DUpiversidad C_-?/V;cion(l/ de ot

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS

BUENOS AIRES 177 - 4400 SALTA
REPUBLICA ARGENTINA

SALTA, 21 de septiembre de 2001

Expediente N° 8.151/98

RES. C.D. Cs. Ex. N® 261/01

VISTO:

Las presentes actuaciones mediante las cuales se tramita propuesta de Plan de Estudios para la
Carrera de Bromatologia;

CONSIDERANDO:

Que se cuenta con el Visto Bueno del Departamento de Quimica como asi también de la Co-
misién de Carrera de la Licenciatura en Quimica y de la Comisién de Planes de Estudios;

El dictamen de la Comisién de Docencia e Investigacién que corre a fs. 131 vta.;

Que el Consejo Directivo en su sesién ordinaria del dia 08/08/01, aprueba el dictamen de
Comisién de Docencia e Investigacién y resuelve elevar el Proyecto del Plan de Estudios de la Carre-
ra de Bromatologia, conforme a lo dispuesto en el inc. 6) del Art. 113° del Estatuto de la Universidad,
a consideracion del Consejo Superior;

POR ELLO y en uso de las atribuciones que le son propias;

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS

RESUELVE:

ARTICULO 1° Aprobar el Proyecto de Plan de Estudios para la carrera d¢ BROMATOLOGIA, cu-
yos detalles se agrega como Anexo I de la presente.

ARTICULO 2°: Disponer que en funcién de lo dispuesto en el inc. 3) del Art. 100° del Estatuto de la
Universidad, la elevacion de las presentes actuaciones al Consejo Superior para su ratificacién.

ARTICULO 3° Hagase saber con copia al Departamento de Alumnos, al Departamento de Quimica,
2/la Comisién de Carrera de la Lic. en Quimica, a la Comisién de Planes de Estudios, a la Direccién
de Control Curricular y siga al Consejo Superior a los efectos previstos en el articulo precedente.

ACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS

F 2d de Ciencias Exactas
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ANEXO I de la Res. C.D. Cs. Ex. N° 261/01

PLAN DE ESTUDIO
CARRERA: BROMATOLOGIA

FUNDAMENTACION:

El avance cientifico ofrece a la comunidad un desarrollo de tecnologias que permiten acceder a
distintas opciones de alimentacion, que debe ir acompafiado por el aseguramiento de calidad e
inocuidad de los alimentos que consume la poblacién y que produce la industria alimentaria y
de bebidas.

La situacién planteada es de vital importancia para el desarrollo de los pueblos y es necesario la
formacién de recursos humanos capacitados en la tematica de Bromatologia, con la finalidad de
que su participacion en la sociedad aseguren una alimentacién inocua y saludable.

En la actualidad, el desarrollo de nuevos alimentos y tecnologias industriales aplicadas a la pro-
duccién, procesamiento y elaboracién exige un profesional capacitado en la evaluacion integral
de los alimentos y en el control de calidad e inocuidad en toda la cadena de produccién de ali-
mentos, desde la huerta o granja hasta la mesa del consumidor.

La aplicacién de la Ingenieria Genética en la produccién de alimentos transgénicos ofrece un
nuevo campo de control en cuanto a su calidad e inocuidad para el consumidor.

La industria alimentaria local es una de las mas desarrolladas en el medio; la produccion de
alimentos lacteos, farindceos, carnicos y bebidas tiene una gran importancia econémica, ya que
incorpora a la region articulos manufacturados con un considerable valor agregado. Asi, surge
la necesidad de control de materias primas y productos elaborados, a cargo de profesionales
capacitados, tanto desde la parte empresarial, que debe producir seglin normas de calidad, como
desde la gestidn de control por parte de los organismos municipales y provinciales.

El conocimiento de la legislacién alimentaria nacional e internacional es de importancia rele-
vante en la formacién del personal calificado responsable del control de alimentos, ya que ade-
mads permite su accién efectiva en la sociedad.

La implementacién de la carrera de Bromatologia se llevara a cabo sin erogacién de recursos,
por estar conformado su plan de estudios con materias cuyo dictado est4 a cargo de docentes de
la Facultad de Ciencias Exactas, o por docentes de otras Facultades que ya prestan colaboracién
con esta Facultad.

1.- CARACTERISTICAS DEL TITULO

1.1. TITULO A OTORGAR: Bromatélogo

1.2. NIVEL: grado

1.3. PERFIL DEL TITULO: el Bromatdlogo debe tener un amplio conocimiento, dominio
y criterio aplicables al 4rea de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

1.4. ALCANCES: se adoptan los alcances fijados por la resolucién 140 de fecha 11 de oc-
tubre de 1983 del Ministerio de Cultura y Educacién de la Nacion, correspondientes al
titulo de Bromat6logo y que son las siguientes:

1.4.1. ANALISIS DE ALIMENTOS
Analizar la materia prima alimenticia, los productos semielaborados y los elabo-
rados terminados, a fin de establecer su genuinidad y calidad <z vinculacién con
los requerimientos establecidos por el Codigo Alimentario Argentino y toda
otra reglamentacién bromatoldgica.




Interpretar los resultados de los analisis de los alimentos a la luz del Cédigo
Alimentario Argentino y de toda otra reglamentacion bromatoldgica vigente.
Determinar la calidad y composicién normal en productos alimenticios de ori-
gen vegetal y animal y establecer los casos de fraude.

Reconocer macro y microscOpicamente los alimentos de origen vegetal y ani-
mal y los agentes patoldgicos que lo afectan.

Aplicar las técnicas microbiolégicas en los andlisis de los alimentos para deter-
minar su aptitud y calidad.

Determinar aditivos permitidos y fraudulentos y contaminantes accidentales. I
Determinar contaminaciones de pesticidas en alimentos.

Determinar calidad de agua potable.
Analizar bebidas alcohdlicas y analcohdlicas. I

1.4.2. INSPECCION Y CONTROL DE LA MANIPULACION DE LOS ALIMEN-
TOS

Actuar en la inspeccién de los alimentos, en las etapas de elaboracidn, almace-
namiento, transporte, comercializacién o expendio, a fin de verificar el cumpli-
miento de lo establecido en el Codigo Alimentario Argentino, y toda otra re-
glamentacion bromatolégica.

1.4.3. HIGIENE Y SANIDAD DE LOS ESTABLECIMIENTOS ELABORADO-
RES DE ALIMENTOS.

Planificar, programar, proyectar y supervisar los aspectos atinentes a la sanidad
e higiene de establecimientos vinculados con procesamiento, almacenaje, co-
mercializacidn, expendio de productos alimenticios.

Regentear los aspectos higiénicos de locales, equipos, maquinas y envases rela-
cionados con los alimentos durante las diversas etapas de elaboracion.
Determinar la calidad de aguas industriales en sus distintas etapas de prepara-
cién y uso.

Determinar eficiencia de tratamientos de aguas residuales.

1.4.4. INVESTIGACION
Actuar en la investigacion de temas relacionados con el drea de alimentos.
1.5. REQUISITOS PARA EL INGRESO A LA CARRERA
2 Poseer titulo de nivel Polimodal o equivalente.
.- ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

/I\.2.1. CICLOS: La carrera comprende 3 (tres) ciclos, que corresponden a:

ciclo inicial
v/ ciclo intermedio
\ / ciclo profesional




2.2. ASIGNATURAS

Asignatura Horas semanales Total
Tedricos préacticos Total

1-Matematica 1 4 6 10 150
2-Fundamentos de Quimica I 3 5 8 120
3-Inglés - 5 5 75
4-Matemadtica 2 4 6 10 150
5-Fisica 1 4 6 10 150
6-Fundamentos de Quimica II 3 5 8 120
7-Fisica 2 4 6 10 150
8-Quimica Inorgénica I 4 6 10 150
9-Fisicoquimica I 6 7 13 195
10-Quimica Orgénica I 3 6 9 135
11-Quimica Analitica I 2 8 10 150
12-Quimica Orgéanica II 3 6 9 120
13-Quimica Analitica II 2 8 10 150
14-Biologia 4 6 10 150
15-Quimica Bioldgica 2 6 8 120
16-Quimica de los Alimentos 4 6 10 150
17-Tecnologia de los Alimentos 3 5 8 120
18-Andlisis Fisico-quimico de los Ali- 4 6 10 150
mentos

19-Microbiologia de los Alimentos 4 6 10 150
20 Practica Final 100

Prictica Final: Se cursa en el ultimo afio, con una carga horaria total de aproximadamente 100
horas.

PLAN DE ESTUDIOS DE LA CARRERA DE BROMATOLOGIA.

PRIMER ANO (CICLO INICIAL) (Carga horaria: 1410 horas).

Fundamentos de Quimica I Matematica 1 Inglés

(8 horas) (10 horas) (5 horas)
Fundamentos de Quimica II Matematica 2 Fisica 1
(8 horas) (10 horas) (10 horas)
SEGUNDO ANO

Fisica 2 Quimica Inorgéanica I

(10 horas) (10 horas)

Fisicoquimica I Quimica Analitica I

(13 horas) (10 horas)

TERCER ANO (CICLO INTERMEDIO) (Carga horaria: 570 horas)

Quimica Orgéanica I Quimica Analitica II
(9 horas) (10 horas)
Quimica Orgénica II Biologia
(9 horas) (10 horas)
CUARTO ANO (CICLO PROFESIONAL) (Carga horaria: 790 horas)
Quimica Bioldgica Quimica de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos
(8 horas) (10 horas) (8 horas)
Anélisis Fisico-quimico de los | Microbiologia de los Alimentos | Practica Final
/| Alimentos (10 horas) (100 horas totales)
(10 horas)




2.3. DEDICACION HORARIA

Todas las materias del Plan de Estudio de la carrera de Bromatologia son de cursado cuatrimes-

tral.

Duracién estimada: 2770 horas, incluidas las horas de la Practica Final.

2.4. CUADRO DE DISTRIBUCION DE MATERIAS DE LA CARRERA

hs/sem
Fundamentos de
1° cuatrimestre Matematica 1 Quimica I Inglés 23
1° afio 10 hs 8 hs 5hs
Fundamentos de
2° cuatrimestre Matematica 2 Quimica II Fisica 1 28
10 hs 8 hs 10 hs
Quimica
1° cuatrimestre Fisica 2 Inorgénica I 20
10 hs 10 hs
2° afio Quimica
2° cuatrimestre Fisicoquimica T Analitica I 23
13 hs 10 hs
Quimica Quimica
1° cuatrimestre Organica I Analitica II 19
9hs 10 hs
3° afio Quimica
1 2° cuatrimestre Orgénica II Biologia 19
9hs 10 hs
Quimica Quimica de los Tecnologia de
1° cuatrimestre Bioldgica Alimentos los Alimentos 26
8 hs 10 hs 8 hs
4° afio Fi .Anahsils : . ioloo Practica Final
b St isico-quimico Mlcrobl_o ogia de *)
de los Alimentos los Alimentos 20
10 hs 10 hs

(*) Practica Final: 100 horas totales

3.- CONTENIDOS MINIMOS

MATEMATICA 1:

Numeros naturales, enteros, racionales y reales, propiedades. Ntimeros complejos, propieda-
des. Ecuaciones e inecuaciones, ecuaciones paramétricas. Sistema de ecuaciones lineales,
métodos de resolucion. Polinomios, raices. Matrices, operaciones, inversa ,rango. Espacio
R". Propiedades. Espacio vectorial. Subespacio, dependencia lineal, base, dimensién, cambio
de coordenadas, Determinantes, propiedades, célculo. Producto entre vectores. Producto en-
tre vectores. Producto escalar, ortogonalizacién. Producto vectorial y mixto. Propiedades.
Rectas y planos, interseccién, distancias, angulos. Transformaciones lineales, cambio de ba-
se, transformaciones ortogonales, representacion matricial . Autovalores y autovectores, pro-
piedades, diagonalizacién. Cénicas, ecuacién general, reduccién a formas candnicas, super-
ficies, cuadricas.
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FUNDAMENTOS DE QUIMICA I:

Sistemas Materiales. Teoria Atdmica-Molecular. Cantidades quimicas. Férmulas Quimicas.
Estequiometria. Uniones Quimicas. Nociones de geometria molecular. Fuerzas intermolecu-
lares. Estados de Agregacion de la Materia. Gases ideales y reales. Liquidos y sélidos. Equi-
librios y cambios de fases. Soluciones. Clasificacion. Solubilidad. Composicién. Aplicacio-
nes. Propiedades coligativas. Soluciones idnicas. Electrélitos. Clasificacion. Propiedades
Coligativas. Nocién de pH. Procesos Redox. Electrdlisis.

INGLES:

Articulos determinantes e indeterminantes. Pronombres, adjetivos. Verbos regurales e irre-
gulares. Futuro de intencién. Uso del diccionario. Verbos defectivos. Preposiciones. Sustan-
tivos. Pronombres. Oraciones condicionales.

MATEMATICA 2:

Concepto de funcién variable, representacion gréfica, funciones elementales. Limite y conti-
nuidad. Derivada, interpretacién geométrica, propiedades, teoremas del calculo diferencial.
Aplicaciones: maximos, minimos, concavidad, puntos de inflexion. Integrales indefinidas y
definidas, propiedades. Métodos de integracién. Aplicaciones: areas, longitudes. Integrales
impropias. Sucesiones, propiedades. Series, convergencia, desarrollo de funciones elemen-
tales. Introduccidn a ecuaciones diferenciales ordinarias.

FUNDAMENTOS DE QUIMICA II:

Equilibrio Quimico. Homogéneo y heterogéneo. Constantes de equilibrio. Equilibrio 4cido-
base en soluciones acuosas. Sales poco solubles. Termodindmica quimica. Energética de las
reacciones quimicas. Cambio entélpico. Primera y segunda ley: conceptos bésicos. Electro-
quimica. Electrolisis. Pilas. Ecuacién de Nernst. Corrosién. Cinética Quimica. Velocidad de
reaccion. Ecuacion de velocidad y orden de reaccion. Efecto de la temperatura. Nociones de
mecanismos de reaccién. Catalisis. Reacciones Nucleares. Radiactividad natural. Velocidad
de desintegracion. Radiactividad artificial. Fisién y fusién nuclear.

FiSICA 1:
Optica geométrica. Hidrostatica. Cinemética. Dindmica. Trabajo y Energia. Sistema de parti-
culas. Cuerpo Rigido. Gravitacién. Dindmica de fluidos. Ondas Mecénicas. Actstica.

FISICA 2:

Campo Eléctrico. Potencial Eléctrico. Capacidad eléctrica, dieléctricos y energia electrostati-
ca. Corriente eléctrica. Circuitos de corriente continua. Campo magnético. Movimiento de
cargas en campos. Induccién magnética. Magnetismo en la materia. Circuitos de corriente
alterna. Ecuaciones de Maxwell. Ondas electromagnéticas. Luz. Interferencia y difraccion.

QUIMICA INORGANICA I:

Unién quimica: enlace covalente, enlace iénico. Propiedades periddicas de los elementos.
Hidrégeno. Gases nobles. Estudio métodos de obtencién, propiedades y compuestos de los
elementos representativos de la tabla periédica. Compuestos de Coordinacién. Estudio de los
metales de transicidn, propiedades y compuestos.

FISICOQUIMICA I:

Termodinamica: primer, segundo y tercer principio. Gases. Teoria cinética. Comportamiento
de gases reales. Estado Liquido. Propiedades generales. Soluciones ideales y no ideales. Pro-
piedades coligativas. Soluciones i6nicas. Electrdlisis. Conductividad. Equilibrio quimico.
Equilibrio quimico heterogéneo. Equilibrio iénico. Equilibrio de fases. Sistemas binarios li-
quidos. Liquidos parcialmerte miscibles < inmiscibles. Sistema ternario. Sistemas electro-
quimicos. Celdas galvanicas. Pilas quimicas y de concentracién. Fenémenos superficiales.
Cinética quimica en sistemas homogéneos. Catélisis. Tratamiento de datos experimentales:
conceptos de probabilidad e inferencia estadistica, empleo de programas de computacion.
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QUIMICA ANALITICA I:

Quimica analitica cualitativa. Sistemas en equilibrio: balance de masa y electroneutralidad.
Equilibrio de soluciones. Soluciones reguladoras de pH. Titulaciones 4cido-base. Equilibrio
heterogéneo. Equilibrios combinados. Gravimetria. Complejos: equilibrios simples y combi-
nados. Extraccién. Cromatografia. Intercambio iénico. Muestreo. Preparacion de la muestra
para el analisis. Anilisis sistematico de los cationes y aniones méas comunes.

QUIMICA ORGANICA I:

Estructura y enlace. Orbitales moleculares. Hibridizacién. Efectos electrénicos. Resonancia.
Cinética y termodindmica de las reacciones. Catalisis homogénea y heterogénea. Introduc-
cién a métodos para la determinacién de estructura (UV- Vis- IR). Principales grupos fun-
cionales: alcanos, alquenos, dienos, alquinos, aromaticos, halogenuros de alquilo, isomeria y
estereoisomeria, alcoholes, fenoles, éteres, epéxidos, grupo carbonilo. Nomenclatura. Pro-
piedades fisicas y estructura. Reactividad. Principales reacciones. Introduccién a la sintesis
organica.

QUIMICA ANALITICA II:

Quimica analitica cuantitativa. Tratamiento estadistico de datos. Valoraciones acido-base:
acidos polipréticos y mezclas, medios no acuosos. Volumetria por precipitacién. Valoracio-
nes complejimétricas. Valoraciones por oxido-reduccién. Potenciometria. Conductimetria.
Introduccién a las técnicas espectrofotométricas: espectrometria de absorcién y emisién
molecular y atémica. Anélisis Radioquimico.

QUIMICA ORGANICA II:

Hidratos de carbono. Acidos carboxilicos. Derivados de 4cidos. Lipidos. Tensioactivos.
Meétodos para la determinacién de estructura. Compuestos difuncionales y polifuncionales.
Terpenos. Productos Naturales. Aminas. Sales de diazonio. Nitrilos. Nitroderivados. Sintesis.
aminoacidos. Proteinas. Compuestos heterociclicos pentagonales y hexagonales. Colorantes.
Teoria del color. Macromoléculas. Polimeros. Transposiciones. Acido carbénico y deriva-
dos. Tépicos Especiales: A) Mecanismos, reacciones, etc. B) esteroides, ADN, ARN, etc.

QUIMICA BIOLOGICA:

Método Cientifico. Organizacién de la materia viva. Conceptos bésicos de la Biologia mole-
cular y celular. Elementos de taxonomia animal, vegetal y microbiana. Proteinas y enzimas.
Acidos nucleicos. Replicacién, transcripcién y biosintesis de proteinas. Investigacién en ge-
nes, andlisis de construccion y clonado del ADN. Metabolismo celular y bioenergético. Me-
tabolismo de los hidratos de carbono. Glicélisis, ciclo de acidos tricarboxilicos. Digestién y
absorcién de hidratos de carbono, lipidos y proteinas. Polisacaridos. Fosforilacién oxidativa
y transporte de electrones. Integracién y regulacion metabdlica. Fotosintesis. Lipidos. Mem-
branas bioldgicas. Hormonas. Vitaminas.

BIOLOGIA:

La vida sobre la tierra. Organizacién celular. Organizacién general de una célula eucariota.
Membrana plasmatica. Superficie celular. Sistema de membranas intracelulares. F ijacion y
transferencia de energia. Almacenamiento y expresién de la informacién. Organizacién plu-
ricelular. El organismo animal. El organismo vegetal. Multiplicacién celular. Ciclo celular.
Mitosis. Meiosis. Sexualidad. Reproduccién en organismos pluricelulares. Gametos. Desa-
rrollo embrionario. Herencia. Herencias mendeliana. Cariotipo. Genética de poblaciones. La
diversidad de la vida. Taxonomia. Evolucién.

QUIMICA DE LOS ALIMENTOS:

Bromatologia: alimentos. Clasificacién. Introduccién a la nutricién. Macro y micro compo-
nentes de alimentos. Importancia nutricional. Aditivos. Contaminantes. Introduccién a la to-
xicologia. Muestreo. Andlisis fisico-quimicos generales de aplicacién en alimentos: Agua-
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hielo, carbohidratos, polisacéaridos, lipidos, proteinas, enzimas, vitaminas, minerales, hormo-
nas.
Sistemas de calidad. Practicas higiénicas. Normas ISO. Factores de calidad en alimentos.

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.

Operaciones unitarias, procesos, controles. Agua: potabilizacién, usos industriales, efluentes
(caracterizacion, tratamiento y control). Deterioro alimenticio y su control. Conservacién por
calor, resistencia de microorganimos, transferencia de calor, diagrama de tiempo-
temperatura, calentamiento pre y post-envasado; conservacién por frio. Deshidratacién y
concentracion. Efecto del proceso sobre tejidos animales y vegetales. Productos lacteos. De-
rivados de cereales.. Alimentos vegetales: preparacién, proceso, conservaciéon minimo, enva-
sado, Jugos Jaleas, mermeladas y confituras: produccién, control. Bebidas alcohdlicas: fer-
mentadas y destiladas, produccién.

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS:

Principios de microbiologia: Taxonomia, rol y significancia de microorganismos alimenta-
rios, factores intrinsecos y extrinsecos que afectan el crecimiento Microorganismos en ali-
mentos: carnes y aves frescas y procesadas, peces y crusticeos, frutas y vegetales, lacteos,
misceldneos. Fermentacién: tipos de fermentacion, alimentos fermentados, lacteos, bebidas
alcoholicas, panificacidn, etc. Analisis de microorganismos en alimentos: métodos de mues-
treo, cultivos, examen microscépico, métodos inmunolégicos (ELISA, radioinmunoensayos,
etc.), métodos fisicos (citometria de flujo y otros), métodos moleculares (tipificacién de
bacteriéfagos, PCR, etc.) Indicadores de calidad microbioldgica: coliformes, enterococos, bi-
fidobacterias, colifagos. Enfermedades de transmisién alimentaria. Micotoxinas.

ANALISIS FiSICO-QUIMICO DE LOS ALIMENTOS:

Genuinidad y aptitud. Métodos de anélisis de alimentos: muestreo, tipos y significancia.
Anélisis clésicos Anélisis de agua y efluentes Analisis de aguas industriales y aguas resi-
duales..Analisis de alimentos ricos en proteinas, carnes, pescado, huevo, leche y derivados.
Andlisis ricos en hidratos de carbono, cereales, vegetales, frutas, hortalizas, azticares y sus
productos derivados. Alimentos grasos. Lipidos. Productos estimulantes. Aditivos. Bebidas
analcoholicas y alcohdlicas. Control de calidad analitico: cartas de control, buenas practicas
de laboratorio, métodos validados, auditorias. Legislacién alimentaria.

PRACTICA FINAL:

Su objetivo es lograr que el alumno se inserte en la realidad industrial, estatal y privada co-
mo profesional, de manera que pueda realizar un trabajo en forma independiente y practica,
en el cual combine los conocimientos y habilidades adquiridos en el transcurso de su carrera.

Requisitos del Trabajo Final:

cumplir con las correlativas exigidas en el Plan de Estudios.

Supervision de dicho trabajo bajo la responsabilidad de un docente.

Presentacién y aprobacién de un informe final ante una Comisién Docente Ad Hoc,

La reglamentacién de la Practica Final ser4 elaborada por la respectiva Comisién de Carre-
ra.

3.1. REGIMEN DE CORRELATIVIDADES

PARA CURSAR PARA RENDIR

ASIGNATURA
REGULAR APROBADO REGULAR APROBADO

Matematica 1

Fundamentos de Qui-
mica I

Inglés




Matematica 2 Matematical Matematica 1
Fisica 1 Matematica 1 Matematica 1
Fundamentos de Qui- | Fundamentos de Qui- Fundamentos de Qui-
mica II mica I mica I
Fisica 1 L. Matematica 2
isi i Mat s 3
Fisica 2 Matematica 2 tentition | Fisica 1
VS Tnrosiiion I Fundamentos de Qui- | Fundamentos de Fundamentos de Qui-
i g mica II Quimica I mica II
= A Matematica 1
Quimica Inorgénica I (a3
2 e .. Fundamentos de Fisica 2
Fisicoquimica I Matematica 2 o
o Quimica II
Fisica 2 £ 5
Fisica 1
Quimica .y v 3 . -
a uimica. al uimica Inorga
Arviilitica I Quimica. Inorganic Q orgénica I

Quimica Orgénica I

Fisicoquimica I
Quimica Inorgénica I

Fisicoquimica I
Quimica Inorgénica I

Quimica
Analitica II

Quimica Analitica I

Quimica Analitica I

Quimica Orgénica IT | Quimica Orgénica I

Quimica Inorgéni-
cal

Quimica Orgénica I

Biologia sitca |

Fundamentos de Qui-

Fundamentos de Qui-
mica I

Quimica Bioldgica

Quimica Organica II
Fisicoquimica I

Quimica Orgénica I

Quimica Orgénica II
Fisicoquimica I

Quimica de los Ali-

e Biologia

Quimica Organica II
Quimica Analitica IT

Quimica Orgénica II
Quimica Analitica IT
Biologia

Tecnologia de los

Fisicoquimica I

Fisicoquimica I

Alimentos
‘:Llllierlx?iscl: de loils.l/:ﬁ: Quimica de los Ali- Quimica de los Ali-
o mentos mentos
yﬁ;izzigls()gla e Jos Quimica Bioldgica Quimica Bioldgica
Quimica de los Ali- Quimica de los Ali-
Practica Final ienias : HIGHION :
Tecnologia de los Tecnologia de los
Alimentos Alimentos
3.3. REGIMEN DE RECONOCIMIENTO DE MATERIAS
PLAN DE LA LICENCIATU- | PLAN DE LA LICENCIATU-
RA EN QUIMICA 1987 RA EN QUIMICA 1997 BROMATOLOGEX

Algebra Lineal y Geometria
Analitica

Matematica 1

Matematica 1

Fundamentos de Quimica I

Fundamentos de Quimica I

Fundamentos de Quimica I

Inglés Inglés Inglés

Analisis Matematico I Matematica 2 Matematica 2

Fisica I Fisica 1 Fisica 1

Fisica I y Fisica I Fisica 1 Fisica 1

Fundamentos de Quimica II Fundamentos de Quimica II Fundamentos de Quimica II
Fisica II Fisica 2 Fisica 2

Quimica Inorgénica I

Quimica Inorgénica I

Quimica Inorgénica I

Fisicoquimica I

Fisicoquimica I

Fisicoquimica I

Quimica Analitica I + temas:
titulaciones 4cido-base débiles en
medio acuosos y no acuosos,
titulaciones de dacidos poliproti-
cos, de mezclas de 4cidos y gra-
vimetria.

Quimica Analitica I

Quimica Analitica I




Quimica Orgénica I Quimica Orgénica I Quimica Orgénica I
Quimica Analitica II + temas:
métodos instrumentales de absor-
ggg::g:;sne n'iawes;zl:c-tlrxgrrz:é:??é Quimica Analitica II Quimica Analitica II
¢l

absorcién y emisién atémica y
analisis radioquimico
Quimica Orgénica IT Quimica Orgénica II Quimica Orgénica II
Quimica Bioldgica Quimica Bioldgica Quimica Bioldgica

’ : Andlisis Fisico-quimico de los
Bromatologia Optativa II T v—

El alumno puede inscribirse en las carreras de Profesorado en Quimica, Licenciatura en Quimica y Bro-
matologia.

4.- METODOLOGIA DEL APRENDIZAJE

Las metodologias empleadas consisten en clases teéricas, tedrico-practicas, de laboratorio, semi-
narios y tareas de campo, segun las caracteristicas de las materias, en las que se adquirirdn las capacida-
des necesarias para la resolucién de situaciones problematicas concretas.

5.- SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacién se realizard por materia mediante exdmenes parciales, practicas de laboratorio,
seminarios y/o exdmenes finales de acuerdo al régimen interno de cada cétedra. La aprobacién de las
materias se alcanza mediante examen final o mediante promocién, de acuerdo a la modalidad elegida por
cada cétedra y aprobada por la Facultad.

6.- CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACION DEL PLAN

El primer afio de implementada la carrera se dictarén las materias correspondientes a 1°, 2° y 3°
afio. A partir del segundo afio se dictaran todas las materias de la carrera, de 1° a 4° afio inclusive,

7.- FECHA DE CIERRE DE INSCRIPCION A LA CARRERA

En base al perfil netamente profesional de la carrera de Bromatologia se fijara el plazo de ins-
cripeién a dicha carrera en tres afios, con posibilidades de ampliarlo o reabrir la inscripcién si se conside-
ra apropiado.
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