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Salta, 27 de Agosto de 2008.- 

Expediente N° 8.642/07.- 

. C.D. W 345/08.- 

I TO: 

La Resoluei6n 043/08 del Consejo Direetivo de esta Facultad de Ciencias Exaetas mediante la 
_ al se aprueba el Proyeeto de Plan de Estudio de la Carrera LICENCIA TURA EN 
ROMATOLOGIA; 

Las observaciones realizadas a fojas 48 por Ia Secretarfa Acadernica de la Universidad al 
oyeeto de Plan de Estudios presentado; 

Las rnodificaciones efeetuadas, en fojas 70 a 86, por la Comisi6n de Carrera de Bromatologfa 
Proyeeto original; 

O:\fSrDERANDO: 

EI dietamen de la Comisi6n de Doceneia e Investigaei6n de fojas 87 vuelta; 

OR ELLO: 

Y en uso de las atribuciones que le son propias; 

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS 
(en su sesi6n ordinaria del 30107/08) 

RESUELVE: 

TICULO 1°._ Modificar el Proyeeto de Plan de Estudios de la carrera Licenciatura en 
-ornatologia estableeido en la Resoluci6n 043/08 del Consejo Direetivo de esta Faeultad, el eu al 

ara redactado conforme se explieita en el Anexo I del presente instrumento legal. 

TICU LO 2°._ Solieitar al Consejo Superior de esta Universidad la creaci6n, en el ambito de la 
zcultad de Cieneias Exactas, la Carrera de LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA, atento a 10 

bleeido en el ine. 8) del Articulo 100 del Estatuto de la Universidad Nacional de Salta. 

TICULO 3°._ Solieitar al Consejo Superior de la Universidad, en el marco del Artfculo 113, inc. 6) 
~ Estatuto Un iversitario, la ratificaci6n del Plan de Estudios de la Carrera LICENCIA TURA EN 
OMATOLOGIA, modificado por el Artfculo 1 ° de la presente Resolucion. 

TICULO 40._ Hagase saber y comuniquese a los Departamentos Docentes de Quimica, Maternatica 
I-i-a. Curnplido siga al Consejo Superior de la Universidad para su toma de raz6n y dernas efectos . 

... [ b 
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SECRETA1.IO A AOEMlCO 

·'.I\CUlTAD OEIC1E IAS EXACTAS 

Ing. NORBERTO DRO BONINI 
DECANO 

FACUlTAO DE CIENCIAS EXACTAS 
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'.- T1TULO PRIMERO: 

IVERSIDAD NACIONAL DE SALTA 

=. CULTAD DE CIENCIAS EXACTAS 

_EPARTAMENTO DE QUiMICA 

:J ovecto PLAN DE ESTUDIO-2007 

~ RRERA: LlCENCIATURA EN BROMATOLOGiA 

T1TULO SEGUNDO: DEL PLAN DE ESTUDIOS Y SU ORGANIZACION 

2.1 Identificaci6n de la Carrera: LlCENCIATURA EN BROMATOLOGiA 

Titulo a otorgar: Licenciado en Bromatologia 

Nivel: grada 

Modalidad: presenclal, 

Requisitos para el ingreso a la Carrera: Certificaci6n de nivel Polimodal 
o equivalente 

2.2 Fundamentaci6n: 

RODUCCION 

- avance cientifico ofrece a la comunidad un desarrollo de teonoloqias que permiten acceder a 
: - intas opciones de alimentaci6n, que debe ir acornpariado por el aseguramiento de calidad e 

, cuidad de los alimentos que consume la poblaci6n y que producen la actividad agropecuaria, la 
ustria alimentaria y de bebidas. 

_a salud publica es de vital importancia para el desarrollo de los pueblos y es requisito necesario la 
: rmaci6n de recursos humanos capacitados en el area de la Bromatologia aplicada a la ciencia y 
::: nologia de alimentos, con la finalidad que su participaci6n en la sociedad asegure una 
~ mentaci6n inocua y saludable. 
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- la actualidad, el desarrollo de nuevos alimentos y tecnologias industriales aplicadas a la 
:: oducci6n, procesamiento y elaboraci6n exige un profesional capacitado y competente en la 
:. aluaci6n integral de los alimentos y en el control de calidad e inocuidad en toda la cadena de 
c-cduccion de alimentos, desde la huerta o granja hasta la mesa del consumidor. 

_a aplicaci6n de la Ingenieria Genetica en la producci6n de alimentos empleando las distintas 
o:: nicas de la biotecnologia ofrece un nuevo campo de control en cuanto a su calidad e inocuidad 
:ara el consumidor. 

_3 industria alimentaria local es una de las mas desarrolladas en el media; la producci6n de 
a imentos diversos tiene una gran importancia econ6mica, ya que incorpora a la regi6n articulos 
anufacturados con un considerable valor agregado. Asi, surge la necesidad de control de materias 

::imas y productos elaborados, a cargo de profesionales competentes, tanto desde la parte 
:= presarial, que debe producir seçun normas de calidad, como desde la gesti6n de control por 
ca e de los organismos municipales, provinciales, nacionales o internacionales. 

=- conocimiento de la legislaci6n alimentaria nacional e internacional es tam bien de gran 
portancia en la formaci6n del personal calificado responsable del control de los procesos de 

:r ducci6n de alimentos, ya que adernas permite su acci6n efectiva en la sociedad. 

= ersos organismos participan a nivel internacional en la promoci6n y organizaci6n de programas, 
:- yectos, reuniones de grupos de trabajo disciplinario, multidisciplinario e interdisciplinario con la 
- alidad de asegurar la inocuidad de los alimentos consumidos por las poblaciones a fin de lograr 
_ a sociedad desarrollada y saludable. 

_::: autoridades han mostrado su preocupaci6n permanente sobre la producci6n y el control de los 
= entos en nuestro pais teniendo en consideraci6n distintos objetivos, como pueden ser: "Ia salud" o 
a defensa del consumidor", entre otros, y la proyecci6n del sector alimentario sobre la base de su 
:03 II exportador. Esto no es ajeno a la historia de la humanidad en procurar alimentos saludables. 

_ -, control seria significa asegurar que los alimentos que lIegan a la mesa del consumidor tengan un 
-:-go minimo aceptable para su salud, y para esto es necesario el control de los alimentos desde su 
: en hasta su expendio. 

::: necesario un cambio de cultura, y en este sentido debemos incluir dos aspectos fundamentales: 
de ellos referido a la sustituci6n de practicas de control de calidad basadas en la inspecci6n del 
ucto terminado, es decir, sistemas correctivos mediante control de procesos, que incluyan 

~_ iones tales como la evaluaci6n de riesgos y el otro la identificaci6n de los principales parametros 
__ e influyen sobre la calidad de los alimentos, por sistemas preventivos como, v.g.: Buenas Practicas 
_;r n6micas (BPA), Buenas Practicas Pecuarias (BPP), Buenas Practicas de Manufactura (BPM), 
_ '31isis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCPj, Analisis de Riesgos (AR), Inocuidad 

entaria (ISa 22000), HACCP para el sector gastron6mico lIamada Safer Food Better Business 
_ =SB) Y todos los otros sistemas de gesti6n auxiliares que permitan la efectiva aplicaci6n de los 
:: cionados. 

-csmas existen antecedentes en la promoci6n y protecci6n de los productos agroalimenticios, la 
_- On Europea cre6 en 1992 sistem as conocidos como Denominaci6n de Origen Protegida (DOP), 

. aci6n Geografica Protegida (IGP) y Especialidad Tradicional Garantizada (ETG). Por su parte, 
~. , [nacional, se tiende a un mismo logro. 
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_ antedicho refuerza la evidente necesidad de formaci6n de recursos humanos capacitados que 
salicen estudios, investigaci6n y desarrollo en el area de alimentos que permitan asegurar la salud 
=":olica de la poblaci6n, a fin lograr los objetivos que proponen organizaciones mundiales como la 
_ ganizaci6n Mundial de la Salud, Organizaci6n Panamericana de la Salud, la FAO, o la 
:-ganizaci6n Mundial de Comercio. 

= trabajo interdisciplinario tanto como el perfeccionamiento individual del profesional, es 
ascendental para abordar las distintas problernaticas en el arnbito laboral de su competencia. 

= 'ste como antecedente en la Facultad de Ciencias Exactas de la Universidad Nacional de Salta, 
= i plementaci6n de la carrera de Bromatologia, mediante Resoluci6n del HCS N° 205/01 Y 145/03 
_ e corresponde al Expediente W 8.114/03. 

=- Plan de Estudios de Bromatologia , carrera de grada pre-existente, ha sido evaluado 
:-.1alitativamente con entrevistas personales con los alumnos y empresas donde desarrollaron lIas 
=-acticas Finales y por ello se concluye en la necesidad de modificaci6n del Plan insertando 
+a erias especificas que hacen a la competencia profesional del Licenciado en Bromatologia en 
-- arnbitos de creaci6n y aplicaci6n de normativas, de investigaci6n y desarrollo empresarial y en 
_ - ambitos de investigaci6n basica y aplicada en la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. 

::_- as conclusiones fueron acogidas con beneplacito por la Asociaci6n Argentina de Carreras 
_ iversitarias de Bromatologia, (Mayo 2006) (A.A.C.U.B.), recomendando entaticarnente la 
zeacion de la Carrera de Licenciatura en Bromatologia en esta Universidad. 

_3 carrera de Bromatologia ha tenido hasta la fecha una excelente aceptaci6n por parte de los 
_ mnos ingresantes, como asi tarnbien alumnos de otras carreras de esta universidad y de otras 
_ iversidades han solicitado pas e a dicha carrera universitaria. 

=- promedio de egresados es de diez por ano, con un cursado de cinco arios totales en promedio. 

=- alumno de Bromatologia, es .conocido en el medio empresario al realizar su Practica Final 
: pervisada, 10 que ha originado el incremento en la demanda de estos profesionales y que los 

ismos sean inmediatamente incorporados al area laboral propia de su incumbencia. 

_ nde os efectuados en empresas de la zona de influencia de la UNSa, demuestran claramente la 
-::;cesidad de contar con profesionales id6neos en el area de la bromatologia. Prueba de ello es que 
::- ualmente, hay egresados oesemperiandose en distintas areas, gubernamentales de control de 

entos, en investigaci6n, en docencia, en distintas regiones de nuestro pais. 
mplementariamente cabe destacar que algunos de los egresados de Bromatologia estan 

z.rsanoo doctorados y la implementaci6n de la carrera de Licenciatura en Bromatologia, ampliaria = torrnacion integral para abordar un posgrado. 

_3 implementaci6n de la carrera de LlCENCIATURA EN BROMATOLOGfA permite una 
dificaci6n del plan anterior que otorga el titulo de BROMATOLOGO, con asignaturas que la 

='<Periencia y los requerimientos del media en el que los egresados desarroliaran su actividad 
, fesional, demostraron la necesidad de su incorporaci6n, tales como: 1) Introducci6n a los 

:: 'mentos y salud publica, 2) Bioestadistica y Diserio de experimentos, 3) Metodologia de la 
- estigaci6n cientifica, 4) Formulaci6n de Proyectos, 5) Legislaci6n Alimentaria. 

-= r 10 expuesto anteriormente, la implementaci6n se llevara a cabo sin erogaci6n de recursos, por =- ~r conformado su plan de estudios con asignaturas cuyo dictado esta a cargo de docentes de la 
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Facultad de Ciencias Exactas y por docentes de otras Facultades que ya prestan colaboraci6n con 
la misma (Biologfa de la Facultad de Ciencias Naturales). 

Se cuenta para su implementaci6n con infraestructura edilicia, equipamiento, biblioteca, y convenios 
eon empresas del medie para realizar la Practica Final Supervisada y otras actividades 
eoncernientes a la carrera, con apoyo logfstico de profesionales de dichas empresas y docentes 
universitarios. 

2.3 OBJETIVOS 

a UNIVERSIDAD persigue basicarnente los objetivos de: ensefianza (impartir educaci6n), 
investigaci6n (crear conocimiento, busqueda de la verdad) y extensi6n (relacionarse con la 
sociedad, cumplir un rol social en su medio). Los planes de estudio se relacionan directamente con 
el pri mer objetivo sin perjuicio de desarrollar los otros dos. 

a importancia de la elaboraci6n de un nuevo plan de estudio, va mas alia de los docentes, 
alumnos, graduados y autoridades, que participan directamente en el diseno del mismo. Involucra a 
oda la comunidad, desde las familias de los alumnos, las empresas y organizaciones en general, 
hasta todos los niveles del estado. La UNIVERSIDAD, en este caso la Facultad, define para los 
pr6ximos arios cual sera el diserio curricular, los contenidos y actividades acadernicas que deberan 
recorrer los alumnos para completar su formaci6n de grado. Este proceso debe ser dinarnico y 
ermanente. 

i.a UNIVERSIDAD, con este nuevo plan de estudio, esta mandando un mensaje en el cual 
manifiesta cuales son sus interpretaciones de 10 que ocurre y ocurrira con el conocimiento y con su 
eomunidad, y cual es la formaci6n necesaria de los profesionales para desernpenarse en elia. 

::n este marco, se propone como objetivos de la Formaci6n Profesional: 

- Formar un Licenciado en Bromatologfa capaz de estudiar integralmente los alimentos desde su 
oerspectiva, realizar tareas de investigaci6n, relacionandose con la sociedad a traves de la 
transrnision de conocimientos a la comunidad, a las empresas y organizaciones en general y hasta 
odos los niveles del estado para su adecuada concientizaci6n y toma de decisiones 

2.4 Titulo: LlCENCIADO EN BROMATOLOGIA 

.:. Perfil del egresado: el Lieeneiado en Bromatologfa debe tener un amplio 
eonoeimiento, dominio y eriterio aplieables al area de Cieneia y Teenologfa de los 

.:. Alimentos que se traduee a traves de su eompeteneia en funci6n de los aleances 
desarrollados a continuaei6n: 

.:. Aleances del titulo: 

..•. Promover la protecci6n de la salud publica en el marco de la seguridad alimentaria de la poblaci6n. 
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materiales e insumos, desde la producci6n hasta el consumo. 

3. Planificar, dirigir y ejecutar programas de organizaci6n y gesti6n de calidad en establecimientos ylo 
instituciones publicas y privadas. 

4. Dirigir, analizar y evaluar flsica, qufmica, y biol6gicamente, las materias primas, materiales, insumos 
y residuos en todas las etapas hasta el consumo de los alimentos. 

5. Determinar la aptitud y calidad de los alimentos para la comercializaci6n y el consumo, desde el 
punto de vista flsico-quirnico, toxicol6gico, biol6gico, nutricional y sensorial. 

6. Identificar las causas y los efectos de alteraci6n, contaminaci6n, adulteraci6n y fraudes de origen 
fisico, quirnico ylo biol6gico materias primas, materiales, insumos yalimentos. 

7. Aplicar criterios de saneamiento, normas hiqienico-sanitarias y de seguridad en los alimentos. 

8. Implementar programas de educaci6n y capacitaci6n bromatol6gica, de seguridad alimentaria 
y de vigilancia de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA). 

9. Interpretar, elaborar y proponer las Normativas alimentarias. 

10. Aplicar conocimientos de administraci6n y gesti6n de la calidad en establecimientos alimentarios. 

11. Ejercer la direcci6n tecnico-brornatoloqica de empresas y organizaciones. 

12. Planificar, dirigir y ejecutar acciones para laboratorios bromatol6gicos que garanticen su 
abilitaci6n. 

2.5 Esguema general del Plan de Estudios 

Organizaci6n del Plan de Estudios 

Esquema General 

Regimen Carga horaria 
Cuatrim. 

PRI MER ANO 
1° Cuatrimestre 

1 Fundamentos de Oufmica I x 120 I 8 
2 Maternaticas 1 x 150 I 10 
3 Introducci6n a los Alimentos y Salud x 75 I 5 

Publica 
Carga horaria total 1° Cuatrimestre 345/23 

2° Cuatrimestre 
4 Fundamentos de Oufmica " x 120 18 
5 Maternaticas 2 x 150 I 10 
6 Ffsica 1 x 150 I 10 

Carga horaria total 2° Cuatrimestre 420/28 
Carga horaria total 1 ° Ano 765 
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SEGUNDO ANO 
1° Cuatrimestre 

7 Fisica 2 x 150/10 
8 Ouimica lnorqanica x 150/10 
9 lnqles x 75/5 

f--. 
Carga horaria total 1° Cuatrimestre 375/25 

2 ° Cuatrimestre 
10 Fisicoquimica x 195/ 13 
11 Ouimica Analitica I x 150/ 10 

Carga horaria total 2° Cuatrimestre 345/23 
Carga horaria total 2° Ano 720 

TERCER ANO 
1° Cuatrimestre 

12 Ouimica Organica I x 135 /9 
13 Ouimica Analitica " x 150/ 10 
14 Bioestadistica y Diserio de x 90/6 

Experimentos 
Carga horaria total 1° Cuatrimestre 375/25 

2° Cuatrimestre 
15 Ouimica Orqanica " x 135/9 
16 Biologia x 150/10 
17 Metodologia de la I nvestigaci6n x 45/3 

Cientifica 
18 Formulaci6n de Proyectos x 45/3 

Carga horaria total 2° Cuatrimestre 375/23 
Carga horaria total 3° Ano 750 

CUARTO ANO 
1° Cuatrimestre 

19 Bromatologia General, Calidad y x 150/10 
Seguridad Alimentaria 

20 Ouimica Biol6gica x 120/8 
21 Tecnologia de los Alimentos x 120/8 

Carga horaria total 1° Cuatrimestre 390/26 

2° Cuatrimestre 
, 22 Bromatologia Aplicada al analisis y x 150/10 

control de los alimentos 

I 
23 Microbiologia General y de los x 150/10 

Alimentos 
24 Legislaci6n alimentaria x 45/3 

Carga horaria total 2° Cuatrimestre 345/23 
Carga horaria total 4° Ano 735 

QUINTO ANO 
1° Cuatrimestre 



o CIClO N° DE Horas 
ASIGNATURAS Totales 

?rimero PRIMER ANO 6 765 
Segundo SEGUNDO ANO 5 720 

TERCER ANO 7 750 
CUARTO ANO 6 735 

uinto QUINTO ANO 1 250 
TOTALES 25 3220 
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I 25 Practica Final Supervisada 250 
I Carga horaria total 1° Cuatrimestre 250 
I Carga horaria total 5° Ano 250 

AN DE ESTUDIO DE LlCENCIATURA EN 8ROMATOlOGIA 

_ Todas las asignaturas del plan de estudios revisten el caracter de asignaturas fundamentales. 

Carga Horaria: La carga horaria de la Carrera de Grado denominada Licenciatura en 
~''Omatologja resulta de la suma de la carga horaria asignada a las asignaturas, y Practica Final 
: pervisada, la que corresponde a un valor total de 3220 distribuidas en 4 arios y medio. 

_3 carga horaria en asignaturas con modalidad presencial esta comprendida entre 45 y 250 horas. 
_~ carrera de Licenciatura en Bromatologia, tiene asignaturas comunes con otras carreras de 
= istencia previa, ampliamente justificadas por los contenidos de las respectivas curricula de dichas 
:arreras. 

- actica Final Supervisada: La carga horaria para su ejecuci6n durante del 1 ° cuatrimestre del 5° 
- -o es de 250 hs. reloj, en establecimientos relacionados con las tareas propias e inherentes a los 
~ cances del LlCENCIADO EN BROMATOLOGIA. 

_ Reqirnen de Cursado: EI reqlrnen de cursado de las asignaturas es cuatrimestral, presencial, 
- n examen final ylo promoci6n. 

:. 6.- Contenidos Minimos 

- s contenidos minimos de cada una de las asignaturas del Plan de Estudio se enuncian a 
: ntinuaci6n: 

1- FUNDAMENTOS DE QUiMICA I: 

istemas Materiales. Teoria At6mica-Molecular. Cantidades qutmicas. F6rmulas Oufmicas. 
::stequiometria. Uniones Oufmicas. Nociones de geometria molecular. Fuerzas intermoleculares. 
::stados de Agregaci6n de la Materia. Gases ideales y reales. Lfquidos y s6lidos. Equilibrios y 
carnbios de fases. Soluciones. Clasificaci6n. Solubilidad. Composici6n. Aplicaciones. Propiedades 
~gativas. Soluciones ionicas. Electrolitos. Clasificacion. Reacciones redox. 
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2- MATEMATICA 1: 

Nurneros naturales, enteros, racionales y reales, propiedades. Nurneros complejos, propiedades. 
Ecuaciones e inecuaciones, ecuaciones pararnetricas. Sistema de ecuaciones lineales, rnetodos 
de resoluci6n. Polinomios, rafces. Matrices, operaciones, inversa, rango. Espacio R". 
Propiedades. Espacio vectorial. Subespacio, dependencia lineal, base, dimensi6n, cambio de 
coordenadas, Determinantes, propiedades, calculo. Producto entre vectores. Producto entre 
vectores. Producto escalar, ortogonalizaci6n. Producto vectorial y mixto. Propiedades. Rectas y 
pianos, intersecci6n, distancias, anqulos. Transformaciones lineales, cambio de base, 
transformaciones ortogonales, representaci6n matricial. Autovalores y autovectores, propiedades, 
diagonalizaci6n. C6nicas, ecuaci6n general, reducci6n a formas can6nicas, superficies, cuadricas. 

3- INTRODUCCION A LOS ALlMENTOS Y SALUD PUSLlCA: 

Historia de la alimentaci6n. Perspectivas de los alimentos conternporaneos. Conceptos sobre 
"Ciencia" y "Tecnologfa" de los alimentos. Tendencias en la Industria de la Alimentaci6n. Nutrici6n 
humana y animal: Historia e importancia. Composici6n del organismo animal y vegetal. Procesos 
digestivos. EI alimento y los nutrientes. Consumo de alimentos. Requerimientos. Principales 
patologias de la nutrici6n. Desarrollo del control de los alimentos a 10 largo de la historia. Salud y 
enfermedad. Definici6n de salud. Sistemas de salud. Triada. Introducci6n a Epidemiologfa. 

4- FUNDAMENTOS DE QUiMICA II: 

Equilibrio Oufmico. Hornoqeneo y heteroqeneo. Constantes de equilibrio. Equilibrio acido-base en 
soluciones acuosas. Sales poco solubles. Termodinarnica qufmica. Enerqetica de las reacciones 
quimicas. Cambio entalpico. Primera y segunda ley: conceptos basicos. Electroqufmica. 
Electr6lisis. Pilas. Ecuaci6n de Nernst. Corrosi6n. Cinetica Oufmica. Velocidad de reacci6n. 
Ecuaci6n de velocidad y orden de reacci6n. Efecto de la temperatura. Nociones de mecanismos 
de reacci6n. Catalisis. Reacciones Nucleares. Radiactividad natural. Velocidad de desintegraci6n. 
Radiactividad artificial. Fisi6n y fusi6n nuclear. 

5- MA TEMATICA 2: 

Concepto de funci6n variable, representaci6n qrafica, funciones elementales. Lfmite y continuidad. 
Derivada, interpretaci6n geometrica, propiedades, teoremas del calculo diferencial. Aplicaciones: 
maxirnos, minimos, concavidad, puntos de inflexi6n. Integrales indefinidas y definidas, 
propiedades. Metcdos de integraci6n. Aplicaciones: areas, longitudes. Integrales impropias. 
Sucesiones, propiedades. Series, convergencia, desarrollo de funciones elementales. 
lntrcduccion a ecuaciones diferenciales ordinarias. 

6- FislCA 1: 

Optica geometrica. Hidrostatica. Cinernatica. Dinamica. Trabajo y Energfa. Sistema de partfculas. 
Cuerpo Rigido. Gravitaci6n. Dlnamica de fluidos. Ondas Mecanicas. Acustica. 

7- FjSICA 2: 
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Campo Electrico, Potencial Electrico. Capacidad electrica, dielectricos y energfa electrostatica. 
Corriente electrica. Circuitos de corriente continua. Campo rnaqnetico. Movimiento de cargas en 
campos. Inducci6n rnaqnetica. Magnetismo en la materia. Circuitos de corriente alterna. 
Ecuaciones de Maxwell. Ondas electrornaqneticas, Luz. Interferencia y difracci6n. 

8- QUiMICA INORGANICA: 

Uni6n qufmica: enlace covalente, enlace i6nico. Propiedades peri6dicas de los elementos. 
Hidr6geno. Gases nobles. Estudio rnetodos de obtenci6n, propiedades y compuestos de los 
elementos representativos de la tabla peri6dica. Compuestos de Coordinaci6n. Estudio de los 
metales de transici6n, propiedades y compuestos. 

9- INGLI~S: 

roblernatica discursiva: caracteristicas de la definicion, clasificaci6n, descripci6n, narraci6n, 
instrucciones y argumentaci6n. Problernatica gramatical. EI sintagma nominal y el sintagma 
erbal. Funciones adjetivas. Comparaci6n de adjetivos y adverbios. Formas-ing. Afijos. EI verbo: 
oda indicativo e imperativo. Tiempos verbales: presente, pasado y futuro. Aspectos: simple, 
ontinuo y perfecto. Verbos auxiliares modales. EI infinitivo. Conectores 16gicos: de adicion, de 
ontraste, causa les y temporales. 

10- FISICOQUiMICA: 

"ermodinamica: primer, segundo y tercer principio. Gases. Teoria cinetica. Comportamiento de 
ases reales. Estado Uquido. Propiedades generales. Soluciones ideales y no ideales. 
ropiedades coligativas. Soluciones i6nicas. Electr6lisis. Conductividad. Equilibrio quimico. 

Equitibrio qufmico heteroçeneo. Equilibrio i6nico. Equilibrio de fases. Sistemas binarios Ifquidos. 
.Jquidos parcialmente miscibles e inmiscibles. Sistema ternario. Sistemas electroqufmicos. Celdas 
çalvanicas. Pilas quirnicas y de concentraci6n. Fen6menos superficiales. Cinetica quimica en 

istemas hornoqeneos. Cata'isis. Tratamiento de datos experimentales: conceptos de probabilidad 
E inferencia estadistica, empleo de programas de computaci6n. 

11- QUiMICA ANALiTICA I: 

ufmica analftica cualitativa. Sistemas en equilibrio: balance de masa y electroneutralidad. 
::quilibrio de soluciones. Soluciones reguladoras de pH. Titulaciones acido-base. Equilibrio 
e eroqeneo. Equilibrios combinados. Gravimetrfa. Complejos: equilibrios simples y combinados. 

='-xtracci6n. Cromatograffa. Intercambio i6nico. Muestreo. Preparaci6n de la muestra para el 
_ alisis. Analisis sisternatico de los cationes y aniones mas comunes. 

2- QUiMICA ORGANICA I: 

::5 ructura y enlace. Orbitales moleculares. Hibridizaci6n. Efectos electr6nicos. Resonancia. 
inetica y termodinarnica de las reacciones. Catalisis hornoqenea y heteroqenea. Introducci6n a 
etodos para la determinaci6n de estructura (UV- Vis- IR). Principales grupos funcionales: 

.:: canos, alquenos, dienos, alquinos, arornaticos, halogenuros de alquilo, isomerfa y 
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estereoisomerfa, alcoholes, fenoles, eteres, ep6xidos, grupo carbonilo. Nomenclatura. 
ropiedades ffsicas y estructura. Reactividad. Principales reacciones. Introducci6n a la sintesis 
rgEmica. 

13- QUiMICA ANALiTICA II: 

Qufmica analitica cuantitativa. Tratamiento estadistico de datos. Valoraciones acido-base: acid os 
olipr6ticos y mezclas, medios no acuosos. Volumetria por precipitaci6n. Valoraciones 

cornplejirnetricas. Valoraciones por oxido-reducci6n. Potenciometria. Conductimetria. Introducci6n 
a las tecnicas espectrofotornetricas: espectrometria de absorci6n y emisi6n molecular y at6mica. 
nalisis Radioquimico. 

14- BIOESTADisTICA Y DISENO de EXPERIMENTOS 

Estadistica Descriptiva: Investigaci6n estadistica: Conceptos, etapas del procese, variables, 
recolecci6n de informaci6n, fuentes. Recolecci6n y elaboraci6n de datos cuantitativos y 
ualitativos. Presentaci6n de la informaci6n. Analisis de datos. Probabilidad. Distribuci6n de 

probabilidad. Muestreo. Estimaci6n. Test de Hip6tesis. Asociaci6n de variables. Analisis de 
correlaci6n y regresi6n lineal. Control Estadistico de la Calidad Alimentaria: Procesos y control. 
Graficos de control de variables. Grafico de control por atributos. Planes de muestreo. Fiabilidad 
y Calidad. Disefio de experimentos. Distribuciones estadisticas. Regresi6n y correlaci6n. 

15- QUiMICA ORGANICA II: 

Hidratos de carbono. Acidos carboxilicos. Derivados de acidos. Lipidos. Tensioactivos. Metodos 
para la determinaci6n de estructura. Compuestos difuncionales y polifuncionales. Terpenos. 
Productos Naturales. Aminas. Sales de diazonio. Nitrilos. Nitroderivados. Sintesis. arninoacidos. 
Proteinas. Compuestos heterociclicos pentagonales y hexagonales. Colorantes. Teoria del color. 
Macrornoleculas. Polimeros. Transposiciones. Acido carb6nico y derivados. T6picos Especiales: 
) Mecanismos, reacciones, etc. B) esteroides, ADN, ARN, etc. 

16- BIOLOGiA: 

La vida sobre la tierra. Organizaci6n celular. Organizaci6n general de una celula eucariota. 
Membrana plasrnatica. Superficie celular. Sistema de membranas intracelulares. Fijaci6n y 
ransferencia de energia. Almacenamiento y expresi6n de la informaci6n. Organizaci6n 
luricelular. EI organismo animal. EI organismo vegetal. Multiplicaci6n celular. Ciclo celular. 

Mitosis. Meiosis. Sexualidad. Reproducci6n en organismos pluricelulares. Gametos. Desarrollo 
embrionario. Herencia. Herencia mendeliana. Cariotipo. Genetica de poblaciones. La diversidad 
e la vida. Taxonomia. Evoluci6n. 

17- METODOLOGiA DE LA INVESTIGACI6N CIENTiFICA 

( 
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ntroducci6n al conocimiento cientifico. Fundamentaci6n epistemol6gica del conocimiento 
ientifico. EI metode cientffico. La investigaci6n cientifica y sus rnetodos. EI analisis y la sintesis. 

:::1 razonamiento analitico. Formas de acceso al conocimiento cientifico. Etica en la Investigaci6n. 
:>roblemas cientificos e hip6tesis. Determinaci6n de variables. Aspectos a considerar en la 
lanificaci6n de la investigaci6n. EI informe de la investigaci6n. Estructura del protocolo e 
nforrne final. Importancia de la investigaci6n cientifica / tecnol6gica en relaci6n con los alimentos 
) la salud de la poblaci6n. 

18-FORMULACION DE PROYECTOS: 

dea y concepto de proyecto. Como se investiga la idea y posibilidad de un proyecto. Estudio y 
iabilidad tecnica y econ6mica del proyecto. 

_a programaci6n de los proyectos. Recursos y actividades para determinaci6n de plazos y etapas. 
:::specificidad de proyectos vinculados a diferentes problemas y sectores sociales. Experiencias 
~ ncretas en ambitos seleccionados. 

19- BROMATOLOGiA GENERAL, CALlDAD Y SEGURIDAD ALlMENTARIA: 

romatologia: alimentos. Clasificaci6n. Introducci6n a la nutrici6n. Macro y micro componentes de 
alirnentos. Importancia nutricional. Nuevos alimentos. Aditivos. Contaminantes. Introducci6n a la 
: xicologia. Muestreo. Analisis fisico-quimicos generales de aplicaci6n en alimentos. 

~ isternas de calidad alimentaria. Practicas hiqienicas. Normas. Factores de calidad en alimentos. 
Sisternas preventivos. 

- QUIMICA BIOLOGICA: 

etodo Cientifico. Organizaci6n de la materia viva. Conceptos basicos de la Biologia molecular y 
celular. Elementos de taxonomia animal, vegetal y microbiana. Proteinas y enzimas. Acidos 
_ cleicos. Replicaci6n, transcripci6n y biosintesis de proteinas. Investigaci6n en genes, analisis 
:8 construcci6n y clonado del ADN. Metabolismo celular y bicenerqetico. Metabolismo de los 
- ratos de carbono. Glic6lisis, ciclo de acidos tricarboxilicos. Digesti6n y absorci6n de hidratos de 
carbono, lipidos y proteinas. Polisacaridos. Fosforilaci6n oxidativa y transporte de electrones. 

egraci6n y regulaci6n metab6lica. Fotosintesis. Lipidos. Membranas biol6gicas. Hormonas. 
'itaminas. 

_1- TECNOLOGiA DE LOS ALlMENTOS: 

eraciones unitarias, procesos, controles, preservaci6n. Agua: potabilizaci6n, usos industriales, 
::.- uentes (caracterizaci6n, tratamiento y control). Deterioro alimenticio y su control. Conservaci6n 
- r calor, resistencia de microorganimos, transferencia de calor, diagrama de tiempo-temperatura, 
zalentarniento pre y post-envasado: conservaci6n por frio. Deshidrataci6n y concentraci6n. Efecto 
c.e proceso sobre tejidos animales y vegetales. Productos lacteos. Derivados de cereales. 
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mermeladas y confituras: producci6n, contral. Bebidas alcoh6licas: fermentadas y destiladas, 
producci6n. Alimentos envasados. 

22- BROMATOlOGiA APLlCADA Al ANALlSIS Y CONTROl DE lOS ALlMENTOS: 

Genuinidad y aptitud. Metodos de analisis de alimentos: muestreo, tipos y significancia. Analisis 
lasicos Analisis de aguas. Analisis de alimentos ricos en protefnas. Analisis ricos en hidratos de 
arbono. Alimentos grasos. Praductos estimulantes. Aditivos. Bebidas analcoh61icas y alcoh6licas. 

Control de calidad analftico: cartas de control, buenas practicas de laboratorio, rnetodos 
alidados, auditorfas. Control e inspecci6n de alimentos. 

23- MICROBIOlOGIA GENERAL Y DE lOS ALlMENTOS: 

rincipios de microbiologfa: Taxonomfa, rol y significancia de microorganismos en general y 
alimentarios, factores intrfnsecos y extrfnsecos que afectan el crecimiento. Alimentos probi6ticos, 
rebi6ticos y simbi6ticos. Microorganismos en alimentos: carnes y aves frescas y procesadas, 
eces y crustaceos, frutas y vegetales, lacteos, rniscelaneos. Fermentaci6n: tipos de 

:ermentaci6n, alimentos fermentados, lacteos, bebidas alcoh61icas, panificaci6n, etc. Analisis de 
""1icroorganismos en alimentos: rnetodos de muestreo, cultivos, examen microsc6pico, metodos 
-imunoloqicos, rnetodos ffsicos y rnetodos moleculares. Indicadores de calidad microbiol6gica. 
::nfermedades de transmisi6n alimentaria. Micotoxinas. Toxi-infecciones alimentarias. Virus y 
arasitos transmitidos por los alimentos. 

4- lEGISlACION ALlMENTARIA 

Conceptos basicos: Estado, Constituci6n Nacional. EI Derecho. Organizaci6n administrativa 
argentina. Legislaci6n Bromatol6gica Argentina. Reglamentaci6n. Normas y reglamentaciones del 
:: mercio internacional. Leyes de defensa del consumidor. Interpretaci6n tecnica juridica de la 
eqislacion bromatol6gica argentina. Los organismos de aplicaci6n y los servicios de inspecci6n 
ce los alimentos. EI procedimiento administrativo. Aspectos econ6micos. Moral y eti ca profesional. 

25- PRAcTICA FINAL SUPERVISADA: 

_:: ractica Final Supervisada (PFS), podra ser iniciada cuando el alumno tenga aprobadas todas 
: rnaterias del 1 ° Cuatrimestre de 4° ano y regularizadas las del 2° cuatrimestre de 4° ano, como 

ica el reqirnen de correlatividades de la carrera. 

_:: PFS es obligatoria y tendra una duraci6n mfnima de 250 horas que se desarrollara en una 
_- resa con la que la universidad mantenga convenio a tales fines, previa autorizaci6n de la 
:: isi6n de PFS de la Carrera de Licenciatura en Bromatologfa, con el objeto de adquirir 
= eriencia en aspectos que hacen a la actividad profesional. 

_ _ bjetivo es lograr que el alumno se prepare como futuro profesional para su inserci6n en la 
=:. - ad de la sociedad, tanto en el arnbito estatal o privado, en el cual aplique los conocimientos y 
_ lidades adquiridos en el transcurso de su carrera. 

_ ractica profesional es supervisada por un profesional de la empresa y un docente de la 
- .ersidad, designado a tal fin. 
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LOS alumnos antes de realizar la PFS deben presentar un plan de trabajo a la Comisi6n de PFS a 
"n de ser evaluado y aprobado. Con ello el alumno puede realizar la PFS en la empresa elegida. AI 
"nalizar el tiempo estipulado de 250 horas minimas debe presentar por escrito el Informe Final de 

icha Practica y defenderla en forma arat ante un jurado de tres miembros quienes evaluaran la 
resentaci6n y calificaran con nota en escala de 1 a 10, aprobandose con un minimo de 4, 

2.7.- Regimen de correlatividades 
Correlatividad Obligatoria: Las asignaturas establecidas como correlativas obligatorias de una dada 

asignatura son aquellas cuyo contenido ternatico es imprescindible conocer a fin de lograr la 

cornprension de la asignatura en cuesti6n. 

Es requisito la aprobaci6n de lafs correlativafs obligatoriafs para la inscripci6n en la asignatura 

correspondiente, tanto para su cursado como para rendir su examen final. 

ASIGNATURA PARA CURSAR PARA RENDI R 
REGULAR APROBADO REGULAR APROBADO 

~ - Fundamentos de 
::luimica I 
s:': Maternatica 1 
- Introdueei6n a 
s Alimentos y 

Salud Publica 
-- Fundamentos de Fundamentos Fundamentos de 
:2uimiea " de Ouimica I Ouimica I 
~- Maternatica 2 Maternatica 1 Matematica 1 
=- Fisiea 1 Matematica 1 Maternatica 1 
-- Fisiea 2 Fisica 1 Maternatica 1 Maternatica 2 

Maternatica 2 Fisica 1 
~--Quimiea Fundamentos Fundamentos de Fundamentos de 
-iorqantca de Ouimica " Ouimica I Oulrnica ll 
:- Inqles 

'1 - Fisicoquimica Ouirnica Maternatica 1 Ouimica Fisica 2 
, lnorqanica lnorqanica 

Fundamentos de 
Maternatica 2 Oulmica ll 

I Fisica 2 Fisica 1 
~-Ouimiea Ouimica Ouimiea . 

- 'lalitiea I lnorqanica lnorqanica 
- Ouimiea Fisicoquimica Fisicoquimica 
f;}aniea I 

Ouimica Ouimiea 
lnorqanica lnorqanica 
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, 3- Qufmica Qufmica Qufmica Analftica 
-snalitica II Analftica I I 
• 4- Bioestadfstica y Introducci6n a Introducci6n a los 

iserio de los Alimentos y Alimentos y 
Experimentos Salud Publica Salud Publica 

Maternaticas 2 Maternaticasz 
'5- Qufmica Qufmica Qufmica lnorqanica Qufmica Orqanica 

.Orqanica II Orqanica I I 
'0- Biologia Fundamentos Fundamentos de 

de Qufmica I Qufmica I 
'7- Metodologfa de Bioestadfstica y Bioestadfstica y 
a investigaci6n Diserio de Diserio de 
:ientffica Experimentos. Experimentos 

Qufmica Qufmica Orqanica 
Orqanica I I 

8- Formulaci6n de Bioestadfstica y Bioestadfstica y 
royectos Diselio de Disefio de 

Experimentos. Experimentos. 

Qufmica Qufmica Organica 
Orqanica I I 

9-Bromatologfa Qufmica Qufmica Orqanica I Qufmica Orqanica 
3eneral, Calidad y Orqanica II II 
:eguridad Qufmica Analftica I 
-Jirnentaria Qufmica Qufmica Analftica 

Analftica II II 

Biologfa Biologfa 
:0- Qufmica Qufmica Qufmica Orqanica I Qufmica Orçanica 

iol6gica Orqanica II II 
Qufmica Analftica I 

Fisicoqufmica Fisicoqufmica 

Biologfa Biologfa 

< 

:1-Tecnologia de Fisicoqufmica Qufmica Orqanica I Fisicoqufmica 
s Alimentos 

Qufmica Qufmica Analftica I Quimica Orqanica 
Orqanica II II 

:2- Bromatologfa Qufmica Qufmica Orqanica II Qufmica Biol6gica 
- licada al analisis Biol6gica 

ontrol de los Qufmica Analftica II Bromatologfa 
:: imentos Bromatologfa General, Calidad 

General, y Seguridad 
Calidad y Alimentaria 
Seguridad 

I 
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_3- Microbiologia 
;eneral y de los 
. imentos 

:4- Legislaci6n 
limentaria 

_5- Practica Final 
upervisada 

Alimentaria 
Ouimica Ouimica Orqanica II Oufmica Biol6gica 
Biol6gica 

Oufmica Analftica II Bromatologfa 
Bromatologfa General, Calidad 
General, y Seguridad 
Calidad y Alimentaria 
Seguridad 
Alimentaria 
Bromatologfa Bromatologfa 
General, General, Calidad 
Calidad y y Seguridad 
Seguridad Alimentaria 
Alimentaria 
Microbiolog fa Oufmica Biol6gica Microbiologfa 
general y de los general y de los 
Alimentos Bromatologfa Alimentos 

General, Calidad y 
Bromatologfa Seguridad Bromatologfa 
Aplicada al Alimentaria Aplicada al 
analisis y analisis y control 
control de los Tecnologfa de los de los 
alimentos. Alimentos alimentos. 

Legislaci6n Legislaci6n 
Alimentaria Alimentaria 

_.8. Metodologfa de la ensetianza y forma de evaluaci6n 

etodologia: 
_a carrera de L1CENCIATURA EN BROMATOLOGIA se cursa en cuatro arios y medio, durante los 
: ales, se aplica un sistema integrado te6rico - practico donde adem as de adquirirse los 
conocirnientos basicos, se realizan practicas de laboratorio ylo problemas con evaluaci6n continua 
:; raves de coloquios, parciales y presentaci6n de monograffas e informes, sequn las 
:aracteristicas de cada asignatura, que permiten satisfacer los objetivos planteados para cada una 
_8 elias . 

.= cursado de cada asignatura cuatrimestral, tendra una duraci6n rnaxirna de quince semanas, sin 
luir los turnos de exarnenes finales. La fecha de inicio y finalizaci6n del primer y segundo 

c.ratrirnestre seran fijados anualmente por el HCD. 

- ernas, para complementar su formaci6n profesional, los alumnos efectuan visitas tecnicas a 
ustrias e institutos especializados en temas relacionados a las materias que se dictan, y asisten 

:: charlas y cursos en la Universidad y fuera de elia. 
- imismo pueden realizar pasantias en organismos oficiales y privados con los cuales la Facultad 
antiene vinculaciones ylo convenios de asistencia tecnica e intercambio de recursos humanos. 
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nformes de las practicas de laboratorio, seminarios ylo exarnenes finales de acuerdo al reqirnen 
nterno de cada asignatura. 
-os examenes finales se califican en la escala de 1 a 10, aprobandose con un minimo de 4. 
En las asignaturas de reqirnen promocional, se aprobara con un minimo de 8. 

2.9.- Sistema de equivalencia con otros planes de estudio o 
on otros planes de estudio de otras carreras de la Facultad de Ciencias Exactas 

icenciatura en Licenciatura en 
Bromatologia Profesorado en Analista 

Quimica Bromatologia Quimica Quimico 

Maternatica 1 Maternatica 1 Maternatica 1 Maternatica 1 Matematica 1 

Maternatica 2 Maternatica 2 Maternatica 2 Maternatica 2 Maternatica 2 

Fisica 1 Fisica 1 Fisica 1 Fisica 1 Fisica 1 

Fisica 2 Fisica 2 Ffsica 2 Ffsica 2 Fisica 2 

= nclamentos de Fundamentos de Fundamentos de Fundamentos de Fundamentos 
de 

Ouimica I Oufmica I Ouimica I Ouimica I Ouimica I 

=undamentos de Fundamentos de Fundamentos de Fundamentos de Fundamentos 
de 

Ouimica II Oufmica II Ouimica II Ouimica II Ouimica II 
Ouimica Ouimica lnorqanica Ouimica lnorqanica Ouimica Ouimica 

lnorqanica I I Inorqanica lnorqanica I 
Ouimica Ouimica Analitica I Ouimica Analitica I Ouimica Analitica Ouimica 
Analitica I I Analitica I 
Ouimica Ouimica Analitica II Ouimica Analftica II Ouimica 

Analitica II ----------------------- Analitica II 
Ouimica Oufmica 
Analitica --------------------- -------------------- --------------------- Analitica 

Instrumental Instrumental 
Ouimica Oufmica Orqanica I Oufmica Orqanica I Oufmica Orqanica Ouimica 

Orqanica I I Orqanica I 
Ouimica Ouimica Orqanica II Oufmica Orqanica Ouimica Orqanica Oufmica 

Orqanica II II II Orqanica II 
=isicoqufmica I Fisicoquimica Fisicoquimica I Fisicoquimica Fisicoqufmica I 

Ouimica Oufmica Biol6gica Oufmica Biol6gica Ouimica Biol6gica 
-------------------- 

B)ol6gica -- 
Biologia * Biologfa Biologia ----------------------- Biologfa * 

Prueba de 
lnqles lnqles lnçles Suficiencia de lnqles 

lnqles 
Prueba de 

lnformatica Suficiencia de -------------------- 
----------------- -------------------- 

Computaci6n - 

Bromat61ogia General Oufmica de los 
, Calidad y Seguridad Alimentos 

Alimentaria 
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.... icenciatura en Licenciatura en Bromatologia Profesorado en Analista 
Quimica Bromatologia Quimica Quimico 

Tecnologia de los Tecnologia de los 
Alimentos Alimentos 

Microbiologia General Microbiologia de 
y de los Alimentos los Alimentos 

Bromatologia Aplicada Analisis fisico y 
al analisis y control de quimico de los 
los alimentos alimentos 

Introducci6n a los Quimica de los 
Alimentos y Salud Alimentos. 

Publica 
Analisis fisico y 
quimico de los 

alimentos 

Bioestadistica y 
Diserio de 

experimentos 

Metodologia de la 
investigaci6n cientifica 

Formulaci6n de 
Proyectos 
Legislaci6n 
Alimentaria 

0.- Recursos disponibles y necesarios 

:~ uenta con los recursos humanos docentes de las carreras pre-existentes de la Facultad de 
:: cias Exactas de los Departamentos de Quimica, Fisica y Matematicas, para el dictado de las 
..;.3 Jnaturas especificas nuevas, contando adem as con la colaboraci6n de docentes de la Facultad 
~ Ciencias Naturales para el dictado de Biologia . 

_; 'nfraestructura fisica son las aulas comunitarias de la Universidad y los laboratorios de los 
-= artamentos mencionados. 

= - e material bibliogratico suficiente en las Bibliotecas de la Universidad Nacional de Salta y en 
.:: catedras especificas de cada asignatura. 

41 - Propuesta de Evaluaci6n ylo Autoevaluaci6n de la Carrera 
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:'" preve la realizaci6n peri6dica de acciones de autoevaluaci6n de la Carrera, con participaci6n de 
= aluadores externos especialistas en la disciplina, sin perjuicio de las evaluaciones sistematicas 
_~e !leva a cabo la Asociaci6n Argentina de Carreras Universitarias de Bromatologfa (AACUB) 

: 12 - Bibliografia consultada por resoluci6n del HCS para la generaci6n de propuestas de 
_ anes de estudios. 

Documentos 
• Ley 24521 (Educaci6n Superior) 
• Ley 25754 (Modificatoria del Articulo 39 de la Ley 24521) 
• Documento del Sector Programas y Proyectos - Direcci6n Nacional de Asuntos 

Universitarios. 
• Documento preparado por Susana Barco para el dictado del Seminario "Didactica y 

Curriculo" - Especializaci6n en "Enserianza de las Ciencias Econ6micas y de las Ciencias 
Juridicas", Facultad de Ciencias Econ6micas, Jurfdicas y Sociales. Salta, 2005 

• Comunicaci6n con el Area de Asistencia y Regulaci6n Institucional, dependiente de la 
Secretaria de Politicas Universitarias 
Estatuto de la UNSa - Res. AU. N° 001-96 - Tit. IV - Cap. III 

• Res. Minist. N° 1168/97 
• Res. C.S. N° 082 - 98 
• Res. C.S. N° 231-04 
• Resoluci6n Minist. N° 6/97 
• Decreto N° 256/94 
• Actas de Conclusiones de Reuniones Plenarias de la AAC.U.B. 
• Res. C.S. W 332-06 


