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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
11/20

BROMATOLOGIA LIC. EN NUTRICION 09 2020 1° cuatrimestre
Cc.D

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
QUIROGA, EVELINA Prof. Responsable P.Adj Semi 20 Hs
BARCIA, CRISTINA SUSANA Prof. Co-Responsable P.Asoc Exc 40 Hs
FERNANDEZ SOLIS, LAURA NATALIA Responsable de Préctico JTP Semi 20 Hs
VILLEGAS, LILIANA BEATRIZ Responsable de Préctico JTP Exc 40 Hs
ALFONSO, JAVIER OSCAR Auxiliar de Practico A.1ra Semi 20 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

2Hs 1Hs 1Hs 2Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde | Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
09/03/2020 19/06/2020 15 90

IV - Fundamentacion

El objeto de estudio de la Bromatologia es € alimento y todos |os fendmenos relacionados. Por tanto se trata de una
disciplina quimico-biol 6gica que indaga acerca de los alimentos. En este propdsito, se apoya, se sustenta en los aportes de
otras ciencias tales como la Quimica, la Biologia, la Quimica Biolégica, la Antropologia, entre otras; conocimientos previos
que se consideran béasicos parala construccion del saber disciplinar.

Se pretende que e estudiante de 2° afio de la Carrera Licenciatura en Nutricion, adquiera una adecuada vision de conjunto
acerca del alimento: definicionesy clasificaciones, composicion quimica, alteraciones, tecnologia de elaboracion y
conservacion, asi como también e control analitico de la calidad y aspectos legales.

El programa tiene dos partes claramente diferenciadas: la primera corresponde a los aspectos generales de la Bromatol ogia,
gue se consideran indispensables para su posterior aplicacion en el estudio de los diferentes grupos de aimentos. Se
comienza por los conceptos de Bromatologiay de alimento, €l desarrollo y la vinculacién de esta Ciencia con otrasy se
introducen | os aspectos generales de la legislacion alimentaria. Posteriormente, se describen las posibles alteraciones que
puede experimentar un alimento almacenado y los distintos procesos que pueden ser aplicados para evitarlas. Finamente, se
analiza el empleo de los aditivos aimentarios. En la segunda parte del programa, se tratan |os distintos aspectos que
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caracterizan | os principal es grupos de alimentos que forman parte de la alimentacion humana. Entendiendo que €l estudiante
debe ser el gje central del proceso de ensefianza - aprendizaje, se trabaja permanente sobre €l ensamblaje entre teoriay
préctica parafacilitar la construccion de los aprendizgjes del estudiante, por cuanto teoriay préctica son fuentes smultaneas e
igualmente relevantes para desarrollar dial écticamente el conocimiento especializado, fomentando de este modo, la
participacion, reflexidn, debate y problematizacion de los temas abordados. Ademés, se propone larealizacién de seminarios.
En los trabajos précticos (tanto en el aulacomo en el laboratorio) se vinculalateoriay la préctica, promoviendo actividades
grupales para el desarrollo de habilidades y destrezas en el trabajo de laboratorio, solucion de situaciones problemas, andlisis
y discusion critica de resultados, con € fin de lograr un acercamiento a la préctica profesional .

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Objetivos Generales:

Promover en & alumno, lacomprensién y aprendizaje significativo de los principios, fines y conceptos fundamentales de
laBromatologia, desarrollando habilidades, destrezas y aptitudes de pertinencia parael Licenciado en Nutricidn,
considerandoque la alimentacién y la nutricion son fundamentales para el logro del més alto nivel de salud tanto individual
comocolectiva.

Objetivos Especificos:

- Promover la comprensién y aprendizaje del estudio de los alimentos en toda su complgjidad.

- Conocer las caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas y nutricionales de los alimentos.

- Fomentar el aprendizaje del deterioro de los alimentos, las causas y consecuencias, y los modos de prevencion.

- Proporcionar conocimientos acerca de los principios bésicos de | os diferentes métodos de conservacion y del uso de
aditivosalimentarios.

- Andlizar y discutir los resultados obtenidos en funcion de los aspectos legales y de control.

- Mangjar bibliografia relacionada con caracteristicas y andlisis de alimentos, seglinreglamentaciones vigentes (Codigo
Alimentario Argentino, Reglamento MERCOSUR, Codex Alimentario Mundial, FDA,Normas IRAM, etc.).

VI - Contenidos

Objetivos Generales:

Promover en el alumno, lacomprension y aprendizaje significativo de los principios, finesy conceptos fundamentales de
laBromatologia, desarrollando habilidades, destrezas'y aptitudes de pertinenciapara el Licenciado en Nutricién,
considerandoque la alimentacion y la nutricion son fundamentales para el logro del mas ato nivel de salud tanto individual
comocolectiva.

Objetivos Especificos:

- Promover lacomprension y aprendizaje del estudio de los alimentos en toda su complejidad.

- Conocer las caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas y nutricionales de los alimentos.

- Fomentar el aprendizaje del deterioro de los alimentos, las causas y consecuencias, y 1os modos de prevencion.

- Proporcionar conocimientos acerca de |os principios basicos de |os diferentes métodos de conservacion y del uso de
aditivosalimentarios.

- Andizar y discutir los resultados obtenidos en funcién de |os aspectos legales y de contral.

- Mangjar bibliografia relacionada con caracteristicas y andlisis de alimentos, seglinreglamentaciones vigentes (Codigo
Alimentario Argentino, Reglamento MERCOSUR, Codex Alimentario Mundial, FDA,Normas IRAM, etc.).

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Trabajo Préctico de AulaN° 1:

- Rotulado de aimentos envasados. Rotulado Nutricional .
- Célculo del valor calérico de un alimento (VCA).

- Verificacion de la coberturadel valor diario (%VD).
Trabajo Préactico de AulaN° 2;

- Alimentos hidrocarbonados.

- Andlisisdel Rotulado nutricional.

- Estudio de posibles ateraciones y adulteraciones. Andlisis para evidenciarlos y métodos de conservacion.
Trabajo Préctico de AulaN°® 3:

- Alimentos proteicos.

- Andlisisdel Rotulado nutricional.
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- Estudio de posibles alteraciones y adulteraciones. Andlisis para evidenciarlos y métodos de conservacion.

Trabajo Préactico de AulaN°® 4:

- Alimentos grasos.

- Andlisis del Rotulado nutricional.

- Estudio de posibles ateraciones y adulteraciones. Andlisis para evidenciarlos y métodos de conservacion.

Trabajo Préctico de Laboratorio N° 1:

- Bioseguridad en el laboratorio de andlisis de alimentos.

Alimentos proteicos:

- Leche. Tomay preparacion de la muestra. Gravedad especifica de laleche. Materia grasa: Método de Gerber y Método de
RosseGotlieh. Acidez. Ensayo de la Resazurina. Extracto Seco.

Alimentos grasos:

- Aceite - Manteca. Tomay preparacion de laMuestra. Caracteres organol épticos. Determinacion de Humedad. M étodo
deMarcusson. Método de la Balanza de Patrick.Punto de Fusién. Rancidez oxidativa: Ensayo de Kreiss.

Trabajo Préctico de Laboratorio N° 2:

Alimentos hidrocarbonados:

- Harina. Tomay preparacion de la muestra. Caracteres organol épticos. Tipificacion de la harinas: cenizas. Determinacion
deGluten.Andlisis de rétulos 'y rotuladonutricional.

- Azlcares. Tomay preparacion de la muestra.Determinacion cualitativa de Azlcares Reductores por Método de
Fehling.Estudio de la caramelizacion de azlcares: reaccion de Maillard.

Seminarios:

- Sepropone desde el curso el abordaje de i) Bebidas alcohdlicas obtenidas por fermentacion, Vino y Cerveza: composicion
guimica, ateracionesy adulteraciones, caracteres organol épticos, andlisis generales, legislacidn; ii) Bebidas analcohdlicas,
Jugos. composicion quimica, alteraciones y adulteraciones, caracteres organol épticos, andlisis generales, legislacion; iii)
Estimulantes nervinos: composicién quimica, efectos fisiol6gicos, habitos deconsumo, ateracionesy adulteraciones, andlisis
generales, legislacion.

- Seimplementa esta técnica grupal de andlisisy reflexién critica sobre teméticas de interés paralos alumnos, promoviendo
laindagacién, el intercambio, lareflexiony el pensamiento divergente entre pares. Lafuncidn docente eslade guiar y
coordinarel trabajo grupal, promover la discusion, poner de manifiesto las contradicciones, formular las preguntas para
confrontar lasideas de los estudiantes.

V111 - Regimen de Aprobacién

Pararegularizar un curso los alumnos deberén cumplir con los siguientes requisitos:

1- Con laaprobacion del 100% de los trabajos practicos de laboratorio y de aula, paralo cual se requerira

a) Haber asistido al 80% de |as clases de trabajos préacticos de laboratorio y de aula.

b) Acreditar los conocimientos necesarios a través de la aprobacion de cuestionarios y/o entrega de informes. Cada uno de los
cuestionarios de los trabajos préacticos de laboratorio tendran una Unica recuperacion.

¢) Redlizar la parte experimental en forma adecuada, demostrando las habilidades y destrezas necesarias.

d) Responder satisfactoriamente a eventual es interrogantes, durante €l desarrollo de la actividad préctica.

€) Elaborar un informe completo con los resultados y conclusiones.

f) Participacion activa en los seminarios por medio de la presentacion de material de investigacion.

2- Con la aprobacion del 100% de |as evaluaciones parciales, las cuales se llevarén a cabo através de tres examenes parciales
escritos cada uno de los cuales sera aprobado con una notaigual o superior asiete (7) como minimo. Recuperacion de
Parciales: El alumno tendra posibilidades de dos (2) recuperaciones no acumulativas por cada parcial, seguin lo establece la
Ord. CS. N° 32/14. Tanto la primerainstancia como la primera recuperacion de cada uno de estos tres examenes parciales, se
tomard por escrito, siendo evaluada en forma oral la segunda instancia de recuperacion. Cada instancia de recuperacion se
aprobard con unanotaigual o superior asiete (7)

REGIMEN DE APROBACION POR EXAMEN FINAL

Para la aprobacién del Curso Bromatologia se adopta la modalidad de examen oral, requiriendo al menos la calificacion de
cuatro (4) puntos. Laexaminacion final versara sobre todos los contenidos tedrico - précticos del Programa vigente.
REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

Para la aprobacién de los cursos se debera cumplir:

a) con las condiciones de regularidad preestablecidas.

b) con el 80% de asistencia alas clases tedrico, 100% trabajos practicos de laboratorios, de aulay seminarios.

¢) con una calificacion al menos de (8) ocho puntos en todas las eval uaciones establecidas en cada curso, incluidala
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evaluacion de integracion, pudiéndose recuperar slo uno de ellos.

d) con la aprobacion de la evaluacion de carécter global e integrador la cual no cuenta con la posibilidad de recuperarse.

En el caso de no cumplir con los requisitos previamente establecidos, el alumno perderdla condicion de promocion pero no la
deregular.

REGIMEN DE APROBACION POR EXAMEN LIBRE

El alumno para aprobar el Curso en condicion de libre, deberd cumplimentar con todos |os requisitos que se explicitan:

a) Aprobar un cuestionario relacionado con latotalidad de los contenidos de | os trabajos practicos.

b) Previo sorteo de un trabajo Practico, deberarealizar satisfactoriamente la parte experimental, respondiendo adecuadamente
a eventuales interrogatorios que se efectlien durante el desarrollo del mismo.

c) Presentar €l informe del Trabajo Préactico realizado, con los resultados y conclusiones debidas.

d) Aprobar el examen final oral, que contemplara todos los contenidos tedrico — practicos del Gltimo Programa vigente.

I X - Bibliografia Basica

[1] A.O.A.C. Methods of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists (1995) International 16th Edition.Val |
VALE

[2] Barberis, S.y cal. (2002) Bromatologia de laleche. Ed. Hemisferio Sur. Buenos Aires.

[3] Belitz, HD y Grosch W. (1997) Quimicade los alimentos. Ed. Acribia. Espafia.

[4] Cervera, P; Clapes, J. y Rigolfas, R. (1993) Alimentacion y dietoterpia. Interamericana. Mc Graw-Hill. Madrid.

[5] Cheftel, J. y Cheftel, H. (1983) Introduccién alabioguimicay tecnologiade los alimentos. Vol | y 1. Ed. Acribia.
Esparfia.

[6] Codex alimentarius. Programa conjunto FAO/OMS. 2010.

[7] Cédigo aimentario argentino. Actualizaciones 2013.

[8] Fennema, O.R. (1993) Quimicade los alimentos. Ed. Acribia. Espafia.

[9] Food Chemical Codex (1996) National Academy of Science.USA. 1° Edition.

[10] Guardia Calderdn, C.E. y Aguilar, E.G.(2004) Carnes de animales silvestres como alternativa nutricional. Alimentos
natural es para conservar o recuperar lasalud. Cap 1. Revista Serie Modelo Ambiental Cuidemos Nuestro Mundo. San L uis.
ISSN 0328-1876.

[11] Kuklinski, Claudia (2003) Nutricion y Bromatologia. Ed. Omega. Barcelona. Espafia.

[12] Lopez, L.B. y Suuarez, M.M. (2010) Fundamentos de Nutricion Normal. Ed. El Ateneo.

[13] Martin de Portela, M.L. (1993) Vitaminasy minerales en nutricion. Primera edicion. Lopez Libreros, Buenos Aires.28]
[14] Martin de Portela, M.L.y col. (2006) Energiay macronutrientes en lanutricion del siglo XXI.Ed. La Prensa Médica
Argentina. Buenos Aires.

[15] Martin de Portela, M.L. y Slobodianik, N. (2003) Conceptos introductorios. La Prensa Médica, Buenos Aires.

[16] Quaglia, C. (1991) Cienciay tecnologia de la panificacion. Ed. Acribia.

[17] Rio, M.E.; Martin de Portela, M.L.; Slobodianik, N.; Zago, L. y Langini, S. (2003) Energiay proteinas. La Prensa
Médica, Buenos Aires.

[18] Slobodianik, N. (2003) Hidratos de carbono y lipidos. La Prensa Médica, Buenos Aires.

[19] Ziller, S. (1994) Grasasy aceites. Ed. Acribia

X - Bibliografia Complementaria

[1] WHO/FAO/UNU (2007) Protein and Amino acid Requirements in Human Nutrition Report of a Joint
WHO/FAO/UNUexpert consultation. Series 935.World Health Organization. Geneva.

[2] Food and Nutritional Board (2000) Antioxidants role in chronic disease prevention still uncertain; huge doses
consideredrisky.

[3] Setting new dietary recommendations. Standing Committee on the Scientific Evaluation of Dietary References
[4] Intakes.Institute of Medicine, National Academy of Sciences, Washington, D.C.

[5] Food and Nutritional Board (2001) Dietary Reference Intakes

[6] Cumbre Mundial sobre la Seguridad Alimentaria. 2009 Boletin de la Cumbre Mundial sobre la Seguridad Alimentaria.
150:7 Roma.

[7] Revistas cientificas:

[8] Archivos Latinoamericanos de Nutricion.

[9] PlantFoodsfor Human Nutrition

[10] FoodScience and Technology International.
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[11] Journal of Agriculture and Food Chemistry.
[12] Journal of Food Protection.

X1 - Resumen de Objetivos

Promover en el alumno, la comprension y aprendizaje significativo de los principios, fines y conceptos fundamentales de la
Bromatologia, desarrollando habilidades, destrezas y aptitudes de pertinencia parael Licenciado en Nutricion, considerando
que laalimentacion y la nutricién son fundamentales para el logro del més alto nivel de salud tanto individual como
colectivo.

X1l - Resumen del Programa

TemaN° 1:

Bromatologia. Nutrientes. Alimentos. Conceptos. Alcances. Necesidades organicas del hombre. Legislacion alimentaria
nacional, regional e internacional. Objetivos y alcances.Rétulo de un alimento envasado.

TemaN° 2:

Alteraciones de los alimentos. Agentes causales. Factores condicionantes. Tiposy mecanismos.

TemaN°® 3:

Conservacion de los alimentos. Fundamentos. Métodos fisicos, quimicos y biolégicos. Criterios de seleccion.

TemaN° 4:

Aditivos alimentarios. Definicion, uso, clasificacion. IDA.

TemaN° 5:

Alimentos Hidrocarbonados.

Azlcares: Definicion. Funciones. Clasificacion. Vaor nutricional. Andlisis.

Cereales. Definiciones. Harina de trigo. Composicion. Andlisis fisicosy quimicos. Harinas especiales.

Frutasy Hortalizas: Definiciones. Clasificacién. Caracteristicas organolépticas. Valor nutritivo. Adulteracionesy
alteraciones. Andlisis.

TemaN° 6:

Alimentos Proteicos. Valor proteico.

Leche: Definiciones. Composicion. Propiedades. Conservacion, alteraciones, adulteracionesy contaminaciones. Analisis.
Industrializacién de laleche. Dulce de leche. Quesos.

Carnes: Definiciones. Composicion. Maduracion de la carne. Andlisis. Alteracionesy adulteraciones. Vaor bioldgico de las
proteinas.

Huevo: Composicion quimica. Valor nutritivo. Formacion. Ovoproductos. Alteraciones.

TemaN° 7:

Alimentos grasos: aceitesy grasas alimenticias. Definiciones. Composicion. Grasas trans. Valor nutricional. Andlisis. Materia
insaponificable.

TemaN° 8:

Agua de consumo: Estructura e interacciones. |nfluencia sobre las reacciones de deterioro de alimentos. Actividad de aguay
estabilidad de los alimentos. Influencia sobre el crecimiento de microorganismos.

Bebidas analcohdlicas. Jugo de frutas. Definicion. Obtencidn. Conservacion. Alteraciones. Aspectos Legales.

Bebidas al cohdlicas obtenidas por fermentacion. Vino. Composicion. Alteracionesy adulteraciones. Valor nutricional.
Andlisis.

TemaN° 9:

Estimulantes Nervinos. Café. Te. Y erba Mate. Cacao. Composicién quimica. Caracteristicas microscopicas.
Accionesfisiol6gicas. Elaboracion. Alteracionesy adulteraciones. Andlisis.

X111 - Imprevistos

Las teméticas que se abordan en los Seminarios son flexibles, contemplando las expectativas que expresan |os alumnos, como
asi también las necesidades de actualizacion y vinculacion con lainvestigacion cientifica probleméticas de interés pablico y
social.

La catedra realizara las modificaciones pertinentes de fechas y modalidad de dictado de clases tedricas y précticas, segin
neces dades académicas.
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X1V - Otros
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