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[ RESOLUCION DIGITAL ]

CHACRAS DE CORIA, 24 DE JUNIO DE 2024.-
VISTO:

EI EXPEDIENTE N° 2744/2024, en el cual la Secretaria Académica de esta
Casa de Estudios, Méd. Vet. Silvia VAN den BOSCH, eleva el PROGRAMA ANALITICO del
Modulo Optativo CONSERVAS VEGETALES de la Catedra de INDUSTRIAS AGRARIAS del
Departamento de Ciencias Enoldgicas y Agroalimentarias, correspondiente al Plan de Estudios de
la Carrera de INGENIERIA AGRONOMICA de esta Facultad, y

CONSIDERANDO:

Que la carga horaria del citado médulo es la estipulada en el Plan de
Estudios de la mencionada Carrera, que fue aprobado mediante Ordenanza N° 657/2023-CD.

Que la Comision de Docencia, sugiere avalar la propuesta del programa
presentado.

Que, tratado por el Consejo Directivo, en sesién ordinaria del dia 09 de mayo
de 2024, resolvid, por unanimidad, favorablemente al respecto.

Por ello y en uso de sus atribuciones,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar y poner en vigencia el PROGRAMA ANALITICO del Médulo Optativo
CONSERVAS VEGETALES de la Catedra de INDUSTRIAS AGRARIAS del Departamento de
Ciencias Enoldgicas y Agroalimentarias, correspondiente a la Carrera de INGENIERIA
AGRONOMICA de esta Facultad, que como ANEXO | forma parte de la presente resolucion.

ARTICULO 2°.- Comuniquese e insértese en el libro de resoluciones.
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ANEXO I
Programa tentativo 2025
“CONSERVAS VEGETALES"”

1. Datos del médulo
Carrera: Ingenieria Agrondmica

Departamento: Departamento de Ciencias Enoldgicas y Agroalimentarias
Catedra responsable: Industrias Agrarias

Nombre del médulo: Conservas Vegetales

Formato curricular: taller

Espacio curricular: Optativo

Correlativas para cursar y para rendir: Seran aprobados por el Consejo Directivo de la
Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de Cuyo y podran actualizarse en funcién
de la evaluacidon permanente del plan de estudios.

Carga horaria: 15

Enlace Campus FCA: https://campus.fca.uncu.edu.ar/course/index.php?categoryid=33

2. Equipo Docente
Prof. Responsable del espacio: Elena Veroénica Araniti/ Cecilia Mara Fusari Gomez
Prof. Titular: Elena Veronica Araniti (earaniti@fca.uncu.edu.ar)

Jefe de Trabajos Practicos: Cecilia Mara Fusari Gdmez (cfusari@fca.uncu.edu.ar); Maria Flo-
rencia Cruz Azcurra (mcruz@fca.uncu.edu.ar); Cristian Perez Andreuccetti (candreu@fca.
uncu.edu.ar); Mariano Emanuel Diaz (mdiaz@fca.uncu.edu.ar)

3. Fundamentacion del espacio curricular
De acuerdo a la estructura curricular de la carrera, el mdédulo pertenece al tramo de formacion

profesional, ya que se orienta a proyectar, calcular y disefiar sistemas, componentes, procesos y
productos, y a la resolucién de problemas del campo profesional de la agronomia. Incluye
actividades integradoras orientadas a propiciar la consolidacion, profundizacion y transferencia de
conocimientos, permitiendo la generacién de criterios para la toma de decisiones agrondmicas.

El mddulo es optativo, consistiendo en la eleccidn de cada estudiante entre un “meni” de opciones
determinadas en el plan de estudio.

Se profundizarad y se resolveran problemas vinculados a las diferentes operaciones y procesos

necesarios para elaborar conservas vegetales a través de actividades practicas.

/...
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4. Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje de acuerdo al Plan de Estudios:

- Selecciona operaciones unitarias para la correcta industrializacion de conservas vegetales.
- Elabora conservas vegetales para consumo humano

5. Desarrollo de unidades tematicas?

UNIDAD 1:

Método Appert y su aplicacion en la conservacion de frutas y hortalizas. Materia prima:
acondicionamiento y tecnologias para la elaboracién de conservas vegetales. Operaciones unitarias,
maquinarias y equipos implicados en el procesamiento. Sistemas de Envasamiento. Tipos de
envases: metalicos, vidrio y multilaminados. Impacto ambiental. Caracteristicas de calidad de
productos y procesos.

Trabajo practico: Elaboracidon de una conserva vegetal y analisis de productos terminados

UNIDAD 2:

Fundamentos de conservacion y tecnologias de elaboracidn de jugos, néctares y pulpas vegetales.
Operaciones unitarias, maquinarias y equipos implicados en el procesamiento de jugos simples y
concentrados. Envasado aséptico y envases utilizados. Caracteristicas de calidad de productos y
procesos. Higiene y seguridad en las instalaciones industriales.

Trabajo practico: Elaboracidon de néctar y analisis de productos terminados

UNIDAD 3:

Fundamentos de conservacién y tecnologias de elaboracidon de confituras: mermeladas, dulces y
jaleas. Formacién del gel péctico. Operaciones unitarias, maquinarias y equipos implicados en el
procesamiento. Envases. Caracteristicas de calidad de productos y procesos. Alteraciones y
defectos mas comunes y precauciones para disminuir el deterioro.

Trabajo practico: Elaboracidon de una confitura y analisis de productos terminados.

6. Metodologia de Ensefianza - Aprendizaje

El mddulo es presencial, teniendo como opcidon un complemento virtual de hasta el 29%
(Resolucion N°133/2021-CS). En este sentido, se organizan a través de la hoja de ruta de los
espacios curriculares instancias de trabajo asincrénicas dentro de la carga horaria total del médulo
teniendo en cuenta las pautas y criterios pedagdgicos-didacticos establecidos en la resolucién. La
Hoja de Ruta es publicada al inicio del cursado en el aula virtual (plataforma Moodle), que
constituye el sitio oficial de comunicacidn con los estudiantes. En ella se presentan los materiales
de estudio, horarios de consultas, fechas de examenes, contactos de los integrantes del equipo
docentes, programa del médulo, entre otros.

/...

! Contenidos minimos segin el Plan de Estudios: Tecnologia de obtencion y conservacion de frutas y hortalizas en conserva;
pulpas, néctares, jugos vegetales y confituras. Envases y sistemas de envasado. Operaciones unitarias, maquinaria y equipos.
Calidad de productos y procesos. Higiene y seguridad. Impacto ambiental.
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El propdsito fundamental de la ensefanza apunta a que las/os estudiantes desarrollen las
competencias necesarias para asumir los desafios del mundo laboral y participar como ciudadanos
activos en sociedades democraticas. La definicion del formato curricular adoptado en el médulo,
se define por su sentido pedagdgico-didactico, por la relacion teoria-practica y por los contextos
en los que pueden desempeifiarse, siendo asi una propuesta situada que considera la practica
como e€je transversal.

Segun el Plan de Estudios, el formato curricular del modulo es Taller, presentando las siguientes
caracteristicas de acuerdo al encuadre institucional:

Definicion:

-> Propuesta organizada en torno a la planificacion, concrecién y evaluacién de procesos y/o
productos relacionados con el perfil profesional.

-> Su eje se centra en el hacer reflexivo y sistematico que integra el saber, el convivir y el

emprender, posibilitando la produccién de procesos y/o productos.

Promueve el trabajo colaborativo.

En este tipo de espacio hay un predominio de las actividades procedimentales que

requieren de un seguimiento constante de las actividades del estudiante. Se recomienda

trabajar con grupos o comisiones acotadas de estudiantes.

- Es un formato valioso para la confrontacién y articulacion de las teorias con las practicas
en tanto toda propuesta de trabajo en Taller supone un hacer creativo y también reflexivo,
pues pone en juego marcos conceptuales desde los cuales se llevan a cabo las actividades
0 se van construyendo otros nuevos que son necesarios para afrontar los desafios que
plantea la produccion.

En este sentido, la clave de la modalidad organizativa Taller es la problematizacién de la
accion. (Argentina, Ministerio de Educacion, Ciencia y Tecnologia, 2007).

> Se recomienda, en relacion con el perfil del egreso, que las propuestas sean productivas o
de intervencidn.

Relacion Teoria - Practica:

vl

- El eje es una practica sistematica en la que se pone en juego la teoria para la planificacién,
ejecucién y evaluacidn del hacer. La estrategia fundamental es el Aprendizaje basado en
Proyectos.

- Se propone un minimo de 80% de actividades practicas.

Contexto: campo, finca, industria, invernadero, territorio, talleres, etc.

7. Evaluacion

El Plan de Estudios adopta un enfoque por competencias; con una estructura modular cuyo objetivo
es que la flexibilidad del curriculum promueva trayectorias fluidas, continuas y auténomas. En este
sentido, se propone una evaluacién formativa, organizada en sistemas de evaluacién orientados a
la acreditacion de saberes por promocion.

El sistema de evaluacion se define como una propuesta programatica integral disefiada por el
equipo docente para todo el mddulo, que busca adecuar el proceso de evaluacion a los resultados
de aprendizaje garantizando la confiabilidad. En este sentido, las diversas instancias se integran
en un recorrido en el que a cada una se le asigna un valor para construir la acreditacion final.

/...
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en un recorrido en el que a cada una se le asigna un valor para construir la acreditacion final. La
promocion implica que las/os estudiantes tengan la posibilidad de acreditar dentro de la carga
horaria asignada al médulo.

Para garantizar el avance en las trayectorias se incorpora para el presente plan de estudios
instancias compensatorias. Estos espacios tendran lugar dentro de un periodo que no supere los
15 dias posteriores al cursado y tienen como objetivo que la/el estudiante sea evaluado en aquellos
contenidos/practicas pendientes de aprobacién durante el cursado del mddulo reconociendo asi,
lo que ya ha sido aprobado. Estas instancias ponen en valor los saberes adquiridos e incrementan
las instancias para acreditar lo pendiente, como un espacio intermedio entre la aprobacién del
modulo y el pasaje a mesa de examen. En caso de que la/el estudiante no apruebe en instancias
compensatorias, se evaluara en instancia final.

Teniendo en cuenta el enfoque por competencias, se incorporan como estrategias la evaluacion
de procedimientos, por tanto, las instancias pueden adquirir versatilidad en funcién de las
caracteristicas de los saberes a evaluar (trabajos practicos, evaluacion integradora, elaboracion
de informes por resolucion de problemas, observacion directa con lista de cotejo, rubrica,
portafolios, etc.). Los formatos curriculares orientan las decisiones metodoldgicas respecto de la
evaluacién de aprendizaijes.

La normativa de evaluacion sera aprobada por el Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias
Agrarias de la Universidad Nacional de Cuyo y podra actualizarse en funcion de la evaluacion
permanente del presente Plan de Estudios. Cada mddulo tendra un Reglamento Interno aprobado
que estara disponible en el aula virtual, donde se detallan las condiciones de aprobaciéon de
acuerdo a las caracteristicas especiales de cursado y tipo de actividades llevadas a cabo.

8. Bibliografia

Bibliografia obligatoria

-Araniti, E.V y Cruz Azcurra, M.F. (2023). Pulpas y Jugos Vegetales. [Archivo PDF].
https://campus.fca.uncu.edu.ar

-Araniti, E.V y Fusari GOmez, C.M. (2023). Conservas Vegetales. [Archivo PDF].
https://campus.fca.uncu.edu.ar

-Codigo Alimentario Argentino. (Actualizacién permanente).
https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

-Cheftel, J.C Y Cheftel, H. (1999). Introduccidn a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos.
Ed. Acribia, Zaragoza.

-Cruz Azcurra, M.F y Fusari Gdmez, C.M. (2023). Confituras y Confitados. [Archivo PDF].
https://campus.fca.uncu.edu.ar

-Fellow, Peter. (1994). Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practica. Ed.
Acribia, Zaragoza.

Bibliografia de consulta o complementaria

-Araniti, E.V. (2003). Jugos, néctares y cremogenados vegetales. Universidad Nacional de Cuyo,
Facultad de Ciencias Agrarias, Chacras de Coria.

-Araniti, E.V. y Fusari Gomez,C.M.(2023).Los Alimentos[Archivo PDF]. https://campus.fca.
uncu.edu.ar

/...

RESOLUCION N° 129


https://campus.fca.uncu.edu.ar/
https://campus.fca.uncu.edu.ar/
https://campus.fca.uncu.edu.ar/
https://campus.fca.uncu.edu.ar/
https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario
https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario
https://campus.fca.uncu.edu.ar/
https://campus.fca.uncu.edu.ar/
https://campus.fca.uncu.edu.ar/

— PP FACULTAD DE
\}
[ \Asl UNCUYO K;:"»I". C|ENC|AS *30" ANIVERSARIO DEL RECONOCIMIENTO CONSTITUCIONAL

\g :xéYg:lS\'LD[l)\ECUYO &\fﬁ AG RARlAS DE LA AUTONOMIA Y AUTARQUIA UNIVERSITARIA EN ARGENTINA"y

"ANO DE LA DEFENSA DE LA VIDA LA LIBERTAD Y LA PROPIEDAD"

1]...

-Araniti, E.V; Cruz Azcurra, M.F y Fusari Gomez C.M. (2023). Alimentos Refrigerados y
Congelados. [Archivo PDF]. https://campus.fca.uncu.edu.ar

-Diaz, Mariano y Cruz Azcurra, M.F. (2023) Efluentes Agroindustriales [Archivo PDF].
https://campus.fca.uncu.edu.ar

-Perez Andreuccetti, C. y Cruz Azcurra, M.F. (2023). Aceites esenciales, aromas y oleoresinas.
[Archivo PDF]. https://campus.fca.uncu.edu.ar

9. Actividades de internacionalizacion

- Se posibilita la incorporacion de estudiantes de intercambios nacionales e internacionales.
- Se utilizan materiales didacticos de alcance internacional (escalas, clasificaciones,
resultados de investigaciones, etc.)

- La formulacion de los resultados de aprendizaje considera perspectivas regionales, globales
0 interculturales.

- Algunos integrantes del equipo docente tienen acceso y han realizado pasantias, estancias,
estudios e intercambios académicos en el extranjero que propician la integracion de conocimientos
o0 practicas que se llevan a cabo en otros sitios.

- Algunos profesores del espacio curricular tienen acceso y/o son miembros de organismos
0 asociaciones profesionales o académicas regionales o internacionales en su campo de
especialidad.

- El equipo docente incluye algunos miembros con experiencia profesional o académica en
instituciones de proyeccidn regional o internacional.

- Los docentes participan en eventos académicos interculturales, y/o en proyectos con pares
de otras regiones y culturas.

- El equipo docente cuenta con miembros que presentan sus trabajos en eventos
especializados y en los medios de comunicacion académica de proyeccion internacional.

- El espacio curricular cuenta con proyeccion internacional (participacion de invitados que
representan a organismos o instituciones de alcance nacional u internacional).

- Algunos docentes participan en actividades de posgrado, dictando clases o formando parte
de comités académicos.

10. Instrumentos complementarios:
Para mayor detalle, pueden consultarse los instrumentos de actualizacién anual: Hoja de ruta y
Reglamento Interno
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