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Departamento: Ingenieria de Procesos
Area: Tecnologia en Alimentos

| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
OCD
NO
Aditivos LICENCIATURA EN 2025 2° cuatrimestre
23/20
24

BROMATOLOGIA

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
BRAVO, GRACIELA ADRIANA Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
CARRIZO, ROBERTO ASCENCIO Prof. Colaborador P.Tit. Exc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

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

Hs 2Hs 1Hs 1Hs 4Hs
Tipificacion | Periodo
E - Teoria con précticas de aula, laboratorio y campo 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad deHoras
04/08/2025 14/11/2025 15 60

IV - Fundamentacion

Los aditivos alimentarios son un componente esencia en la produccién de alimentos a escalaindustrial. Su correcta
utilizacién no sdlo garantizala seguridad y estabilidad de los productos, sino que también responde a las demandas de los
consumidores en cuanto a caracteristicas sensoriales y de vida Util. Para el futuro profesional en Licenciaturaen
Bromatologia, es fundamental comprender en profundidad |a naturaleza quimica de estos compuestos su origen, su
funcionalidad tecnolégicay los marcos regulatorios y tecnol 6gicos que rigen su uso.

Esta asignatura proporciona las herramientas tedricas y précticas para identificar, clasificar y evaluar el uso de aditivos,
fomentando un criterio profesional basado en la evidencia cientificay lalegislacién vigente para garantizar lainocuidad y
calidad de los alimentos.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Objetivos Generales:

» Comprender €l rol, laclasificacion y laimportancia de los aditivos en la tecnol ogia alimentaria moderna.

* Analizar criticamente lalegislacion y las evaluaciones de seguridad que regulan €l uso de aditivos anivel nacional e
internacional.
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Resultados de aprendizgje:

* Identificar las principal es categorias de aditivos alimentarios y su funcién tecnol dgica.

* Relacionar la estructura quimica de los aditivos con su funcionalidad y estabilidad en la matriz alimentaria

* Evaluar € origen (natural o sintético) y los procesos de obtencién de los aditivos mas comunes

* Describir |os posibles efectos toxicol 6gicos asociados a un consumo excesivo o inadecuado de ciertos aditivos.

VI - Contenidos

Unidad N°1: Introduccion alos aditivos alimentarios. Concepto. Historiay evolucion de su uso. Principio de
transferencia. Clasificacion segiin su funcién tecnolégica (INS). Dosis de I ngesta Diaria Admisible (IDA). Concepto y
célculo. Denominacion y declaracion en € rotulo. Analisisde los aditivos como insumosy en el producto terminado.
Legislacion y organismos dereferencia (C.A.A, Mercosur, FAO/OMS, FDA, EFSA)

Unidad N°2: Sustancias que modifican las caracteristicas sensoriales. Colorantes. Aromatizantes/Saborizantes. Edul corantes.
Estructura quimica. Clasificacion. Origen 'y usos. Toxicidad.

Unidad N°3: Sustancias que impiden la alteracién quimicay bioldgica. Conservantes. Antioxidantes. Estructura quimica.
Clasificacion. Origen y usos. Toxicidad.

Unidad N°4: Sustancias que modifican las caracteristicas fisicas. Emulsionantes y espesantes Antiaglutinantes.
Antihumectantes. Reguladores de acidez. Estructura quimica. Clasificacién. Origen y usos. Toxicidad.

VII - Plan de Trabajos Practicos

L os estudiantes deberan presentar después de cada clase tedrica un trabajo préactico de produccién personal con pautas
establecidas por la asignatura, relativo a cada unidad vista.

El mismo debera ser presentado en una determinada fecha pactada que seraindicada por |os docentes.

Consistirén de resolucién de guias de problemas, andlisis de etiquetado nutricional y de ser posible larealizacion de visitas a
plantas industriales o laboratorios de control de calidad.

También se llevaran a cabo Trabajos Précticos de Laboratorio, luego de los cuales, |os estudiantes deberdn presentar los
informes correspondientes.

Trabajo Préactico de Laboratorio N°1: |dentificacion de colorantes artificiales en bebidas y golosinas.

Trabajo Préactico de Laboratorio N°2: Deteccién de almidén modificado en productos | acteos.

Trabajo Préctico de Laboratorio N°3: Conservantes naturales vs artificiales. Efecto sobre la conservacion de alimentos.
Trabajo Préactico N°4: Determinacion de vitamina C (&cido ascorbico) en jugos comerciales.

VI1II - Regimen de Aprobacion

A - METODOL OGIA DE DICTADO DEL CURSO:
Lametodol ogia propuesta para €l desarrollo de las clases tedricas constara de exposiciones dial ogadas utilizando
presentaciones digitalesy estudios de caso. Se promoveran las participaciones activas de |os estudiantes a través del andlisis
de noticias de actualidad y articul os cientificos, discusiones de temas que podran ser aportados por los estudiantes en forma
deinteraccién individual o grupal. Los temas tedricos seran acompariados por larealizacién de trabajos practicosy la
evaluacidn sera un proceso continuo alo largo de todala cursada de la asignatura.
B- CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO
Los estudiantes regularizaran la Asignatura s a finalizar € dictado de lamisma, hubieran cumplido satisfactoriamente con
las siguientes condiciones:
Asistenciaa 100% de los Trabajos Précticos de Laboratorio.
Aprobacion del 100% de los trabajos préacticos
Aprobacion del 100% de los informes de Laboratorio.
Aprobacion de parciales y/o conversatorios grupales o individuales con unanota minimade 7 (siete) puntos

C- REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL
El examen final serdora eindividual. Consistira en la defensa de dos unidades didécticas el aboradas en formaindividual en
laque se deberan integrar los contenidos de todo el Programa trabajado durante €l cursado. Se realizard ante un tribunal
examinador. Se tendrén en cuenta: las calificaciones obtenidas en |as producciones o trabaj os realizados durante €l proceso y
los indicadores anteriormente mencionados. La calificacion final sera cuantitativa.
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D- REGIMEN DE APROBACION MEDIANTE PROMOCION

La Asignatura ofrece un régimen de promocion que establece | os siguientes requisitos:

Asistenciaa 100% de los Trabajos Précticos de Laboratorio.

Aprobacion del 100% de los trabaj os précticos

Aprobacion del 100% de los informes de Laboratorio.

Aprobacion de parciales o clases ya sea grupales o individual es dispuestas en forma de conversatorio con una hota minima de
8 (ocho).

E-REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIANTES LIBRES

El curso no contempla régimen de aprobacion para estudiantes libres

I X - Bibliografia Basica

[1] Fennema, O.R Ed.(2017). Fennemas Fd Chemestry (5th ed.).CRC Press. (Capitul os especificos sobre aditivos)
[2] Saltmarsh, M Ed. (2021). Essencial Guide to Food Additives (5th ed.) Royal Society of Chemestry

[3] Branen, A. L, Davidson, P.M. , & Salminen, S Ed. (2001) Food Additives (2nd ed.) CRC Press

[4] Codigo Alimentario Argentino (C.A.A) Disponible onlineen el sitio de ANMAT/SENASA

X - Bibliografia Complementaria

[1] Badui Dergal, S (2013) Quimica de los Alimentos (5th ed) Pearson Educacion

[2] Coultate, T.P. (2015) Food: The Chemestry of its components (6th ed.) Royal Society of Chemestry
[3] Sitios Web de consulta permanente;

[4] FAO/OMS JECFA (Join Expert Commitee on Food

Additives): https.//www.who.int/groups/joi nt-fao-who-expert-committee-on-food-additives-(jecfa)

[5] EFSA (European Food Safety Authority: https.//www.efsa.europea.eu/

[6] FDA(U.S.Food and Drug Administration): https.//www.fda.gov/food/food-ingredients-packaging

X1 - Resumen de Objetivos

» Comprender laimportancia de los aditivos en la tecnol ogia alimentaria moderna.
» Analizar lalegislacién y las evaluaciones que regulan el uso de aditivos anivel nacional e internacional

XII - Resumen del Programa

Unidad N°1: Introduccioén alos Aditivos Alimentarios

Unidad N°2: Sustancias que modifican |las caracteristicas sensoriales
Unidad N°3: Sustancias que impiden la alteracién quimicay bioldgica
Unidad N°4: Sustancias que modifican las caracteristicas fisicas

X1 - Imprevistos

Ante alguna situacion imprevista, que dificulte o interrumpa el normal dictado de la materia de forma presencial, se
continuara su dictado de manera virtual y como principa medio de comunicacién se considerara el Aulavirtual. Las clases se
dictaran através de Google meet 0 Zoom.

En este caso, €l aulavirtual estara abiertaen los diasy horas en que se dictala materiaen la presencialidad y se informara con
anterioridad € link de acceso al aulavirtual, como asi también toda informacion relevante sobre la metodologia a seguir para
la aprobacion de la asignatura.

X1V - Otros

Aprendizajes Previos:

Capacidad para comprender e interpretar textos, elaborar sintesisy expresar oralmentey por escrito el contenido.
Habilidad en la produccién de textos incluyendo la elaboracion de resimenesy sintesis. Utilizar herramientas informéticas.
Dominio en la aplicacién de estrategias de profundizacién, como clasificacion, comparacion, contraste, andlisisy sintesis.
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Conocimiento de |las herramientas de trabajo en equipo, para poder desempefiarse de forma satisfactoria en la resolucion de
los practicos planteados en la asignatura.
Interpretar las normativas aplicadas en asignaturas anteriores para aplicarlas correctamente en inocuidad alimentaria

Detalles de horas de la Intensidad de la formacion practica.

Cantidad de horas de Teoria: 2hs semanal es destinadas a establecer |as pautas y desarrollo de conceptos tedricos de la
asignatura.

Cantidad de horas de Préctico Aula: 2hs semanales dedicadas aindicar los lineamientos generales sobre la elaboracién de
los trabajos practicos, alabulsguedabibliogréficay a aporte del intercambio de ideas entre docentes y estudiantes al
respecto de dichos trabaj os précticos.

Cantidad de horas de Formacion Experimental: dentro de las horas estipul adas para Practica de aula se podran disponer para
larealizacion de visitas a establecimientos de manufacturaindustrial de alimentos.

Aportesdel curso a perfil de egreso:

Controlar y certificar lainocuidad de los alimentos para consumo humano y los sistemas de gestion de calidad en toda la
cadena productiva a partir de lamateria prima. (Nivel 2)

Evaluar los efectos de los procesos de industrializacion de alimentos sobre su calidad nutricional y conservacion. (Nivel 2)
Considerar y actuar de acuerdo con disposiciones legales y normas de calidad. (Nivel 2)

Planificar y realizar ensayos y/o experimentos y analizar e interpretar resultados. (Nivel 2)

Comunicarse con efectividad en forma escritay ora y gréfica.(Nivel 2)

Actuar con ética, responsabilidad profesional y compromiso social, considerando el impacto econémico, socia y ambiental
de su actividad. (Nivel 2)

ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma:

Aclaracion:

Fecha:
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