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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
BROMATOLOGIA Y NUTRICION FARMACIA 13%3 2021 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
BARCIA, CRISTINA SUSANA Prof. Responsable P.Asoc Exc 40 Hs
QUIROGA, EVELINA Prof. Colaborador P.Adj Semi 20 Hs
FERNANDEZ SOLIS, LAURA NATALIA Responsable de Préctico JTP Semi 20 Hs
ALFONSO, JAVIER OSCAR Auxiliar de Laboratorio A.lra Semi 20 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

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

2Hs 2Hs 1Hs 3Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
E - Teoria con précticas de aula, laboratorio y campo 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
23/08/2021 22/11/2021 14 90

IV - Fundamentacion

Nutricion es el conjunto de procesos que realizan |osorgani smos vivos paraincorporar |os nutrientes con el objeto de
mantener laintegridad de la materiavivay sus funciones.

Bromatologia es|la ciencia aplicaday multidisciplinar que estudia los alimentos y todos |os fenébmenos relacionados con
ellos.

Parala construccion del saber que se pretende impartir en Bromatologiay Nutricion, se requieren de conocimientos previos
de Quimica Analitica, Quimica Organica, Quimica Biolégica, Fisiologia, Microbiologia, Toxicologia, entre otras.

De este modo, se procura que €l alumno de 4° afio de la Carrera de Farmacia, adquiera una adecuada vision de conjunto
acerca de los alimentos y sus nutrientes, que le posibilite establecer relacionesy aplicarlos ala solucion de problemas reales
en el campo de los alimentosy la salud.

Entendiendo que el estudiante debe ser el ge central del proceso de ensefianza - aprendizgje, se trabaja permanente sobre el
ensamblgje entre lateoriay la practica para facilitar la construccion del aprendizaje del estudiante, fomentando la
participacion, reflexidn y debate de los temas abordados. Se propone también la realizacion de seminarios.

En los trabajos précticos se vincula lateoriay la préctica, promoviendo actividades grupales para el desarrollo de habilidades
y destrezas requeridas en el trabgjo de laboratorio. Se analizan situaciones realesy se discuten los resultados obtenidos en
base alalegislacién bromatol 6gica vigente y alas recomendaciones de los organismos oficiaes hacionales, regionales e
internacionales; con el fin de lograr un acercamiento ala préctica profesional.
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V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Objetivo general:

Promover en el alumno el aprendizaje de los principios, finesy conceptos més relevantes de Bromatologiay Nutricién,
desarrollando habilidades y destrezas de pertinencia para el desempefio del Farmacéutico Nacional junto a grupos
multidisciplinarios de la salud, considerando que la alimentacion y la nutricion son fundamentales para el logro del

maés alto nivel de salud individual y colectivo.

Objetivos especificos:

- Promover lacomprension y €l aprendizaje del estudio de los alimentos en toda su complgjidad.

- Adquirir laterminologia especificainherente a Bromatologia y Nutricion.

- Relacionar al alimento y sus nutrientes con la salud del ser humano.

- Clasificar los alimentos en base a sus nutrientes més relevantes.

- Promover el conocimiento de las necesidades nutricionales, causas y consecuencias de las deficiencias 0 excesos.

- Mangjar las tablas de composicion de los alimentos y vincularlas con el estado nutricional del individuo'y el rotulado
nutricional.

- Conocer las caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas y microbiol 6gicas de los alimentos.

- Procurar €l aprendizaje del deterioro de los alimentos, las causas y consecuencias, y los modos de prevencion.

- Proporcionar conocimientos acerca de los principios basicos de los diferentes métodos de conservacién y del uso de aditivos
alimentarios.

- Conocer las principales tecnologias de el aboracién de cada grupo de alimentos.

- Introducir a alumno en el conocimiento de latoxicologia de los alimentos.

- Desarrollar habilidades y destrezas analiticas parael control bromatol 6gico de los alimentos.

- Estudiar los métodos de andlisis aplicados a los principal es grupos de alimentos.

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

- Mangjar bibliografia cientificay bases de datos sobre alimentos.

- Adquirir los conocimientos basi cos sobre legislacion alimentaria, la reglamentacion vigente a nivel internacional, nacional y
regional (Codigo Alimentario Argentino, Reglamento MERCOSUR, Codex Alimentario Mundial), y los organismos de
fiscalizacién y control.

V1 - Contenidos

TemaN°1

Ciencia de la Nutricién. Resefia historica. Relacion con otras disciplinas. Conceptos relacionados con la nutricion.
Nutriente.Macro y micronutrientes. Alimento. Grupos de alimentos. Alimentacion. Leyes fundamental es de laalimentacion.
TemaN° 2

Requerimientos nutricionales: requerimiento basal y éptimo. Ingesta diaria recomendada. |ngesta promedio estimada. Ingesta
adecuada. Ingesta méxima tolerable. M étodos para determinar |0s requerimientos y recomendaciones

nutricional es: Epidemiol 6gicos. Factoria. Balance. Otros (Indicadores Bioquimicos).

TemaN°3

Energia. Unidades de Energia. Aporte energético de los nutrientes. Valor calérico de los alimentos. Energiatota y
metabolizable. Necesidades energéticas del hombre. Calculo del gasto energético total. Calorimetria directa e indirecta.
Rotulado nutricional. Tabla de composicidn de alimentos: aplicaciones. Evaluacién del estado nutricional. Principales
enfermedades por carenciay exceso de nutrientes.

TemaN° 4

Bromatologia. Definiciones. Alcances. Interrelacion de conocimientos. Alimento y nutriente. Caracteristicas de los
alimentos.Alimento genuino, alterado, adulterado, contaminado y falsificado. Concepto de alimento dietético, transgénico,
funcional y nutracéutico, prebidticos, prebidticos.

TemaN°5

Legislacion alimentaria. Objetivosy alcances. Legislacion Bromatoldgica I nternacional, Regional y Nacional. Instituciones
fiscalizadoras y reguladoras en materia alimentaria.

TemaN° 6

Alteraciones de los alimentos. Agentes causales. Factores condicionantes. Alteraciones microbianas. Pardeamiento
enzimético. Pardeamiento no enzimético: reaccion de Maillard, oxidacion del &cido ascorbico, caramelizacion de azlicares.
Factores que afectan al pardeamiento enzimético y no enzimatico. Alteraciones de los lipidos: factores de los que depende la
oxidacién de lipidos. Efectos. M ecanismos de reacciéon. Incidencias sobre la salud. Antioxidantes.

TemaN°7
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Conservacion de los alimentos. Fundamentos. M étodos fisicos, quimicosy biolégicos. Principios basicos de |os métodos de
conservacion por frio (refrigeracion y congelacion), calor (pasterurizacion, esterilizacion, HTST, UAT), disminucién delaaw
(deshidratacion y desecacion), irradiacion, sustancias quimicas naturales y artificiaes (conservantes quimicos), y
fermentacion. Efectos de |os diferentes métodos de conservacion sobre las caracteristicas nutricionales, psicosensoriales y
microbiol dgicas de los alimentos. Criterios de seleccion.

TemaN°8

Aditivos alimentarios. Definicién, uso, clasificacion. Identidad y pureza de los aditivos. Sustancias GRAS. Principios de
listas positivas. Colorantes, aromatizantes, saborizantes, correctores, conservadores quimicos. Evaluacion toxicol 6gica:
ensayos de toxicidad. Concepto de IDA y margenes de seguridad. Disposiciones sobre rotulacion.

TemaN°9

Leche: Definiciones. Propiedades fisico-quimicas. Composicion quimica. Valor nutritivo. Métodos de
conservacion.Alteraciones, adulteracionesy contaminaciones. Proceso de industrializacion de laleche. Toma de muestra.
Andlisis: fisicos,

quimicos y microbioldgicos. Control de los tratamientos térmicos. Productos l&cteos: Concepto de leche industrializada,
modificada, fermentada o cultivaday acidofilada. Definicién de dulce de leche. Quesos: Definicion y clasificacion. Etapas de
elaboracion. Tipos de andlisis; organol épticos, fisicoquimicos, reol 6gicosy microbiol 6gicos.

TemaN° 10

Carnes y productos cérnicos: Definiciones. Importancia nutricional. Composicion quimicay bioguimica del musculo.
Conversion del musculo en carne. Maduracion de la carne. Conservacion. Efecto de | os tratamientos alimentarios sobre las
proteinas musculares: coccion y congelacion. Tomay preparacion de la muestra. Andlisis de los productos carnicos:
caracteres organol épticos, estado de conservacion, humedad, grasatotal, proteinas, cenizas, creatina - creatinina.
Fraccionamiento proteico. Deteccidn de alteraciones. Adulteraciones. Legislacion. Vaor biol6gico de las proteinas.
Digestibilidad. Evaluacion de la calidad proteica. Proteinas de referencia. M étodos quimicosy biol 6gicos.

TemaN° 11

Alimentos grasos. aceitesy grasas alimenticias. Definiciones. Fuentes. Composicion quimica. Valor nutricional. Concepto de
hidrogenacion, interesterificacion y transesterificacion. Grasas trans. Tomay preparacion de la muestra. Andlisis de alimentos
grasos: caracteristicas organol épticas, control de purezay/o genuinidad, control del estado de conservacion, deteccién de
adulteraciones. Materiainsaponificable. Aspectos legales.

TemaN° 12

Alimentos azucarados. Definicion de azlcar. Aspectos generales de los carbohidratos. Clasificacion. Funcion delos
carbohidratos en el organismo. Valor nutritivo. Alteracionesy conservacion. Andlisis de los azlicares y productos derivados.
Tomay tratamiento de la muestra. Métodos de valoracion: fisicos, quimicos, instrumentales y enzimaticos. Métodos fisicos:
densimétricos, refractométricos, polarimétricos y sacarimétricos. Métodos quimicos. cuprométricos (Fehling Causse Bonnans
y Munson y Walker) y iodométrico. Métodos instrumentales: cromatograficos. Resolucion de mezclas de
azUicares.Metodologiay problemas de aplicacion. Miel. Composicién quimica. Obtencién. Contaminacion y adulteracion.
Alteracionesy conservacion. Legislacion. Tomay preparacion de lamuestra. Andlisisde lamiel.

TemaN° 13

Ceredles: Definiciones. Importancia nutricional. Estructuray composicion del grano. Harina de trigo.
Definicion.Composicion quimica. Proceso de obtencién. Panificacion. Aspectos fisico-quimicos. Blanqueadoresy
mejoradores

guimicos. Tomay preparacién de la muestra. Andlisis fisicos, quimicosy ensayos reol 6gicos. Harinas especiales. Pastas
alimenticias. Cereales para desayuno. Aspectos legales.

TemaN° 14

Introduccién alatoxicologia de los alimentos. Fundamentos. Objetivos. Peligro. Riesgo. Inocuidad. Toxicidad. IDA y LMR.
Bioacumulacion y biomagnificacion. Mecanismo de accion de un téxico alimentario. Clasificacion de los toxicos
alimentarios. Téxicos naturales. Contaminantes de origen bioldgico. Téxicos derivados de la actividad humana intencionales
y accidentales. Téxicos originados durante el procesado y almacenamiento de los alimentos. Carcinégenos presentes en
alimentos. Enfermedades transmitidas por alimentos. Prevencion.

VII - Plan de Trabajos Practicos

Trabajos Précticos de Laboratorio:
Trabajo Préactico N°1:
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-Bioseguridad en el laboratorio de andlisis de alimentos.

-Conocimiento y manejo de la L egislacion Nacional: Cadigo Alimentario Argentino. Legislacion Internacional y Regional.
-Requerimientos Nutricionales: Célculo del valor caldrico de los alimentos. Bomba calorimétrica. Factores de Atwater.
Célculo del Gasto Energético Total de un individuo (GET). Rotulado de alimentos envasados. Rotulado Nutricional .
Verificacion de la coberturadel valor diario (%VD) para una dieta de 2000 Kcal. Estimacion del requerimiento hidrico.
Estimacion del requerimiento proteico.

Trabajo Préctico N°2:

Leche. Tomay preparacion de la muestra. Andlisis. Evaluacion de caracteres organol épticos. Gravedad especifica de laleche.
Gravedad especifica del suero. Extracto seco. Materia grasa por el método de Gerber. Ensayo de la Resazurina. Acidez.
Fosfatasa alcalina. Materia grasa por €l método de Rosse Gottlieb.

Trabajo Préactico N°3:

Mantecay Margarina. Tomay preparacion de la muestra. Caracteristicas organol épticas. Control de pureza y/o genuinidad:
Punto de fusion. Indice de Reichert-Meissl-Wollny (RMW). Indice de Polenske. Determinacion de humedad. Resolucion de
problemas.

Trabajo Préctico N°4:

Grasasy aceites. Tomay preparacion de lamuestra. Andlisis. Caracteristicas organol épticas. Control de purezay/o
genuinidad: indice de refraccion. indice de yodo. indice de saponificacion. Reaccion de Halphen. Control del estado de
conservacion: Ensayo de Kreiss. indice de perdxidos. indice de acidez.

Trabajo Préactico N°5:

Productos carnicos. Tomay preparacion de la muestra. Andlisis. Caracteres organol épticos. Ensayo de Eber. Prueba de
Tillman. Determinacion de humedad. Determinacion de proteinas por €l método de Kjeldahl y micrométodo. Determinacion
de materia grasa por el méodo de Soxhlet. Deteccion de glucogeno.

Harinas. Tomay preparacion de la muestra. Andlisis. Caracteres organol épticos. Determinacion de humedad. Determinacion
de cenizas. Determinacion de gluten himedo. Deteccién de mejoradores quimicos. Determinacidn de la actividad diastésica.
Trabajo Préctico N°6:

Productos azucarados. Tomay preparacion de las muestras. M étodos cuprométricos: volumétricosy gravimeétricos.
Vaoracion de azlcares reductores tal cua y totales por el método de Fehling-Causse-Bonnans. Pureza de sacarosa. M étodo
de Clerget. Valoracion de azlcares por los métodos iodométrico y polarimétrico.

Midl. Tomay preparacion de las muestras. Reaccion cromatica de Fiehe. Actividad de glucoxidasay de diastasas en miel.
Trabajos Préacticos de Aula

Trabajo Préctico de aulaN°1:

Leche. Resolucion de problemas.

Trabajo Préctico de aulaN°2;

Mantecay Margarina. Grasasy aceites. Carnes. Resolucién de problemas.

Trabajo Préctico de aulaN°3:

Harinas. Productos Azucarados. Resolucion de problemas.

Seminarios:

Se implementa esta técnica grupal de andlisisy reflexion sobre teméticas de interés para los alumnos y/o de interés actual,
utilizando publicaciones cientificas; con el objeto de promover el intercambio deideas, lareflexion y el pensamiento critico.
Lafuncién del docente serd guiar y coordinar el trabajo grupal, promover la discusion y formular preguntas para confrontar
lasideas de los estudiantes.

NORMAS GENERALESY ESPECIFICAS DE SEGURIDAD SEGUN LO ESTABLECIDO POR RESOLUCION
156/08:NORMAS GENERALES

» Usar guardapolvo con pufios, entallados y ala alturade larodilla, de preferencia de algodon.

» Usar proteccién paralos ojos tales como lentes de seguridad, barbijo y guantes apropiados.

* No se permitirala entrada al |aboratorio con: faldas, pantalones cortos, medias de nylon, zapatos abiertosy cabello largo
suelto.

* No se permitira comer, beber, ni fumar en los lugares de trabajo.

* Trabajar con ropa bien entallada y abotonada.

» Mantener las mesas siempre limpiasy libres de materiales extrafios (traer repasador).

* Colocar materiales peligrosos a ejados de |os bordes de las mesas.

* Arrojar material roto solo en recipientes destinados atal fin.

* Limpiar inmediatamente cualquier derrame de producto quimico.

» Mantener sin obstaculo las zonas de circulacion y de acceso alas salidas y equipos de emergencia.

* Informar en formainmediata cualquier incidente a responsable de laboratorio.
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*» Antes deretirarse del laboratorio deben lavarse las manos.

NORMAS PARTICULARES

» Paratomar materia caliente usar guantesy pinzas de tamafio y material adecuados.

» Colocar los residuos, remanentes de muestras, etc. en recipientes especia mente destinados paratal fin.

* Rotular los recipientes, aunque solo se utilicen en formatemporal.

* No pipetear con la boca &cidos, dcalis o productos corrosivos o toxicos.

MANEJO DE SOLVENTES, ACIDOSY BASES FUERTES

* Abrir las botellas con cuidado y dentro de una campana.

« Los acidos y bases fuertes deben almacenarse en envases de vidrio perfectamente tapados y rotulados, |€jos de los bordes
desde donde puedan caer.

* No apoyar |as pipetas usadas en |la mesada.

» No exponer los recipientes al calor.

* Trabajar siempre con barbijo, guantesy proteccion visual .

* Paraladilucion de &cidos afiadir lentamente el acido al agua contenida en €l matraz, agitando constantemente y enfriando si
€s hecesario.

« Antes de verter &cido en un envase, asegurarse de que no esté dafiado.

* Si se mangjan grandes cantidades de &cidos tener a mano bicarbonato de sodio.

* Si le cae por accidente sobre piel un solvente, &cido o dcali, inmediatamente lavar con abundante agua y buscar atencion.

VIII - Regimen de Aprobacién

Pararegularizar un curso los alumnos deberdn cumplir con |os siguientes requisitos:

1- Con laaprobacion del 100% de los trabajos préacticos de laboratorio y/o de aula, paralo cual serequerira:

a) Aprobar un cuestionario previo, afin de acreditar 10s conocimientos necesarios.

b) Realizar |a parte experimental en forma adecuada, demostrando las habilidades y destrezas necesarias.

) Responder satisfactoriamente a eventuales interrogantes, durante el desarrollo de la actividad préactica.

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

€) Recuperacion de Trabajos Practicos:

Primerainstancia: aguellos alumnos que hayan aprobado el 70 % o su fraccién entera menor, tendrén la oportunidad de una
recuperacion por cada trabajo préctico reprobado.

Segundainstancia: los alumnos que hayan aprobado el 90 % o su fraccién entera menor, podran acceder a una segunda
recuperacion, debiendo aprobar el 100 % del plan de actividades practicas planificadas.

2- Con la aprobacion del 100% de |as evaluaciones parciales.

Recuperacion de Parciales:

a) Primerainstancia: el alumno tendrala posibilidad de una recuperacion por cada parcial.

b) Segundainstancia: €l alumno tendra una segunda recuperacion de cada parcial, lacual serealizarden formaoral.

¢) Paralos alumnos que trabajen y las otras categorias de regimenes especiales, se normara por las Ordenanzas C.S. N° 32/14.
Toda otra causal no contemplada en |os apartados precedentes, seré resuelta por el Consejo Directivo de cada Facultad.
REGIMEN DE APROBACION POR EXAMEN FINAL

Parala aprobacion del Curso Bromatologia se adoptala modalidad de examen oral, requiriendo a menos la calificacion de
cuatro (4) puntos. La examinacion final versara sobre todos |os contenidos tedrico - préacticos del Programa vigente.
REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

Parala aprobacién de los cursos se debera cumplir:

a) Con las condiciones de regularidad preestablecidas.

b) Con el 80% de asistencia a las clases tedrico-practicas, trabajos practicos de laboratorios y trabajos de seminario.

¢) Con una calificacién a menos de (7) siete puntos en todas las eval uaciones establecidas en cada curso, incluidala
evaluacion de integracion.

d) Con la aprobacion de la evaluacion de carécter global e integrador.

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.
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| d) Aprobar el exdmen fina oral, que contemplara todos los contenidos tedrico — préacticos del Gltimo Programa vigente.
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X1 - Resumen de Objetivos

Promover la comprension y aprendizaje del estudio de los alimentos en toda su complejidad.

- Adquirir laterminologia inherente ala Bromatologiay Nutricién.

- Relacionar al alimento y sus nutrientes con la salud del ser humano.

- Clasificar los alimentos en base a sus nutrientes més relevantes.

- Promover el conocimiento de las necesidades nutricionales, causas y consecuencias de las deficiencias 0 excesos.

- Mangjar las tablas de composicion de los alimentos y vincularlas con €l estado nutricional del individuo y €l rotulado
nutricional .

- Conocer las caracteristicas fisicas, quimicas, biol6gicas y microbiol 6gicas de los alimentos.

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

- Proporcionar conocimientos acerca de los principios basicos de los diferentes métodos de conservacién y del uso de aditivos
alimentarios.

- Conocer las principales tecnologias de el aboracién de cada grupo de alimentos.

- Desarrollar habilidades y destrezas analiticas para el control bromatol 6gico de |os alimentos.

- Estudiar los métodos de andlisis para los principal es grupos de alimentos.

- Andizar y discutir los resultados obtenidos en funcién de los aspectos legales y de controal.

- Mangjar bibliografia en espafiol, inglésy portugués relacionada con caracteristicas y andlisis de alimentos, segln
reglamentaciones vigentes (Normas IRAM, Cadigo Alimentario Argentino, Reglamento MERCUSOR, Codex Alimentario
Mundial, FDA, etc.).

X1l - Resumen del Programa

TemaN° 1: Cienciade laNutricion. Nutriente. Macro y micronutrientes. Alimento. Grupos de alimentos. Leyes
fundamental es de la aimentacion.

Tema N° 2: Requerimientos nutricional es: requerimiento basal y éptimo. Ingesta diaria recomendada. Ingesta promedio
estimada. Ingesta adecuada. Ingesta maxima tolerable.

Tema N° 3: Energia. El aporte energético de los nutrientes. Valor calérico de los alimentos. Reguerimientos energéticos.
Rotulado nutricional. Tablas de composicién de alimentos.

Tema N° 4: Bromatologia. Concepto. Alcances. Interrelacidn de conocimientos. Generalidades.L egislacion alimentaria.
TemaN° 5: Alteraciones de los alimentos. Agentes causales. Factores condicionantes. Tiposy mecanismos.

TemaN° 6: Conservacion de los alimentos. Fundamentos. Métodos fisicos, quimicosy bioldgicos. Criterios de seleccion.
TemaN° 7: Aditivos alimentarios. Definicion, uso, clasificacion. IDA.

TemaN° 8: Lechey productos lacteos. Definiciones. Composicion. Propiedades. Conservacion, alteraciones, adulteraciones
y contaminaciones. Andlisis. Industrializacién de laleche. Leches acidofiladas. Dulce de leche. Quesos.

TemaN° 9: Carnesy productos carnicos. Definiciones. Composicion. Maduracion de la carne. Conservacion. Andlisis.
Alteracionesy adulteraciones. Valor biolégico de las proteinas.

TemaN° 10: Alimentos grasos: aceitesy grasas alimenticias. Definiciones. Composicion. Andlisis. Valor nutricional.
Concepto de hidrogenacion, interesterificacion y transesterificacion. Materiainsaponificable.

TemaN° 11: Alimentos Azucarados: Azlcares. Definicidn. Funciones. Clasificacion. Andlisis. Métodos de valoracion:
fisicos, quimicos, instrumentalesy enziméaticos. Miel. Composicion quimica. Obtencién. Contaminacion y adulteracion.
Alteracionesy conservacion. Legislacion. Andlisis.

X1 - Imprevistos

Sellevarén a cabo las actividades con protocolo de presencialidad adaptada seguin situacién Pandemia SARS-Covid 19.Con
clases tedricas y précticos de aula a través de Google meet,trabajos précticos presenciales,evaluacion parcia y examen final
presencia. Sereforzara el aprendizaje con problemas de aplicacién, retroalimentacion de cada trabajo practico de aula.
personalizadas.

Se dictaran clases de consultas presenciales (6hs).

X1V - Otros
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ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha
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