas. 


 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 


➢ Conocer los fundamentos teóricos que sustentan cada paso del proceso analítico cuali y 
cuantitativo. 


➢ Comprender los fundamentos teóricos, las aplicaciones prácticas y las limitaciones de 
diferentes métodos que se aplican actualmente en el análisis de alimentos. 


➢ Seleccionar la técnica instrumental y el método analítico más adecuados para el estudio, 
cuantificación y análisis de los alimentos.  
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➢ Adquirir criterios de selección de los distintos métodos de análisis, para la aplicación en la 


resolución de un problema en particular. 


➢ Interpretar el proceso analítico, el programa de control de calidad del resultado y el protocolo 
de buenas prácticas de laboratorio. 


➢ Aplicar los conocimientos para la resolución de situaciones problemáticas. Interpretar y 
evaluar los resultados analíticos.  


➢ Conocer los fundamentos y las aplicaciones de las técnicas electroquímicas y ópticas de 
análisis. 


➢ Consultar y utilizar información científica y técnicas de forma eficaz en el ámbito de la 
Química Analítica. 


➢ Utilizar herramientas y programas informáticos para el tratamiento de resultados 
experimentales. 


 
 


7. PROGRAMA DE CONTENIDOS  


UNIDAD 1: Introducción al análisis de los alimentos  


La Química Analítica. Definición. Objetivos. Importancia en la Industria y la Agricultura. Bibliografía.  


Esquema   general   de   un análisis completo.  Preparación de las muestras.  Cálculos y 


presentación de los datos. Reacciones analíticas generales y electivas. Fundamentos del análisis 


cualitativo. Métodos analíticos. Reactivos. Soluciones patrones.  Soluciones de limpieza. 


UNIDAD 2: Errores y evaluación de los datos analíticos 


Cifras significativas. Tratamiento de datos: medición, apreciación instrumental. Precisión y 


exactitud. Errores aleatorios (indeterminados) y sistemáticos (determinados). Propagación de 


errores. Desviación estándar de los resultados calculados. Modos de expresar la exactitud: errores 


absolutos y relativos. Modos de expresar la precisión. 


UNIDAD 3: Titulaciones de neutralización  


Revisión de conceptos de ácidos, bases y pH. Tratamiento de equilibrios ácido-base en sistemas 


complejos: ácidos polipróticos, bases multivalentes, mezclas de ácidos y/o bases. Curva de 


titulación ácido-base: indicadores, punto equivalente, punto final, errores. Curva de distribución de 


especies. Capacidad reguladora de un sistema. Aplicaciones.  


UNIDAD 4: Gravimetría y equilibrio de solubilidad  


Métodos gravimétricos. Formación y propiedades de un precipitado. Agentes precipitantes. 


Secado y calcinación de precipitados. Factor Gravimétrico. Solubilidad y producto de solubilidad. 


Factores que influyen en la solubilidad de electrolitos: efecto de ion común, iones extraños, pH, 


formación de complejos, temperatura, solvente. Valoraciones   por   precipitación: Requisitos, 


curvas de titulación, procedimientos para establecer el punto final. Método de Mohr y método de 


Volhard. Fenómenos de absorción en la titulación. Indicadores de adsorción. Método de Fajans. 


Errores de titulación. Aplicaciones. 


UNIDAD 5: Equilibrio de formación de complejos  


Definición de complejos. Características, propiedades. Ligandos monodentados y polidentados. 
Estabilidad de los complejos. Constantes de formación. Complejos con EDTA. Efecto del pH en la 
constante de formación del complejo Metal-EDTA. Efecto de otros agentes complejantes 
(auxiliares y enmascarantes) en la constante de formación del complejo Metal-EDTA. Curvas de 
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titulación. Detección del punto final. Indicadores metalocrómicos. Técnicas de titulación con EDTA, 
titulación directa, por desplazamiento y por retroceso.  Aplicaciones.  


UNIDAD 6: Equilibrio de óxido-reducción y Métodos electroquímicos  


Teoría de las reacciones redox. Potenciales de electrodo estándar. Ecuación de Nernst. 
Constantes de equilibrio de las reacciones redox. Relación entre el potencial (E) y la constante de 
equilibrio. Principios generales de potenciometría. Electrodo de pH: funcionamiento, 
estandarización y errores. Potenciometría directa y titulaciones potenciométricas. Determinación 
del punto final. Aplicaciones. Conductimetría. Medidas de la conductividad. Titulaciones 
conductimétricas. Comparación con los métodos potenciométricos. 


UNIDAD 7: Métodos ópticos  


Propiedades de la luz. Interacción de la radiación y la materia. Absorción molecular de la luz. 
Espectrofotometría en el ultravioleta-visible. Transiciones electrónicas. Ley de Lambert y Beer. 
Determinaciones cuantitativas. Instrumentos. Desviaciones químicas e instrumentales. Error 
fotométrico. Método de patrón externo, adición de estándar y patrón interno. Determinaciones 
cuantitativas de sustancias en solución. Aplicaciones.  


UNIDAD 8: Separaciones analíticas    


Separaciones analíticas. Extracción con solventes. Equilibrio y constante de Distribución. 
Cromatografía. Definiciones y principios generales. Fases móviles y estacionarias. Cromatografía 
en columna, en capa fina y en papel. Relaciones básicas e instrumentación.  Cromatografía de 
gases. Cromatografía de líquidos. Aplicaciones. 


 
 
 
8. METODOLOGÍA DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE  


Los contenidos de la asignatura se presentan a los alumnos en clases presenciales, de cuatro 


tipos: 


➢ Clases teórico-prácticas en las que se dará a conocer al alumno el contenido de la 


asignatura. Para facilitar la labor de seguimiento por parte del alumno, se proporcionará 


previamente el material docente utilizado por el profesor. La explicación de cada uno de 


los temas se hará utilizando la pizarra y diversos medios audiovisuales. Las clases de 


prácticos versarán sobre la resolución de problemas numéricos donde se apliquen los 


temas desarrollados y se fomentará la participación de los estudiantes. 


➢ Clases de laboratorio impartidos en 5 prácticos. Con anterioridad se hará una serie de 


seminarios para la preparación de las mismas y, con posterioridad, se realizará algún 


seminario encaminado a la discusión de los resultados entre los distintos grupos de 


alumnos conformados.  


➢ Clases de consulta, en las que se resolverán dudas respecto a los problemas y los 


prácticos de laboratorio.  


 


 


9. PLAN DE ACTIVIDADES OBLIGATORIAS 


Semanas Modalidad Carga horaria Unidad Temática 


1  Teórico-práctico 4 Unidad 1 y 2 
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2  
Teórico-práctico 2 Unidad 3 


Laboratorio 2.5 Laboratorio 1-1 


3  
Teórico-práctico 2 Unidad 3 


Laboratorio 2.5 Laboratorio 1-2 


4  
Teórico-práctico 2 Unidad 4 


Laboratorio 2.5 Laboratorio 2-1 


5  
Teórico-práctico 2 Unidad 4 


Laboratorio 2.5 Laboratorio 2-2 


6  1era Evaluación 3 Unidades 2, 3 y 4 


7  
Teórico-práctico 2 Unidad 5 


Laboratorio 2.5 Laboratorio 3-1 


8  
Teórico-práctico 2 Unidad 5 


Laboratorio 2.5 Laboratorio 3-2 


9  
Teórico-práctico 2 Unidad 6 


Laboratorio 2.5 Laboratorio 4-1 


10  
Teórico-práctico 2 Unidad 6 


Laboratorio 2.5 Laboratorio 4-2 


11  
Teórico-práctico 2 Unidad 7 


Laboratorio 2.5 Laboratorio 5 


12  Teórico-práctico 3.5 Unidad 7 y 8 


13  2da Evaluación 3 
Unidades 5, 6, 7 y 


8 


14  Recuperatorio 3  


15  Integrador 3  


 


 


10. INSTRUMENTOS DE EVALUACÓN  


La evaluación del alumno se realizará a través de las actividades presenciales y no presenciales 


en las que participe. La calificación de la asignatura se realizará entre 0 y 10 puntos. Para 


regularizar la asignatura será necesario obtener un mínimo de 4 puntos. 


Exámenes escritos, informes sobre prácticos de laboratorio 


 CRITERIOS DE EVALUACIÓN 


➢ Manejo de conceptos fundamentales a través de la resolución de problemas. 


➢ Conocimiento y comprensión de los equilibrios químicos estudiados. 


➢ Nivel de integración de conocimientos 


➢ Capacidad de análisis e interpretación. 


➢ Manejo de la nomenclatura y estequiometría química. 
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➢ Claridad en la elaboración de informes. 


 


11. CONDICIÓN DE LOS ALUMNOS 


 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. Ing. Agr. Paola A. Campitelli 


                                                                                                                                           Prof. Asociada 
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