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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
Ord.

Bromatologial LICENCIATURA EN N° 2025 1° cuatrimestre
6/21

BROMATOLOGIA

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
ALBANO, SONIA GRISELDA Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
MURATONA, SILVANA ANALIA Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs
ROCHA, SOLEDAD ANDREA Auxiliar de Préctico JTPExXc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

4Hs 2Hs 1Hs 1Hs 4Hs
Tipificacion | Periodo
E - Teoria con précticas de aula, laboratorio y campo 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
11/03/2026 22/06/2026 15 60

IV - Fundamentacion

Seinstaaque e alumno adquiera competencias que le permitan, como futuro profesional, interpretar andlisis quimicos de los
alimentos. Que sepan vincular esto Ultimo a posibles fraudes y hacer exigir 1o queindica el Cédigo Alimentario Argentino
para su elaboracion y comercializacion

Que identifiquen la causa del deterioro de alimentos y las condiciones higiénico-sanitarias que deben establecerse para evitar
su alteracion como asi también las modificaciones debidas a los procesos industriales que permitan alargar lavida Gtil del
alimento preservando su valor nutritivo e impidiendo la perdida de sus componentes (tiles.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

-Analizar lacomposicion cuali-cuantitativadel alimento con lafinalidad de comprender el valor nutriciona y su calidad,
considerando el marco legal vigente estipulado en el CAA

-Predecir ateraciones en los alimentos, con lafinalidad de reducir o minimizar dichos procesos, cumpliendo con las normas
higiénico- sanitarias
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-Controlar procesos de obtencion de un alimento , para conocer lainfluencia de las caracteristicas de las materias primasy la
tecnol ogia aplicada en la obtencion de un producto final, bajo la normativa legal vigente.

V1 - Contenidos

UNIDAD 1

Agua. Estructura molecular. Propiedades. Cambios de estado. Agua libre y agua atrapada. Interaccion del agua con distintos
solutos. Actividad de aguay humedad relativa del ambiente. Ley de Raoult Actividad acuosa. | sotermas de adsorcion y
desorcién. Estado del agua en los alimentos. Estabilidad de los alimentos. Calidad del agua. Legislacion.

UNIDAD 2
Fundamento de latecnologia de elaboracién y conservacion. Alteracion fisico-quimica. Reacciones de deterioro. Operaciones
preliminares y conservacion de alimentos perecederos y conservados. Vida Util. Condiciones que favorecen el desarrollo de
microorganismos. Tipos de Contaminaci 6nes.

UNIDAD 3

Métodos de conservacion de los alimentos. Desecacion. Crio- desecacion o liofilizacidn. Crio- desecacion o liofilizacion.
Pulverizacion o spray. Concentracion. Osmosis inversa. Ahumado. Enfriado. Refrigeracion. Congelacion, Pasteurizacion.
Esterilizacion. Irradiacion. Rayos ultravioletas, infrarrojos gamma. Ahumado. sustancias antisépticas 0 conservantes o
inhibidoras del desarrollo microbiano. Conservadores o preservadores naturales Conservas alimenticias.

UNIDAD 4

Calidad. Concepto. Atributos de calidad. L a programacion dela calidad en laindustria alimentaria. Control de
calidad. Gestidn de calidad. Certificacion de establecimientos elabor ador es de alimentos. Auditorias. El anélisis como
elemento auxiliar del control de calidad

Modificaciones de la calidad nutricional por tratamientos tecnol dgicos. Métodos de valoracion de la calidad. Normasy
Regulaciones.

VII - Plan de Trabaj os Practicos

Practicos de aula

1-Con estas clases se pretende desarrollar criterio, gjercitar la capacidad de razonamiento, tratando de ubicar al alumno en su
futuralabor profesional.
-Competencias a alcanzar:

Gestionar lainformacion, busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informes bibliograficos y papers

Trabagjar en equipo

Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos

Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado

€omo no especiaizado

2- Evaluacion

Informe escrito de cada una de las actividades préacticas. Larealizacion de estos informes supondra el 10% de la
Cadlificacién final. Los alumnos que no hayan realizado |as practicas o que hayan faltado a alguna de las préacticas, sin causa
justificada, deberan realizar una prueba escrita consistente en 10 preguntas, sobre €l tema de la practica.

Realizacién de trabajos précticos de laboratorio:

1-Losaumnos se organizaran en grupos de alumnos, divididos en comisiones, previa entrega de una Guia de Trabagjos
Practicos en los que se incluyen los métodos y procedimientos arealizar.

Con estas actividades experimental es se pretende consolidar 1as competencias profesionalesy generar aprendizajes de
conocimiento, habilidades y actitudes a través del trabajo metodol 6gico de la experimentacion.

La comision elegira un alimento perecedero paralarealizacién de los distintos |aboratorios:

-Determinacion del perfil nutricional del alimento: proteinas, cenizas, lipidos, HC.
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- Estudio de vida ttil del alimento haciendo un seguimiento y determinaciones de los parametros de deterioro del mismo
como actividad acuosa, textura (texturometro), humedad, color.

-Relacionar los parametros obtenidos ala calidad del producto

--Relacionar |os pardmetros obtenidos luego del ensayo de vida util alainteraccion fisico-quimicay microbiol 6gica de los
alimentos.

-Andlisis cualitativo de los conservantes y aditivos del alimento en estudio, su relacién con el Cédigo Alimentario Argentino.

- Delos resultados obtenidos se solicitalarealizacion de un informe final integrador del alimento estudiado en el que se
brinden resultados, andlisisy conclusiones de lo realizado.

2-Competencias a alcanzar:

Redlizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol dgicos y sensoriales de materias primasy aimentos e interpretar |os resultados
obtenidos.

Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiol 6gicos que causan la alteracion de los alimentos y seleccionar las
estrategias méas adecuadas para su prevencion control

Identificar y valorar las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y nutritivas de los alimentos, su influencia en € procesado
y enlacalidad del producto final

3-Evaluacion

Informe escrito de cada una de las actividades précticas. Larealizacion de estos informes supondra el 35% de la
Cadlificacién final. Se valoraran los conocimientos adquiridos en dichas sesiones, mediante la precisién en la
respuesta a las cuestiones planteadas, asi como, |a capacidad de expresar e interpretar |os resultados obtenidos.

Visitas a empresas que procesan, almacenan y distribuyen alimentos en plantas ubicadas en la region.
Con estas actividades se pretende consolidar las competencias profesionales y generar aprendizajes de conocimiento in situ
dentro del campo laboral del futuro profesional.

Informe escrito de cada una de las visitas realizadas, |a realizacion de estos informes supondra el 5% de la
Cdlificacion final. Los alumnos que no hayan realizado dichas précticas, sin causa justificada, deberan realizar una prueba
escrita consistente en 10 preguntas, sobre lavisita

VI1II - Regimen de Aprobacion

A - METODOL OGIA DE DICTADO DEL CURSO:
En relacion al desarrollo de los contenidos tedricos, esta previsto entregar a los estudiantes con antelacion suficiente la
documentacion correspondiente a cada unidad, con lafinalidad de que el alumno conozca los contenidos sobre lamateriaa
tratar, lo cual favorecerd una clase més participativa.
Durante |la clase deben responder un cuestionario integrador de los temas correspondiente ala unidad en cuestion. Los
estudiantes dispondran con antelacion de la guia préactica
B - CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO

Para acceder ala condicion de alumno regular, € aumno debera cumplir [os siguientes requisitos:
1. Tener regularizadas |as asignaturas: Manufactura de los Alimentos, Quimicay Bioquimica de los alimentos
2. Presentacién y aprobacion del 100% de los trabajos précticos.
3. Asistir y aprobar €l 100% de | os trabajos préacticos de |aboratorio, paralo cual se requiere elaborar un informe con los
resultados y conclusiones.
4. Aprobar dos exdmenes parciales 0 sus respectivos recuperatorios de |os cuales el alumno debe asistir a 100% y aprobarlos
con una calificacion no menor de 7 (siete) puntos. En estos se incluiran contenidos desarrollados en las actividades tedricas
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como précticas de aula, laboratorio y de campo.

C —REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL

Parala aprobacién del Curso Bromatologia se adopta la modalidad de examen oral, requiriendo al menos la calificacion de
cuatro (4) puntos. Parael examen final el alumno seleccionard un tema, pero el tribunal podré efectuar preguntas de relacion
0 integracion con las unidades restantes.

D —REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

1. A demas delo establecido en el item anterior de 1 a3, el alumno deberarendir los 2 (dos) parciaes estipulados en la
asignatura, de los cuales € alumno deberd asistir al 100% y aprobarlos con una calificacién de 8 (ocho) puntos o mas

2. Cumplidas estas condiciones para obtener la promocion debera rendir un coloquio final integrador.

Larespectiva recuperacion de los parciales se realizara dentro de los 5 y 12 dias, de acuerdo ala Ord. N° 13/03.

E — REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIANTESLIBRES

El curso no contempla régimen de aprobacion para estudiantes libres

I X - Bibliografia Basica

[1] LIBROS IMPRESOS

[2] 1-BELLO GUTIERREZ, J. 2000,“ Ciencia bromatolégica: Principios generales de los alimentos’ Editorial Diaz de
Santos SA.

[3] Disponibilidad: biblioteca de la Facultad de Ingenieriay Ciencias Agropecuarias

[4] 2-Lerena, C. A.2005 “Bromatologia Total. Manual del Auditor Bromatol 6gico” Author, César Augusto Lerena. Publisher,
[5] Fundacion Nuebay Mas, 2005.

[6] Disponibilidad: biblioteca .de la Facultad de Ingenieriay Ciencias Agropecuarias

[7] 3-Carpenter, R.P., Lyon, D.H, Hasdell, 2002 “ Andlisis sensorial en €l desarrollo y control de lacalidad de alimentos’. Ed.
[8] Acribia

[9] Disponibilidad: biblioteca de la Facultad de Ingenieriay Ciencias Agropecuarias

[10] 4-Rembado, Mabel.2009,La quimica en los alimentos. Buenos Aires : Ministerio de Educacion : Instituto Nacional de
[11] Educacion Tecnoldgica, 2009. 1SBN: 9789500007429.

[12] Disponibilidad: biblioteca Esteban Aguero

[13] LIBROSDIGITALES

[14] Los siguientes libros digitales son proporcionados por la cétedra :

[15] 1. LaCienciade los Alimentos en la préctica. Salvador Badui Dergal. 2012.

[16] 2. Quimicade los Alimentos.Salvador Badui Dergal. 5ta Edicion.

[17] 3. Quimicade los Alimentos.Owen Fennema 2da Edicion.

[18] 4. Ciencia Bromatoldgica. Principios Generales de los Alimentos. Jose Bello Gutierrez. 2000.

[19] APUNTES DEL CURSO DIGITALES. Disponibles en plataforma Classroom

X - Bibliografia Complementaria

[1] REVISTAS CIENTIFICAS: Esta extensa base de datos especializada cubre literatura cientificay tecnol égica relacionada
[2] con alimentos

[3] 1. Food Science and Technology Abstract. Journal of the A.O.A.C

[4] https.//www.ebsco.com/es/productos/bases-de-datos/f sta-food-sci ence-and-technol ogy-abstracts

[5] 2. Food and chemical toxicology. Journal of Agriculture and Food Chemistry.

[6] https://www.toxicol ogy.org/about/rel evance.asp

[7] 3. Journal of Dairy

(8]

Sciencehttps://www.ameri canmanuscripteditors.com/?gclid=CjO0K CQi ApL 2QBhC8ARISAGMmM-K GV 1UppNB0zQK QCs8h
X

[9] Ug-xKKAgBVHI-hnLIilIKvTOeleFA7S291m8aAiETEALwW_wcB

[10] 4. Food Additive and Contaminants.

[11] https://www.tandfonline.com/toc/tfac20/current

[12] 5. Archivos L atinoamericanos de Nutricion.
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[13] https://www.medes.com/Public/InfoM agazine.aspx ?magazineid=144

[14] 6. Equipos, Alimentacién y Tecnologia.

[15] https://dialnet.unirioja.es/servlet/revista?codigo=38

[16] DIRECCIONES WEB

[17] 1. AENOR. Normas de Andlisis sensorial

[18] (http://www.aenor.es/desarrollo/normalizaci on/normas/resul tadobuscnormas.asp?campobuscador=SENSORIAL)
[19] 2.Food resource. analisis sensoria (http://food.oregonstate.edu/fag/sensory/card.html)

[20] 3.Legidacion alimentaria (http://www.ai nia.es/bases/gema/normasGeneral es.nsf)

[21] 4.1SO. Normas de Andlisis sensorial

[22] (http://www.iso.ch/iso/en/Catal oguel istPage.Cataloguel ist? CS1=67& | CS2=2408& | CS3=)

X1 - Resumen de Objetivos

-Analizala composicién cuali-cuantitativa del alimento
-Predice ateraciones en los aimentos
-Controla procesos de obtencién de un alimento

X1l - Resumen del Programa

UNIDAD 1: Aguay su estado en los alimentos. Estabilidad de los aimentos. Calidad del agua. Legislacion.
UNIDAD 2: Reacciones de deterioro. Vida Util.

UNIDAD 3: Deshidratacion, esterilizacion, pasteurizacion, refrigeracion, congelacion, conservacion quimica.
UNIDAD 4: Calidad y su valoracién. Normas y regulaciones.

X111 - Imprevistos

Laasignatura se dicta en forma presencial, en caso de imprevistos la misma se podra adaptar para su dictado en formavirtual,
durante este periodo se abordan temas tedricosy practicos de aula.

X1V - Otros

Aprendizajes Previos:

Recordar la composicién, estructura, propiedades quimicasy funcionales de los alimentos y sus maodificaciones por proceso
industrial.

Considerar los agentes toxicos originados durante el procesado y almacenamiento de los alimentos.
Utilizalareglamentacion nacional e internacional vigente

Comprender tipo de alteraciones fisicas, quimicasy biolégicas que sufren las macromol éculas debido a medio ambientey la
tecnologia

Detalles de horas de la Intensidad de la formacion préctica.
Cantidad de horas de Teoria: 1h

Cantidad de horas de Préctico Aula: (Resolucion de précticos en carpeta) 1hs
Cantidad de horas de Formacion Experimental: (Laboratorios, Salidas a campo, etc.) 2 hs

Aportesdel curso a perfil de egreso:
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1.1. Identificar, formular y resolver problemas. Identificar y formular un problema para generar alternativas de solucién,
aplicando los métodos aprendidos y utilizando los conocimientos, técnicas, herramientas e instrumentos de las ciencias y
tecnologias bésicas. NIVEL 2

1.6. Proyectar y dirigir lo referido ala higiene, seguridad, impacto ambiental. Comprender |os aspectos técnicos relacionados
con lahigiene, la seguridad, la contaminacién en los ambientes de trabajo.

Desarrollar actitudes paratrabajar por € mejoramiento de las condiciones laboralesy la preservacion del medio ambiente.
NIVEL 2

2.3. Considerar y actuar de acuerdo con disposiciones legales y normas de calidad. Cumplir los requisitos y las condiciones
de calidad del trabajo académico. Cumplir con las normasy requisitos de calidad que requieran las actividades. Revisar
sisteméti camente la propia actuacion.

Gestionar y actuar correctivamente en cualquier actividad relacionada con la calidad. Aplicar las normas de calidad técnicas,
tecnoldgicas, ambientales y de gestion NIVEL 3

2.5. Planificar y realizar ensayos y/o experimentosy analizar e interpretar resultados. Verificar experimentalmente los
conceptos y model os tedricos utilizando técnicas, instrumentos y herramientas considerando las normas de higiene y
seguridad de procesos. NIVEL 1

3.1. Desempefiarse de manera ef ectiva en equipos de trabajo multidisciplinarios. Cumplir con las tareas asignadas en los
trabajos grupales. Participar y colaborar activamente en las tareas de equipo y fomentar la confianza, la cordialidad y la
orientacion alatarea conjunta. Contribuir ala consolidacion y desarrollo del equipo de trabajo, favoreciendo la
comunicacion, €l climadetrabajoy lacohesion. NIVEL 3

3.2. Comunicarse con efectividad en forma escrita, oral y gréfica. Expresar las propias ideas de forma estructurada e
inteligible, interviniendo con relevanciay oportunidad tanto en situaciones de intercambio, como en méas formalesy
estructuradas. NIVEL 1

Comunicarse con soltura por escrito, estructurando el contenido del texto y los apoyos gréficos parafacilitar lacomprensién e
interés del lector en escritos de extension media. NIVEL 2

3.3. Mangjar el idiomainglés con suficiencia para la comunicacion técnica. Comunicarse correctamente de acuerdo con el
requerimiento especifico en unalengua extranjera en intercambios cotidianos o en textos sencillos. Utilizar lengua extranjera
ante los requerimientos de las actividades. NIVEL 3

3.4. Actuar con ética, responsabilidad profesiona y compromiso social, considerando el impacto econémico, socia y
ambiental de su actividad en el contexto local y global. Comprender |os fundamentos de ética profesional. Identificar,
reconocer y aplicar las normas éticas que deben regir el gjercicio dela profesion. NIVEL 3

3.5. Aprender en forma continua y auténoma. Incorporar |os aprendizajes propuestos por |os expertos y mostrar una actitud
activa para su asimilacion. Comprender |os model os tedricos propuestos y analizar e indagar en potenciales usos y/o
aplicaciones. Integrar los conocimientos, capacidades, habilidadesy criterios haciendo una sintesis personal y creativa
adaptada a la resolucion de la situacion problemética. NIVEL 3
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ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma

Aclaracion:

Fecha
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