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TECNICATURA UNIVERSITARIA EN GESTION GASTRONOMICA

QUIMICA
BSTODIOS CARACTER DICTADO
2024 X | Obligatoria Optativa Anual | X Cuatrimestral
ANO | MODULO REGIMEN CUATRIMESTRE DE CURSADO
2025 I Teoérica | X | Tedrica-Practica | X | Primero Segundo
CARGA HORARIA TOTAL 45 CANTIDAD DE SEMANAS 16
DISTRIBUCION DE LA CARGA HORARIA |[Carga horaria
Bloques Presencial
Ciencias Basicas 45
Ciencias de los Alimentos -
Especialidades -
Formacién Complementaria -
TOTAL 45
CARGA HORARIA DESTINADA A LAS|Cargahoraria
ACTIVIDADES DE FORMACION PRACTICA Presencial
Instancias supervisadas de Formacién Practica 15
Proyecto Integrador -
Practica Profesional Supervisada -
TOTAL 15
CARGA HORARIA SEMANAL Presencial
Teoria 2
Formacién Practica 1
TOTAL 3
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1. Fundamentacion.

La asignatura "Quimica" se enmarca dentro del Plan de Estudios 2024, en el m6dulo I
del primer ano de la carrera de Tecnicatura Universitaria en Gestion Gastronomica
(Resoluciéon C.S.” 065/06, modificada por la Resolucion “C.S.” 314/08). La carrera se dicta
en la Facultad de Ciencias de la Alimentacion de la Universidad Nacional de Entre Rios
(UNER) y la asignatura consta de un cursado de 3 horas semanales, completando la
asignatura con 45 horas totales.

"Quimica" se presenta como un espacio clave dentro del primer ano de la tecnicatura y su
importancia radica en la necesidad de que los futuros profesionales adquieran los
conocimientos basicos y las habilidades necesarias para comprender los procesos quimicos
que tienen lugar en los alimentos y su interacciéon con la gastronomia. En este sentido, la
formacion en Quimica resulta un pilar fundamental, ya que los alimentos estan constituidos
por una amplia gama de compuestos orgéanicos, los cuales son esenciales, tanto para la
creacion como para la conservacion de productos alimentarios.

El estudio de la Quimica permite que los estudiantes comprendan los principios que
rigen la estructura, propiedades y reactividad de los compuestos principalmente los
organicos que forman parte de los alimentos, como los carbohidratos, las proteinas, los
lipidos, las vitaminas y los acidos organicos. Estos conocimientos resultan imprescindibles
para poder analizar y manipular las propiedades de los ingredientes, asi como para entender
las transformaciones quimicas que ocurren durante la preparacion, conservacién y
almacenamiento de los alimentos.

El enfoque pedagbgico de esta asignatura se centra en la relaciéon entre la estructura
molecular de los compuestos organicos y sus propiedades fisicas y quimicas. A través de esta
asignatura, se sientan las bases para el posterior estudio de asignaturas mas complejas como
“Microbiologia de los alimentos", “Higiene y Seguridad Alimentaria” y “Composicién y
Conservacion de los Alimentos”, en las cuales los estudiantes profundizaran en temas claves
para la producciéon alimentaria, la conservacion y la seguridad alimentaria. Asimismo, se
proporciona el soporte necesario para el estudio de otras areas del conocimiento, como
“Técnicas bésicas de cocina” “Técnicas avanzadas de cocina” “Nutricion” y “Gastronomia
integral”.

En este contexto, la asignatura se convierte en una herramienta esencial para que los
estudiantes logren no solo la comprension teérica de los compuestos, principalmente
organicos, sino también el desarrollo de habilidades practicas para asociar dichos
conocimientos a situaciones reales del mundo gastronémico, tales como la optimizaciéon de
procesos de coccion, la creacion de nuevos productos alimenticios, la mejora de la calidad
nutricional y sensorial de los alimentos, y la implementacion de métodos adecuados de
conservacion.

En resumen, la asignatura "Quimica" forma parte de una estructura curricular
organizada y progresiva que busca dotar a los estudiantes de los conocimientos
fundamentales que les permitan, tanto en el &ambito académico como profesional, abordar los
retos y desafios que se presentan en la gestion gastronémica, entendiendo los alimentos no
solo desde una perspectiva culinaria, sino también desde una perspectiva cientifica y
tecnologica.
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2. Objetivos.

1) Comprender los fundamentos de la quimica, permitiendo que los estudiantes puedan
relacionar la estructura molecular de los compuestos con sus propiedades fisicas y
quimicas.

2) Fomentar la capacidad de analizar y manipular las propiedades de los ingredientes
utilizados en la gastronomia, comprendiendo las transformaciones quimicas que
ocurren durante la preparacion, conservacion y almacenamiento de los alimentos.

3) Relacionar la teoria quimica con la practica gastronémica, integrando los
conocimientos teoricos adquiridos en la asignatura con situaciones practicas reales
del mundo gastronémico, como la optimizacién de procesos de coccidn, la creacion
de nuevos productos alimenticios, y la mejora de la calidad nutricional y sensorial de
los alimentos.

4) Sentar las bases para el estudio de asignaturas relacionadas, como "Microbiologia de
los Alimentos", "Higiene y Seguridad Alimentaria", "Composiciéon y Conservacion de
los Alimentos".

5) Desarrollar una vision cientifica y tecnolégica de los alimentos, promoviendo en los
estudiantes una comprension de los mismos no solo desde una perspectiva culinaria,
sino también cientifica y tecnologica, permitiéndoles abordar los desafios de la
gastronomia con un enfoque innovador y sustentado en el conocimiento quimico.

6) Fomentar la capacidad critica y analitica de los estudiantes frente a los procesos
quimicos y su influencia en la calidad y seguridad de los alimentos, para que puedan
tomar decisiones informadas en la creacion, manipulacién y conservacion de
productos alimentarios.

3. Contenidos.

3.1. Contenidos Minimos.

Fundamentos de la quimica de los alimentos. Agua: estructura, propiedades fisicas y
quimicas, estados de agregacion. Como constituyente y en el tratamiento de los alimentos.
Concepto y efectos del pH. Sistemas Homogéneos y Heterogéneos. Grupos de alimentos
segun su composicién: Carbohidratos, Lipidos, Proteinas, Vitaminas y Minerales.
Propiedades quimicas y funcionales. Componentes estables e inestables. Productos
espesantes, gelificantes, espumantes, emulsionantes y colorantes

3.2. Contenidos Analiticos.

TEMA 1I: El atomo. Estructura atémica. Nociones sobre estructura electrénica, orbital
atdbmico, nimero atémico y nimero maésico, iones. Enlaces quimicos.

TEMA 1II: Sistemas homogéneos y heterogéneos. Estados de agregacion de la materia.
Clasificacion de las soluciones gaseosas, liquidas y sélidas. Concepto de solubilidad y los
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factores que inciden en la misma. Preparacion de soluciones. Diluciones. Densidad,
temperatura y pH y su influencia en sistemas alimentarios.

TEMA III: Concepto de la Quimica del agua. Propiedades quimicas y fisicas. Estado del
agua en los alimentos. Rol del agua como constituyente en los alimentos. Concepto de
actividad acuosa. Humedad en los alimentos y humedad relativa. Soluciones acuosas.
Influencia de la actividad acuosa en la velocidad de deterioro. Procesos de congelacion y
descongelacion.

TEMA IV: Compuestos de interés biologico y alimentario. Definiciéon de alimento. Macro y
micronutrientes. Relacion entre la estructura molecular y las propiedades fisicas y quimicas.

TEMA V: Carbohidratos: Definicion, Estructura, Enlaces glicosidicos, Propiedades quimicas
y funcionales. Glicidos. Aztcares. Polisacaridos.

TEMA VI: Lipidos. Definicion. Estructura. Propiedades quimicas y funcionales de las grasas
en la cocina y en la nutriciéon. Ceras, Grasas y Aceites. Reacciones. Componentes estables e
inestables.

TEMA VII: Proteinas. Definicion. Estructura. Enlace peptidico. Aminoacidos y péptidos.
Propiedades quimicas y funcionales. Reacciones. Alteraciones en las estructuras de las
proteinas. Valor nutritivo, valor bioldgico. Influencia de la tecnologia sobre el valor nutritivo
de las proteinas. Vitaminas y minerales.

TEMA VII: Clasificacion de aditivos alimentarios. Dispersiones, suspensiones y geles.
Espesantes y gelificantes: tipos, propiedades y aplicaciones. Emulsiones y espumas: tipos,
propiedades y aplicaciones. Colorantes: clasificaciéon y consideraciones en el uso.

4. Metodologia de enseiianza y de aprendizaje.

La metodologia de ensefianza y aprendizaje para la asignatura estara basada en un enfoque
integral que combina teoria y practica. Las clases tedrico-practicas constituyen el eje central
del proceso formativo, donde se propone exponer los contenidos utilizando diversas
herramientas didacticas y estrategias pedagogicas que favorecen el aprendizaje activo. La
estructura de las clases sigue un orden de conocimiento progresivo creciente, lo que facilitara
la comprension y asimilacion de los contenidos por parte de los estudiantes.

Se promueve la participacion activa de los estudiantes mediante la realizacion de actividades
grupales, disefiadas para promover la colaboracion y el aprendizaje compartido. Ademaés, se
plantea proporcionar guias de estudio que impulsen la comprension profunda y la reflexion
critica sobre los temas abordados, facilitando asi, una apropiacion significativa de los
contenidos y el desarrollo de habilidades practicas en el area de estudio. También se propone
la realizacion de trabajos practicos en el laboratorio, lo que permitira a los estudiantes
consolidar los contenidos tedricos a través de la aplicacion practica. Adicionalmente, se
llevaran a cabo demostraciones aplicadas para cada tema, en colaboracion con el jefe de
trabajos practicos, asegurando una comprension mas efectiva de los contenidos al
observarlos en un contexto practico.
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5. Descripcion de las actividades Teodricas y de Formacion Practica.

Las actividades tedrico-practicas de la materia estan orientadas a familiarizar a los
estudiantes con los principios esenciales de la Quimica. Este enfoque tiene como objetivo
fortalecer el desarrollo de contenidos basicos para que los estudiantes puedan desempenarse
en las asignaturas subsiguientes.

Se propone que durante el desarrollo de la asignatura se lleven a cabo actividades para
alcanzar los objetivos propuestos. En la primera clase, se compartird con los alumnos la
planificacion de la asignatura. En esta oportunidad se hara una planificacion detallada del
cronograma donde consten, los objetivos perseguidos durante la cursada, las condiciones de
aprobacion de la asignatura y la forma de evaluacion. A través del campus virtual, el docente
podra facilitar material bibliografico, guia de actividades practicas o cualquier otra
informacién relevante, como asi también, los alumnos podran hacer consultas o enviar
tareas y otras actividades solicitadas por la catedra. El dictado de la asignatura comprende
contenidos tedricos que se dividen en siete temas, donde algunas temaéticas tendran
actividades practicas para afianzar los contenidos teoricos.

5.1. Actividades Tedricas.

La asignatura se desarrolla en la modalidad te6rica-practica, motivo por el cual los conceptos
tedricos serdn combinados con actividades practicas, para fortalecer el aprendizaje. Se
recurre a la utilizaciébn de herramientas didacticas tales como libros, videos, modelos
moleculares, presentaciones -PowerPoint, Canva, otros.

Se propone incentivar a los alumnos a participar activamente en el aula, fomentando la
interaccion sobre los contenidos tedricos presentados en cada clase. Esto se lograra mediante
el uso de guias de estudio y la formulacion de preguntas orientadas a la revision y analisis de
los conceptos tratados. Esta estrategia busca fortalecer la integracion y la comunicaciéon
entre los alumnos y el docente, promoviendo un ambiente de aprendizaje dinaAmico que
motive a los estudiantes a adoptar una actitud critica en la adquisicion y aplicaciéon de los
conocimientos.

5.2. Actividades de Formacion Practica.

Las actividades practicas se integraran con los conceptos teéricos para facilitar un
aprendizaje mas completo. Se busca fomentar la interaccion en el aula durante el desarrollo
de las guias de estudio, alentando a los estudiantes a plantear preguntas y analizar
criticamente los conceptos revisados. Esta dinamica contribuira a fortalecer la comunicacion
y la colaboracion entre los alumnos y el docente, promoviendo una actitud reflexiva y activa
en la comprension y aplicacion de los contenidos. Ademas, se propone la realizacion de
préacticas de laboratorio para consolidar los aprendizajes.

Para reforzar los contenidos de los temas I, II, III y VI, se elaboraran guias de estudio
especificas, una por cada tema. Posteriormente, se realizaran puestas en comun en clase,
favoreciendo el intercambio de ideas y la clarificaciéon de dudas. También se plantea llevar a
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cabo demostraciones aplicadas para cada tema, en coordinacion con el jefe de trabajos
practicos. Estas actividades permitiran a los estudiantes observar la aplicacion de los
conceptos en un contexto practico, favoreciendo asi una comprension méas profunda y
efectiva de los contenidos abordados.

Dentro de las practicas de laboratorio propuestas, se hara una relacionada con el tema IV,
donde se realizara el trabajo practico N°1 de Carbohidratos, donde se observara la reaccion
de Maillard en leche en polvo. El trabajo practico N°2 estara basado en el tema V,
especificamente para proteinas, donde se realizara la desnaturalizaciéon de la proteina del
huevo por diferentes factores (Anexo II).

Dado que la asignatura cuenta con un programa analitico amplio, acorde con los contenidos
minimos establecidos, y considerando que la carrera cuenta con un namero significativos de
ingresantes, se presentan limitaciones logisticas para incrementar la cantidad o la
complejidad de los trabajos practicos. En este contexto, como se mencioné anteriormente, se
propone la implementacion de demostraciones practicas lideradas por el docente. Estas
demostraciones, disefiadas para ser observadas por los estudiantes, tienen como objetivo
complementar y reforzar los contenidos tedricos impartidos en las clases, favoreciendo una
mayor comprension y conexién entre la teoria y su aplicacion practica. Este enfoque busca
optimizar los recursos disponibles y garantizar una experiencia de aprendizaje significativa
para todos los estudiantes, pese a las restricciones asociadas al tamafio del grupo.

Todos los trabajos practicos incluyendo las guias de estudio, seran llevadas a cabo por grupos
de alumnos. Las actividades practicas serdn combinadas con los contenidos tedricos. Se
propone motivar a los alumnos a interactuar en el aula durante la realizaciéon de las guias de
estudio.

5.3. Ambitos donde se desarrollan las actividades de Formaci6on
Practica.

Las actividades de formacion practica se desarrollan en los laboratorios 1y 2 de quimica y en
el laboratorio de Gestion Gastronomica de la Facultad de Ciencias de la Alimentacion.

6. Articulacion con otros espacios.

La asignatura tiene como objetivo preparar a los estudiantes para abordar con éxito materias
avanzadas del plan de estudios, tales como "Microbiologia de los Alimentos", "Higiene y
Seguridad Alimentaria" y "Composiciéon y Conservacion de los Alimentos". En este marco, se
estudiaran fenomenos y factores que inciden directamente en la composicion, calidad,
estabilidad y seguridad de los alimentos.

Desde la perspectiva de la quimica, se analizara en profundidad la composicion quimica de
los alimentos, incluyendo sus propiedades fisicas, quimicas y funcionales, asi como los
factores internos y externos que pueden influir en su seguridad y calidad. Este enfoque
integrador permitira a los estudiantes desarrollar una base so6lida de conocimientos que les
sera indispensable para comprender y aplicar principios avanzados en las areas de
microbiologia de los alimentos, conservacion e higiene y seguridad alimentaria en futuras
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etapas de su formacién académica y profesional.

~. Formas de evaluacion.

Durante todo el cuatrimestre, los alumnos seran evaluados mediante la aprobacion de las
actividades planteadas, la asistencia, asi como también el uso de vocabulario especifico, el
compromiso y la participacion en clases.

La evaluacion de la asignatura consta de dos parciales teoricos, en los cuales se dividiran los
contenidos del programa. En el primer parcial se evaluaran los temas correspondientes a los
modulos I al ITI, mientras que en el segundo parcial se abordaran los temas del IV al VI. Para
aprobar cada examen, los estudiantes deberadn obtener una calificacion minima de 6.
Aquellos que obtengan una calificacion entre 4 y 5 tendran la posibilidad de presentarse a un
examen recuperatorio, aplicable a uno de los parciales.

El altimo tema del programa (Tema VII) sera evaluado de manera diferenciada mediante el
andlisis de articulos académicos actuales sobre topicos como dispersiones, suspensiones,
geles, espesantes, gelificantes, emulsiones, espumas, colorantes y sus aplicaciones. Los
estudiantes trabajaran en grupos, seleccionaran uno de estos temas y buscaran el articulo,
con ayuda de la catedra, y realizaran una presentacion oral que incluya el analisis critico del
contenido estudiado (Trabajo mencionado como “coloquio” en el Anexo II). Esta actividad
busca fomentar la integracion de conocimientos teoéricos y su aplicacién practica en
contextos académicos y profesionales.

8. Condiciones de Regularidad y Promocion.

8.1. Condiciones de Regularidad.

La promocion de la asignatura sera correspondida en caso de que el alumno haya aprobado
ambos parciales con 6 o maés, sin ir a recuperatorio, como asi también las actividades
practicas llevadas a cabo. Puede ser que el alumno desapruebe uno de los dos parcial con
nota més de 4, en esa situacion se le concederé la posibilidad de rendir recuperatorio de uno
de los dos. En caso de no cumplir con algunos de estos requisitos deber4 rendir final de todos
los contenidos de la materia.

Cabe destacar que, segtin el reglamento académico (Res. CD 200/12), para alcanzar la
regularidad de la asignatura, los alumnos deben cumplir con el 70% de la asistencia a clases
teoricas y el 80% de asistencia a las clases practicas.

8.2. Condiciones de Promocion.

Como se mencion6 en el apartado anterior, la promocion se otorga a los estudiantes que
aprueben la totalidad de los examenes y el coloquio, ya sea en primera instancia o llegando a
recuperar uno de los dos exdmenes rendidos.

9. Bibliografia.
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