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RESUMEN

Las asignaturas Propiedades Fisicas y Quimicas de los Alimentos Il y Andlisis de
Alimentos integran el octavo semestre de la Carrera Licenciatura en Ciencia y Tecnologia
de Alimentos. El nuevo espacio curricular que se propone, Trabajo Practico Final Conjunto,
se situard en las dos asignaturas como forma concreta de articular horizontalmente
contenidos y practicas. Analizar un alimento y estudiar el comportamiento de sus
componentes es un hecho conjunto que se halla separado en el Plan de Estudios en dos
asignaturas unicamente con fines de organizacion y distribucion de contenidos. Ademas de
la convergencia de contenidos y saberes, las asignaturas involucradas pertenecen a la
misma area, Bioquimica y Control de Alimentos, lo cual facilitaria mantener un constante
didlogo a efectos de coordinar, desde el punto de vista conceptual y temporal, los
contenidos a desarrollar.

La propuesta implica la realizacion de doce clases en el laboratorio desarrolladas en el
transcurso de un mes, de manera conjunta y coordinada entre docentes y estudiantes. El eje
central serd abordar el disefio y el andlisis de un alimento evaluando cuantitativamente y

cualitativamente sus componentes y las propiedades funcionales del mismo.

INTRODUCCION
Las asignaturas Analisis de Alimentos y Propiedades Fisicas y Quimicas de los Alimentos

IT se encuentran intimamente ligadas a la formacion del futuro profesional de la Carrera
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Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Los conocimientos adquiridos a partir
de las mismas les resultaran extremadamente utiles en la mayoria de los aspectos en los que
podra desenvolverse laboralmente. Los diversos campos en los que el profesional de la
Carrera tiene incumbencias, por ejemplo, desarrollo de productos, control de calidad,
efectos del procesamiento, planificacion industrial, calidad e higiene, salubridad,
determinacion de la calidad nutricional, manejo de aspectos legislativos, etc., estan
estrechamente vinculados con la composicion de los alimentos y las propiedades
funcionales de los componentes alimentarios.
Las asignaturas Propiedades Fisicas y Quimicas de los Alimentos II y Analisis de
Alimentos integran el octavo semestre de la Carrera Licenciatura en Ciencia y Tecnologia
de Alimentos. Las materias correlativas son Quimica Analitica Instrumental, asignatura del
quinto semestre, y Propiedades Fisicas y Quimicas de los Alimentos I, correspondiente al
séptimo semestre. Los estudiantes que llegan a los cursos mencionados han atravesado el
Ciclo Basico (CIBEX) y se encuentran en el Ciclo Superior, lo que a priori indicaria que
han adquirido los conocimientos de las asignaturas desarrolladas en semestres previos.
El alimento es un sustrato con el que todos los individuos nos vinculamos desde el
nacimiento. Comer es una necesidad basica inherente a la vida. Alimentarse es un derecho
humano fundamental, por lo cual deberia estar asegurado en todas las sociedades, y el
modo de hacerlo junto a muchas otras manifestaciones humanas forma parte del patrimonio
cultural (Alvarez, 2005). En este ambito es ademas el objeto de estudio, y el hecho de que
nos atraviese a lo largo de nuestra vida bioldgica y social facilita que el aprendizaje sea
significativo, redescubriendo el conocimiento previo (Gil Pérez, 1983), aprendiendo a partir
de lo que ya sabemos (Moreira 2010; Ausubel 1963).
El espacio curricular que se propone, que se llamard Trabajo Practico Final Conjunto
(TPFC), se situara en las dos asignaturas como forma concreta de articular horizontalmente
contenidos y practicas. Analizar un alimento y estudiar como se comportan sus
componentes es un hecho conjunto que se halla separado en el Plan de Estudios en dos
asignaturas Unicamente con fines de organizacion y distribucion de contenidos. Ademas de
la convergencia de contenidos y saberes, las asignaturas involucradas pertenecen a la
misma area, Bioquimica y Control de Alimentos del Departamento de Ciencias Biologicas

de la Facultad de Ciencias Exactas, lo que facilita mantener un constante didlogo entre
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ambas a efectos de coordinar, desde el punto de vista conceptual y temporal, los
conocimientos a desarrollar.

Ambas materias abordan en una primera etapa el estudio de diversas técnicas de analisis y
determinacion de propiedades funcionales para los componentes alimentarios mediante
momentos explicativos, seminarios de resolucion de problemas y ejercicios y trabajos
practicos que permiten a los estudiantes la ejecucion técnica de las metodologias
estudiadas. Teniendo muy presente que “aprendemos a partir de lo que sabemos” (Ausubel,
1963), se tiene previsto un enfoque constructivista de investigacidon para la actual
propuesta, que se apoye fuertemente tanto en los contenidos discutidos en las asignaturas
involucradas como en los de las que las precedieron en el trayecto de la carrera. A lo largo
de nuestra experiencia como docentes sabemos que contamos con la predisposicion para
aprender del aprendiz (Moreira 2010) siendo esto un aspecto fundamental para que exista
aprendizaje significativo.

La propuesta, TPFC, implicard doce clases en el laboratorio desarrolladas en el transcurso
de un mes, de manera conjunta y coordinada entre las asignaturas. Los estudiantes formaran
grupos o equipos de trabajo de dos o tres personas cada uno y discutiran entre ellos hasta
consensuar uno o dos alimentos, sustrato de su trabajo. Esta metodologia demanda la
participaciéon de los estudiantes, el intercambio de conocimientos, el trabajo colectivo,
promueve la aplicacion de lo que se aprende, incentiva el placer por el conocimiento y el
interés por transferirlo al quehacer cotidiano (Ramirez y col., 2016). La idea es generar un
espacio de aprendizaje semejante a la modalidad que podrian encontrar en la vida
profesional y al mismo tiempo mejorar la promocion de los estudiantes y el desempefio
docente, optimizar el uso de los espacios fisicos, del equipamiento y del presupuesto.

Para eso, partirdn de premisas como las siguientes:

Diseriar un alimento nuevo: nuevas texturas, nuevas formas, nuevos sabores.

Reemplazar un ingrediente que habitualmente Illeva un alimento conocido para hacerlo
apto para algunos grupos de consumidores (apto para celiacos, apto para veganos, apto
para vegetarianos, apto para dietas reducidas en calorias, especialmente disefiado para
nifios con bajo peso) o para dar respuesta a un problema que aparezca en la planta de

produccion.
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Los docentes se reunirdn con los estudiantes y realizaran las observaciones que se
consideren necesarias a fin de que el alimento que resulte seleccionado sea adecuado para
poner en juego los nucleos conceptuales y las habilidades précticas que se pretenden
desarrollar. Habra entonces un tiempo grupal de busqueda de informacion, que podra ser
aulico o no. Con el contenido que encuentren los estudiantes disefiaran los ensayos y
escribirdn los protocolos experimentales, que se revisaran en forma conjunta a fin de
establecer si es posible llevarlos a cabo en el laboratorio. Una vez definidos los mismos, los
estudiantes los ejecutaran y analizaran los resultados alcanzados, valorando la necesidad o
no de repetirlos. En este sentido, los conceptos discutidos y adquiridos durante las clases
explicativas, o los seminarios de resolucion de problemas y trabajos practicos
correspondientes a las primeras partes de las asignaturas, seran aplicados y rediscutidos
durante el desarrollo de las actividades del TPFC.

Para afianzar la capacidad de los estudiantes de producir un material escrito, que dé cuenta
de la experiencia desarrollada, cada grupo preparara y presentara en forma oral y escrita el
trabajo realizado. La presentacion oral sera escuchada por compafieros y docentes, quienes
podran hacer preguntas una vez finalizada la misma. La presentacion escrita se entregara a
las asignaturas a modo de informe final.

A lo largo del TPFC los docentes propiciaran la participacion de todos los integrantes de
los grupos, y se observara la dinamica de distribucion de tareas que cada grupo plantee a fin
de garantizar que todos los estudiantes puedan aprovechar la oportunidad de aprender en un
marco de mayor autonomia e independencia que el que habitualmente poseen en las clases

tradicionales.

PROPOSITOS
A través de la siguiente propuesta los docentes se proponen:
v' propiciar la participacion de todos los integrantes del grupo de trabajo en un espacio
que permita a los estudiantes definir un problema
v’ propiciar la utilizacion de multiples materiales educativos y el desarrollo de una
actitud critica durante la busqueda y el empleo de los mismos
v' fomentar el intercambio de ideas y propuestas, la discusion critica y fundamentada

de las decisiones tomadas por el grupo
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mediar en las discusiones y la puesta en comun de las interpretaciones del material
realizadas por los integrantes del grupo de trabajo

propiciar que los estudiantes, al hallar dificultades concretas para llevar a cabo lo
que han propuesto, perciban como relevante la capacidad que poseen diferentes
moléculas y la interaccion entre las mismas de impactar sobre las propiedades
funcionales y caracteristicas nutricionales de un alimento

estimular la puesta en escena de las capacidades y destrezas de cada estudiante en
una dindmica de trabajo grupal

promover el registro diario de las actividades desarrolladas en el laboratorio
empleando diversos medios (anotacion en cuaderno de laboratorio, toma de
fotografias, registro de videos)

favorecer que los estudiantes adquieran herramientas que les permitan plasmar la

experiencia realizada en un formato de comunicacion.

OBJETIVOS

A través de la siguiente propuesta se pretende que los estudiantes logren alcanzar un

abordaje integral de ambas asignaturas, buscando:

v
v

que logren vincular los contenidos de las mismas

identificar problemas relevantes y posibles estrategias de resolucion, segin criterios
cientificos convencionales o alternativos

desarrollar la capacidad de busqueda de material bibliografico diverso y pertinente
al sistema alimentario problema planteado

valorar el trabajo en grupo como estrategia de interaccion, didlogo y participacion
activa

adquirir habilidad en la seleccion de técnicas de evaluacion de acuerdo a criterios de
economia, sensibilidad y disponibilidad

desarrollar una actitud dindmica con predisposicion a la evaluacion continua e
incorporacion de nuevas técnicas

capacitarse en la generacion de protocolos de trabajo experimental para abordar
diferentes aspectos de los sistemas alimentarios

afianzar el manejo experimental en el laboratorio
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v" desarrollar una actitud reflexiva hacia el conocimiento que estimule el pensamiento
critico y la formulacion de conclusiones propias y grupales debidamente
fundamentadas

v’ integrar los conocimientos adquiridos en materias previas e interrelacionarlos con
los de las asignaturas en curso

v' desarrollar una actitud ética y responsable en cuanto al disefio y manejo de sistemas
alimentarios

v adquirir y acrecentar la habilidad de generar documentos que resuman,

contextualicen y trasciendan la experiencia desarrollada.

La secuenciacion de las actividades (Zabala Vidiella, 2000) ha sido planificada de modo de
permitir a los equipos de trabajo mayor libertad en la ejecucion de las tareas
experimentales, con el propdsito de que el aprendizaje adquiera mayor significatividad para
los estudiantes. En esta propuesta se busca dejar que hablen los estudiantes, abandonando la
narrativa de modo de no transmitir ilusion de certeza. Asimismo se pretende propiciar la
toma de decisiones que, aunque derive en errores, permita volver a pensar, decidir y rehacer
(Moreira, 2010). En este sentido se busca “favorecer una modificacion real de la estructura
cognoscitiva” que se traduzca en un aprendizaje significativo (Gil Pérez, 1983).

La propuesta del TPFC busca colocar a los estudiantes frente a una situacion problematica
que se asemeje a algunas que puedan presentarse en la vida profesional, en la que deberan
organizar el pensamiento y el trabajo a realizar, intercambiando opiniones y criterios con
sus pares y sus supervisores. Ademas, al otorgar al equipo de trabajo la libertad de elegir el
alimento, se permite que la motivacion sea el motor durante el desarrollo del trabajo

experimental.

MARCO METODOLOGICO

La asignatura Propiedades Fisicas y Quimicas de los Alimentos II se desarrollan los dias
lunes y martes, mientras que Analisis de Alimentos lo hace los dias miércoles y jueves. Con
el objeto de lograr un maximo aprovechamiento del TPFC y una mejor organizacion del

mismo, se decidid abordar primero el desarrollo del alimento y la evaluacion de sus
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propiedades funcionales para luego realizar el andlisis de sus componentes. Con este fin se
planificaran las actividades de la siguiente manera:

Desde una perspectiva constructivista (Gil Pérez, 1983; Moreira, 2010) se orienta a los
estudiantes en la seleccion de sistemas alimentarios de acuerdo a sus intereses y
potencialidad de desarrollarlos y evaluarlos en base a las disponibilidades de equipamiento
del laboratorio de las asignaturas, facilitando también la utilizacion de equipamiento del
CIDCA (Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos).

En una primera instancia los estudiantes discutiran entre ellos hasta consensuar el sistema a
estudiar y deberan hipotetizar si los nuevos alimentos cumplen las especificaciones que
detalla el Cédigo Alimentario Argentino (CAA). Para realizar la bisqueda de informacion
dispondran de computadoras conectadas a internet y de la bibliografia con la que cuenta el
Area, algunos libros y revistas de publicaciones cientificas.

Los docentes realizaran todas aquellas observaciones que consideren necesarias respecto a
las selecciones llevadas a cabo por los estudiantes, y en caso de no resultar adecuado el
alimento por cuestiones practicas que no puedan llevarse a cabo en el laboratorio, deberan
desestimarlo y pensar en nuevas alternativas. Se buscara que los alimentos seleccionados
sean complejos en su composicion, ya que en una segunda etapa deberan planificar y
realizar la determinacion de los componentes contenidos en los mismos.

Se destinara la primera clase a la seleccion del alimento. Los estudiantes buscaran la
informacion, y realizardn el disefio de los experimentos y protocolos experimentales, los
cuales seran revisados por los docentes para establecer si es posible llevarlos a cabo en las
practicas de laboratorio. En esta primera instancia se definiran protocolos relacionados con
el desarrollo de los alimentos, la determinacion de sus propiedades funcionales y la
evaluacion de materias primas.

Una vez definidos los ensayos, los estudiantes los llevardn a cabo y analizardn los
resultados alcanzados, evaluando la necesidad o no de repetirlos. Los docentes realizaran en
todo momento una labor orientadora y de apoyo organizativo.

En una segunda instancia abordaremos el andlisis cuantitativo y cualitativo de los
componentes del alimento desarrollado. Los estudiantes realizardn la busqueda
bibliografica y los célculos necesarios en funcion a los ingredientes utilizados para elaborar

el alimento. Deberdn proponer protocolos experimentales y disefiar las experiencias que
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luego llevaran a cabo en el laboratorio. Nuevamente, los docentes deberemos realizar todas
aquellas observaciones que consideremos necesarias respecto a las selecciones llevadas a
cabo por los estudiantes, revisando los calculos y protocolos para establecer la factibilidad
y adecuacion de los mismos. La ejecucion de los experimentos y la decision respecto a los
resultados obtenidos estara a cargo de los estudiantes, mientras que los docentes
continuaran realizando una labor orientadora y de apoyo organizativo.

En ultima instancia cada grupo de trabajo preparard un informe final escrito con la tutoria
de los docentes a demanda, que sera entregado el dia en que se realice la presentacion oral
del mismo. Para la presentacion oral los estudiantes dispondran de medios audiovisuales
(computadora y proyector) y pizarron. El trabajo serd escuchado por compafieros y

docentes, quienes podran hacer preguntas una vez finalizada la presentacion.

EVALUACION COMO PROCESO DESTINADO A TODOS LOS COMPONENTES
DEL ESCENARIO EDUCATIVO
Se propone evaluar el proceso de preparacion y ejecucion del TPFC y la presentacion de los
resultados. En la evaluacion del proceso se realizaran observaciones continuas del
desempetio de los estudiantes (Fiore Ferrari, 2011). En particular se evaluara:
v’ la capacidad de aplicar lo aprendido a la nueva situacion que se presenta en el TPFC
v la capacidad de integrar un equipo de trabajo asumiendo la tarea grupal con
responsabilidad, respeto y compromiso
v" la capacidad de defender posiciones personales con argumentos validos académica y
técnicamente, aportando a las decisiones que se deban tomar en conjunto; se
valorard la capacidad de escucha de los argumentos de los compaiieros y la
capacidad de negociacidon ante puntos de vista contrarios
v' las habilidades en el manejo experimental, tanto la destreza como la seguridad que
puedan evidenciar, adquiridas en el trayecto universitario previo y en la primera
parte de las asignaturas que forman parte de esta propuesta.
También se evaluard el desempefio de los docentes involucrados, no solo de quienes
elaboraron esta propuesta sino del resto de los integrantes de los planteles de las asignaturas

implicadas. Se consideraran los siguientes aspectos:
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v' la capacidad del docente de intervenir inicamente en aspectos organizativos, sin
intentar resolver las cuestiones que estardn a cargo de los estudiantes
v’ la capacidad del docente de propiciar e incentivar la participacion de todos los
integrantes de cada equipo de trabajo, generando espacios de discusion y escucha
entre los estudiantes que permitan la contrastacion de saberes, la negociacion y la
interdependencia (Ramirez y col., 2016).
Los aspectos a evaluar antes mencionados, tanto para los estudiantes como para los
docentes seran ponderados en una escala de valoracion constituida por cuatro niveles: muy
bueno, bueno, regular y no logrado (MB, B, R, NL). Los datos relevados formaran parte de
la evaluacion de los estudiantes, integrando la nota que les permita acreditar (o no) las
asignaturas. En el caso de los docentes, se utilizard para recabar informacion sobre la
practica y mejorarla cuando sea preciso.
En cuanto a las presentaciones que realizaran los equipos de trabajo se consideraran los
aspectos que se mencionan a continuacion, utilizando en estos casos una escala numérica
del 1 al 10 para adjudicar una puntuacion a cada una
v’ en cuanto a la presentacion oral, se evaluara la claridad conceptual, el criterio en la
busqueda de informacion y la comunicacion de la misma, la obtencion de resultados
aceptables y la actitud para defenderlos frente a companeros y docentes
v’ se valorara la organizacion de la presentacion escrita, el cumplimiento de los plazos

de entrega y el trabajo en equipo realizado
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