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Ministerio de Culturay Educacion (Programa del afio 2026)
Universidad Nacional de San L uis (Programa en tramite de aprobacion)
Facultad de Quimica Bioquimicay Farmacia (Presentado el 23/08/2026 19:57:19)

Departamento: Farmacia
Area: Bromatologia

| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo

BROMATOLOGIA Y NUTRICION FARMACIA 19/13 2026 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
QUIROGA, EVELINA Prof. Responsable P.Adj Semi 20 Hs
VILLEGAS, LILIANA BEATRIZ Prof. Co-Responsable P.Adj Exc 40 Hs
FERNANDEZ SOLIS, LAURA NATALIA Responsable de Préctico JTP Semi 20 Hs
AMIEVA, MARIA ITATI Auxiliar de Préctico JTP Exc 40 Hs

[l - 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 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
03/08/2026 13/11/2026 15 90

IV - Fundamentacion

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

Bromatologia es la ciencia aplicaday multidisciplinar que estudia los alimentos y todos |os fendmenos rel acionados con
ellos. Parala construccion del saber que se pretende impartir en Bromatologiay Nutricion, se requieren de conocimientos
previos de Quimica Analitica, Quimica Organica, Quimica Bioldgica, Fisiologia, Microbiologia, Toxicologia, entre otras.

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

Entendiendo que el estudiante debe ser el e central del proceso de ensefianza - aprendizaje, se trabaja permanentemente
sobre el ensamblaje entre lateoriay la préctica para facilitar la construccién del aprendizaje del estudiante, fomentando la
participacion, reflexion y debate de los temas abordados. Se propone también la realizacion de seminarios.

En los trabajos practicos se vinculalateoriay la practica, promoviendo actividades grupales para el desarrollo de habilidades
y destrezas requeridas en el trabgjo de laboratorio. Se analizan situaciones reales y 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.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Objetivo generdl:
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Promover en el alumno €l aprendizaje de los principios, finesy conceptos més relevantes de Bromatologiay Nutricién,
desarrollando habilidades y destrezas de pertinencia para el desempefio del Farmacéutico junto a grupos multidisciplinarios
delasalud, considerando que la aimentacion y la nutricidn son fundamentales para el logro del mas ato nivel de salud
individua y colectivo.

Objetivos especificos:

-Promover la comprension de | os principios fundamental es de la Bromatologiay l1a Nutricién aplicados a campo
farmacéutico.

-Adquirir la terminol ogia especificainherente a Bromatologiay Nutricién.

-Relacionar la composicién de los alimentos 'y sus nutrientes con la salud humana.

-Clasificar los alimentos segln sus principal es componentes nutricional es.

-Conocer las caracteristicas fisicas y quimicas de los alimentos.

-Comprender los principales procesos de alteracion de los alimentos y los factores que influyen en su conservacion.
-Proporcionar conocimientos general es acerca de |os fundamentos de los métodos de conservacion y del uso de aditivos
alimentarios.

-Introducir a alumno en los principios basicos de toxicologia aplicada a los alimentos.

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

-Estudiar métodos de andlisis aplicados a los principales grupos de alimentos.

-Interpretar y discutir resultados analiticos en funcion de | os aspectos legales y de control de calidad.

-Manegjar bibliografia cientificay normativa alimentaria vigente.

-Adquirir nociones sobre legislacién alimentaria'y organismos nacionales e internacionales de regulacion y fiscalizacion.

V1 - Contenidos

Tema N° 1: Ciencia dela Nutricion. Resefia historica. Relacién con otras disciplinas. Conceptosrelacionados con la
nutricion. Nutriente. Macroy micronutrientes. Alimento. Grupos de alimentos. Alimentacion. L eyes fundamentales de
la alimentacion.

Tema N° 2: Reguerimientos nutricionales: requerimiento basal y éptimo. Ingesta diaria recomendada. |ngesta promedio
estimada. |ngesta adecuada. Ingesta maxima tolerable. Métodos para determinar 10s requerimientos y recomendaciones
nutricionales: Epidemiol 6gicos. Factorial. Balance. Otros (I ndicadores Bioquimicos).

TemaN° 3: Energia. Unidades de Energia. Aporte energético de los nutrientes. Valor calérico de los alimentos. Energiatotal
y metabolizable. Necesidades energéticas del hombre. Célculo del gasto energético total. Calorimetria directa e indirecta.
Rotulado nutricional. Tabla de composicion de alimentos: aplicaciones. Evaluacién del estado nutricional. Principales
enfermedades por carenciay exceso de nutrientes.

TemaN° 4: Bromatologia. Definiciones. Alcances. Interrelacién de conocimientos. Alimento y nutriente. Caracteristicas de
los alimentos. Alimento genuino, alterado, adulterado, contaminado y falsificado. Concepto de alimento dietético,
transgénico, funcional y nutracéutico, prebioticos, probidticos.

TemaN° 5: Legislacion alimentaria. Objetivosy alcances. Legislacién Bromatol 6gica Internacional, Regional y Nacional.
Instituciones fiscalizadoras y reguladoras en materia alimentaria.

TemaN° 6: Alteraciones de los alimentos. Agentes causales. Factores condicionantes. Alteraciones microbianas.
Pardeamiento enzimatico. Pardeamiento no enzimético: reaccién de Maillard, oxidacion del acido ascérbico, caramelizacion
de azlcares. Factores que afectan a pardeamiento enzimético y no enzimético. Alteraciones de los lipidos: factores de los que
depende la oxidacion de lipidos. Efectos. Mecanismos de reaccion. Incidencias sobre la salud. Antioxidantes.

Tema N° 7: Conservacion de los alimentos. Fundamentos. Métodos fisicos, quimicos y bioldgicos. Principios basicos de los
meétodos de conservacion por frio (refrigeracion y congelacién), calor (pasteurizacion, esterilizacion, HTST, UAT),
disminucion de la aw (deshidratacion y desecacién), irradiacion, sustancias quimicas naturales y artificiales (conservantes
guimicos) y fermentacion. Efectos de los diferentes métodos de conservacién sobre las caracteristicas nutricionales,
psicosensoriales y microbiol 6gicas de los alimentos. Criterios de seleccion.

Tema 8: Aditivos alimentarios. Definicidn, uso, clasificacion. Identidad y pureza de los aditivos. Sustancias GRAS.
Principios de listas positivas. Colorantes, aromatizantes, saborizantes, correctores, conservadores quimicos. Evaluacion
toxicoldgica: ensayos de toxicidad. Concepto de IDA y margenes de seguridad. Disposiciones sobre rotul acién.

Tema 9: Alimentos Proteicos. Proteinas. Generalidades. Estructura, clasificacion de AA: AA indispensables, dispensables,
limitante. Calidad de proteinas: Valor biolégico de las proteinas. Digestibilidad. Evaluacion de la calidad proteica. Proteinas
de referencia. Métodos quimicos y biol6gicos. Funcionalidades de |as proteinas en los alimentos. Leche. Carne, Huevo.
Composicion. Valor nutricional. Conservacion. Alteraciones. Adulteraciones. Contaminaciones. Andlisis bromatol 4gicos.
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Andlisis del Rotulado nutricional. Legislacion.

Tema 10: Lipidos. Generalidades. Alimentos grasos. Aceites y Grasas comestibles. Composicién quimica. Valor nutricional.
Genuinidad. Aditivos. Conservacion. Andlisis bromatol 6gicos Analisis del Rotulado nutricional. Legislacion.

Tema11: Alimentos hidrocarbonado: Cerealesy Harinas: Andlisis del Rotulado nutricional. Aspectos reolégicos. Andlisis de
calidad. Azlcares. Clasificacion. Azlcares reductoresy no reductores. AzUcar invertido. Andlisis del Rotulado nutricional.

M étodos de conservacion.

Tema 12: Introduccion alatoxicologia de los alimentos. Peligro. Riesgo. Inocuidad. Toxicidad. IDA. Mecanismo de accion
de un toxico aimentario. Clasificacion de los téxicos alimentarios. Téxicos naturales. Contaminantes de origen biol dgico.
Toxicos derivados de la actividad humana. Téxicos originados durante €l procesado y almacenamiento de los alimentos.
Carcinégenos presentes en alimentos. Prevencion.

VIl - Plan de Trabajos Practicos

Trabajos Précticos de AulaN°1: Introduccién ala Bromatologia.

Trabajo Préctico de AulaN°2: Legislacién alimentaria. Nutricidn. Rotulado de alimentos.

Trabajo Préactico de Aula N°3: Alteraciones -Conservacion-Aditivos

Trabajo Préactico de Aula N° 4; Alimentos Proteicos Trabajo Préactico de Aula N° 5: Alimentos Grasos
Trabajo Préactico de AulaN° 6; Alimentos Hidrocarbonados

Trabajo Préctico de Laboratorio N°1: Andlisis Bromatol 6gicos Trabajo Préctico de laboratorio N°2: Alimentos Grasos.
Trabajo Préctico de laboratorio N°3: Alimentos Hidrocarbonados

Seminarios: Se implementa esta técnicagrupal de andlisisy reflexion sobre teméticas de interés actual, utilizando
publicaciones cientificas; con el objeto de promover €l intercambio de ideas, lareflexion y el pensamiento critico. Lafuncion
del docente serd guiar y coordinar €l trabajo grupal, promover ladiscusion y formular preguntas para confrontar las ideas de
los estudiantes.

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

*Usar guardapolvo con pufios, entalladosy ala aturade larodilla, de preferencia de algodon.

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

*No se permitira la entrada al laboratorio con: faldas, pantal ones cortos, medias de nylon, zapatos abiertos y cabello largo
suelto.

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

*Trabajar con ropa bien entalladay abotonada.

*Mantener las mesas siempre limpias y libres de materiales extrafios (traer repasador).

*Colocar materiales peligrosos alejados de los bordes de |as mesas.

*Arrojar material roto solo en recipientes destinados atal fin.

sLimpiar inmediatamente cual quier 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.

*Antes de retirarse del 1aboratorio deben lavarse las manos.

NORMAS PARTICULARES

*Paratomar material caliente usar guantesy pinzas de tamafio y material adecuados.

*Colocar los residuos, remanentes de muestras, etc. en reci pientes especial mente destinados paratal fin.

*Rotular los recipientes, aungue sblo se utilicen en formatemporal.

*No pipetear con laboca &cidos, dcalis o productos corrosivos o tdxicos.

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

L os &cidos y bases fuertes deben almacenarse en envases de vidrio perfectamente tapados y rotulados, |€jos de |os bordes
desde donde puedan caer.

*No apoyar |as pipetas usadas en la mesada.

*No exponer los recipientes a calor.
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VI1II - Regimen de Aprobacion

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

1-Con la aprobacién del 100% de los trabajos practicos de laboratorio y de aula, paralo cual serequerira

a)Aprobar un cuestionario previo, afin de acreditar |os conocimientos necesarios (solo para el caso de los trabajos précticos
de laboratorio).

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

c)Responder satisfactoriamente a eventual es interrogantes durante el desarrollo de la actividad practica.

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

€)Recuperacion de Trabajos Précticos:

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

2-Con la aprobacién del 100% de las evaluaciones parciales. Recuperacién de Parciales:
a)Primerainstancia: € alumno tendréla posibilidad de una recuperacién por cada parcial.
b)Segundainstancia: el alumno tendr& una segunda recuperacion de cada parcial, lacual serealizaraen formaoral.

Toda otra causal no contemplada en |os apartados precedentes sera resuelta por el Consgjo Directivo de cada Facultad.

REGIMEN DE APROBACION POR EXAMEN FINAL
Parala aprobacion del Curso Bromatologiay Nutricion se adopta la modalidad de examen oral, requiriendo a menos la
calificacion de cuatro (4) puntos. Laexaminacion final versara sobre todos los contenidos del Programa vigente.

REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

Parala aprobacion de los cursos se deberd cumplir:

a)Con las condiciones de regularidad preestablecidas.

b)Con el 80% de asistencia alas clases tedrico-practicas y trabajos practicos de |aboratorios.

¢)Con una calificacion al menos de (8) ocho puntos en todas las eval uaciones establecidas en cada curso, incluidala
evaluacion de integracion.

d)Con la aprobacién de la evaluacion de caracter global e integrador que consistira en la aprobacion de un seminarioy de la
resolucién de un caso real de aplicacion.

REGIMEN DE APROBACION POR EXAMEN LIBRE
L os estudiantes que hayan aprobado todos los Trabajos Précticos de Aulay de Laboratorio y hayan quedado libres por

parciales, podran acceder al examen final en condicion de libres. Para ello, previamente deberan contactarse con los docentes
responsables del curso quienes decidiran la modalidad de la evaluacion.

I X - Bibliografia Basica

[1] Astieran, |.; Martinez, J.A. (2000) Alimentos. Composicion y Propiedades. Mc Graw Hill-Interamericana.
[2] Bello Gutierrez, J. (2000) Ciencia Bromatolégica. Principios generaes. Diaz de Santos.

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

[4] Cédigo aimentario argentino.www.anmat.gov.ar.

[5] https://alimentosargentinos.magyp.gob.ar/

[6] Adrian, J; Potus, J.; Paiffait, A., Dauvillier, P. (2000). Andlisis nutricional de alimentos. Acribia

[7] Nielsen, S.S.(2009) Andlisis de los alimentos. Acribia

[8] Cruz, R.M.S; Khmeliski,l; Viera, M. (2014).Methods in Food Analysis.CRCPress

[9] Official Methods of Analysis of AOAC Internacional (2012). 19th edition. AOAC International

[10] Fennema, OR.,Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia. Espafia, 2000.
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[11] Food Anaylysis.Dr. S. Suzanne Nielsen.Purdue University.Dept. Food Science.745 Agriculture Mall Dr.West Lafayette
IN 47907. 2009.Usa. nielsens@purdue.edu.|SBN 978-1-4419-1477-4 e-1SBN 978-1-4419-1478-1.DOI

[12] 10.1007/978-1-4419-1478-1.Fourth edition.

[13] Springer New Y ork Dordrecht Heidelberg.London

[14] Gil Hernandez, A. (ed) (2010) Tratado de Nutricién. 4 tomos. T |1, Composicion y Calidad nutritiva de los alimentos.
TI, Nutricion humana en el estado de salud. 22 ed. Panamericana

[15] Mahan, L. K.; Escott-Stump, S. (2009). Krause. Dietoterapia. 12%d. Elsevier Masson.

[16] Mataix Verdu, J. (2009). Nutricion y alimentacion Humana. Vol. | Nutrientesy Alimentos. Vol. Il Situaciones
fisioldgicasy Patol dgicas. 22 ed. Ergon.

[17] Kuklinski Claudia. Nutricién y Bromatologia. Ediciones Omega. S.A.2003.

[18] VardlaMoreiras, G. (Coor.) (2013). Libro blanco de la Nutricion en Espafia. Fundacion Espafiola de Nutricion (FEN)
http://www.fen.org.es/gs_publicaciones ficha.aspCOD=111

[19] Warlaw, G.M.; Hampl, J.S.; DiSilvestro, A. (2005) Perspectivas en Nutricion. 62 ed. Mc Graw Hill-Interamericana.

X - Bibliografia Complementaria

[1] Alimentos Introduccién técnicay seguridad — Silvina Medin y Roxana Medin — Ediciones Turisticas de Mario Banchik
[2] Alimentosy Nutricion - Bromatologia aplicada ala Salud Dr. R. Salinas Editorial El Ateneo

[3] The food chemistry laboratory Weaver Connie — James Daniel CRC Seriesin Contemporary Food - Science
[4] Fergus M. Clydesdale, Series Editor University of Massachusetts, Amherst.

[5] http://www.fao.org/index_es.htm

[6] http://www.who.int/es/

[7] Archivos Latinoamericanos de Nutricion.

[8] Food Technology.

[9] Food Additive and Contaminants.

[10] Food Science and Technology International.

[11] Journal of Agriculture and Food Chemistry.

[12] Journal of Food Protection.

[13] Journa of the AOAC

[14] http://www.fda.gov/

Xl - Resumen de Objetivos

-Comprender los fundamentos de la Bromatologia y la Nutricion aplicados al ambito farmacéutico.
-Conocer lacomposicién quimicay el vaor nutricional de los alimentos.

-Relacionar los nutrientes y la alimentacion con e mantenimiento de la salud.

-Reconaocer las caracteristicas fisicas y quimicas de los alimentos y |os factores que afectan su calidad.
-Comprender los principal es procesos de alteracion y conservacién de alimentos.

-Conocer €l uso y funcion de los aditivos alimentarios.

-Incorporar principios basicos de toxicologia aplicada a alimentos.

-Desarrollar habilidades analiticas para el control bromatolégico y la evaluacion de calidad de alimentos.
-Aplicar einterpretar métodos de andlisis en distintos grupos alimentarios.

-Interpretar € rotulado nutricional y la normativa alimentaria vigente.

-Mangjar bibliografia cientificay herramientas de consulta técnica relacionadas con alimentos y nutricion

X1l - Resumen del Programa

Tema1: CienciadelaNutricién. Nutriente. Macro y micronutrientes. Alimento. Grupos de alimentos. Leyes fundamental es
de la alimentacion.

Tema 2; Requerimientos nutricionales: requerimiento basal y éptimo. Ingesta diaria recomendada. |ngesta promedio
estimada. |ngesta adecuada. Ingesta maximatolerable.

Tema 3: Energia. El aporte energético de los nutrientes. Vaor cal 6rico de los alimentos. Requeri mientos energéticos.
Rotulado nutricional. Tablas de composicién de alimentos.

Tema 4: Bromatologia. Concepto. Alcances. Interrelacion de conocimientos. Generalidades. Legislacion alimentaria. Tema 5:
Legislacion alimentaria. Objetivosy alcances. Legislacion Bromatol gica Internacional, Regional y Nacional. Instituciones
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fiscalizadoras y reguladoras en materia alimentaria.

Tema 6: Alteraciones de los alimentos. Agentes causales. Factores condicionantes. Tiposy mecani Smos.

Tema7: Conservacion de los alimentos. Fundamentos. Métodos fisicos, quimicos y biolégicos. Criterios de seleccion. Tema
8: Aditivos alimentarios. Definicion, uso, clasificacion. IDA.

Tema9: Alimentos Proteicos. Proteinas. Generalidades: Estructura, clasificacion de AA: AA indispensables, dispensables,
limitante. Calidad de proteinas: Valor biolégico de las proteinas. Digestibilidad. Evaluacion de la calidad proteica. Proteinas
de referencia. Métodos quimicos y biol6gicos. Funcionalidades de |as proteinas en los alimentos. Leche. Carne, Huevo.
Composicion. Valor nutricional. Conservacion. Alteraciones. Adulteraciones. Analisis bromatoldgicos. Andlisis del Rotulado
nutricional. Legislacion.

Tema 10: Lipidos. Generalidades. Alimentos grasos. Aceitesy Grasas comestibles. Composicion quimica. Vaor nutricional.
Genuinidad. Aditivos. Conservacion. Andlisis bromatol 6gicos Andlisis del Rotulado nutricional. Legislacion.

TemaN° 11: Alimentos hidrocarbonado: Cerealesy Harinas: Andlisis del Rotulado nutricional. Aspectos reoldgicos. Andlisis
de calidad. AzUcares: Clasificacion. AzUcares reductores y no reductores. Azicar invertido. Andlisis del Rotulado nutricional.
M étodos de conservacion.

Tema 12: Introducci6n alatoxicologia de los aimentos. Mecanismo de accidn de un toxico alimentario. Clasificacion de los
toxicos alimentarios. Prevencion.

X1 - Imprevistos

"L as teméticas que se abordan en los Seminarios son flexibles, contemplando |as expectativas que expresan |os estudiantes,
como asi también las necesidades de actualizacion y vinculacion con lainvestigacion cientifica probleméticas de interés
publico y social. Los docentes responsables del dictado del curso realizaran las modificaciones pertinentes de fechas y
modalidad de dictado de clases tedricas y précticas, segin necesidades académicas.”

X1V - Otros
|
ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA
Profesor Responsable
Firma:
Aclaracion:
Fecha:
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