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SALTA, 19 de Julio de 2.011
EXP-EXA N° 8440/2011

RESCD-EXA N° 457/2011
VISTO:

La presentacién efectuada por la Comisién de Carrera de la Licenciatura, en Quimica,
solicitando la aprobacién del Programa de la asignatura optativa “BROMATOLOGIA”, como asi
también del Reégimen de Regularidad para la carrera Licenciatura en Quimica (Plan 1997 y Plan
2011y

CONSIDERANDO:

Que el citado Programa y ¢l Régimen de Regularidad, todos ellos obrantes en las
presentes actuaciones, fueron sometidos a la opinién del Departamento de Quimica y de la
Comisioén de Carrera citada;

Que la Comisién de Docencia e Investigacion en su despacho de fs. 10, aconseja aprobar el
programa analitico y el régimen de regularidad de la asignatura optativa BROMATOLOGIA para
el periodo lective 2011;

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

EL CONSEJQO DIRECTIVQ DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS
(En su sesion ordinaria del dia 06-07-2011)

RESUELVE:

ARTICULO 1°: Aprobar, a partir del presente periodo lectivo, el Programa Analitico de la
asignatura optativa “BROMATOLOGIA” como asi también al respectivo Régimen de
Regularidad, para la carrera de Licenciatura en Quimica (Plan 1997 y Plan 2011) que como Anexo
I forma parte de la presente Resolucién.

ARTICULO 2: Hagase saber a la Comisién de Carrera de Licenciatura en Quimica, al
Departamento de Quimica, a la Responsable de Cétedra (Esp. Rosario Del Valle Gémez de Diaz), a
la Divisién Archivo yJDigesto y siga al Departamento de Alumnos para su toma de razon, registro
y demas efectos. Cumplido / ARCHIVESE.

RGG

ing. CARLOS E PUGA
DECANO
FACULTAD DE CS. EXACTAS . UNga
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Asignatura: BROMATOLOGIA

Carrera/s y Plan/es: Licenciatura en Quimica- Plan 1997 y 2011 - Optativas
Fecha de presentacién: 30 / 05/ 2011

Departamento o Dependencia: QUIMICA

Profesor responsable: Esp. en SP, Biog. Rosario Del Valle Gomez de Diaz
Profesor en Pricticos: Dra. Berta Mercedes Di Carlo

Modalidad de dictado: Cuatrimestral. (Primer Cuatrimestre)

Objetivos de la asignatura:

Desarrollar en el estudiante de Lic. en Qca., los conocimientos basicos del estudio de los
alimentos.

Aplicar reglamentaciones reglamentarias a nivel nacional e internacional.

Realizar una evaluacion critica de los resultados de los anélisis fisicos y quimicos de los alimentos.
Impartir en el estudiante conocimientos de los requisitos basicos de Seguridad Alimentaria, y
Aseguramiento de la Calidad en la cadena alimentaria.

PROGRAMA DE TEMAS TEORICOS

Tema 1: Bromatologia
Bromatologia: Definicion, objetivos, importancia, relacién con otras ciencias. Legislacion

Bromatolégica: Objetivos, Codigos. Caracteristicas. Organismos de contralor bromatolégico.

Tema 2: Alimentos

Definiciones y conceptos de: Alimento genuino o normal, alterado, contaminado, adulterado,
alimento falsificado.

Clasificacién de alimentos. Grupos de alimentos. Macro y microcomponentes de alimentos. Tabla
de composicion de alimentos. Necesidades nutritivas. Recomendaciones internacionales,
Alimentos transgénicos. Alimentos Funcionales

Tema 3: Introduccion a la nutricién v fisiologia de la nutricién humana

Introduccion a la nutricidn y dietética de agua, hidratos de carbono. Fibra dietética, aminodcidos y
proteinas. Lipidos, alcoholes, electrolitos, minerales, elementos trazas, vitaminas liposolubles y
vitaminas hidrosolubles.

Tema 4: Sistemas de la Calidad e Inocuidad en la industria alimentaria

Buenas Practicas de Laboratorio. Practicas de Higiene de los alimentos. Normas de Calidad.
Buenas Précticas de Manufactura (GMP). Limpieza y desinfeccién (SSOP). Anilisis de Riesgos y
Puntos Criticos de Control (HACCP). Normas ISO. Nuevas Normas. Certificacion y Acreditacién.
Metodologia del control de calidad y sanidad de las materias primas y productos alimenticios.
Aditivos Alimentarios

Tema 5: Contaminacién de Alimentos

Definicién. Clasificacion de contaminacién. Importancia del controt de contaminacién de los
alimentos en la relacién calidad del producto y salud del consumidor. Infeccion e intoxicacion
alimentaria. Microorganismos toxinfecciosos. Indicadores de contaminacion. Alteracién de los
alimentos: Distintos factores intrinsecos y extrinsecos que condicionan el crecimiento de
microorgathismos toxinfecciosos. Toxinas. Enfermedades transmitidas por alimentos.

i




 Univowidad Nacionaldo Fulla

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS
Av, Bolivia 5150 - 4400 - Salta
Tel. (0387)425-5408 - Fux (0387)425-5449
Republica Argentina

/. -2-
ANEXO I de 1a RESCD-EXA N° 457/2011 — EXP-EXA N° 8440/2011

Agentes téxicos: clasificacion. Riesgo y beneficio. Exposicidn a agentes téxicos y sus efectos.
Introduccion de agentes toxicos en el organismo: absorcidn, distribucién, acumulacidn,
biotransformacion y eliminacion (Toxicocinética).

Efecto téxico. Factores que afectan la toxicidad. Intoxicacién aguda, subaguda y crénica.
Relaciones dosis-efecto y dosis-respuesta,

Tema 7: Andlisis Fisico-quimicos generales en alimentos
Composicién quimica de los alimentos: Muestreo. Técnicas generales del andlisis bromatolégico.

Valoracién de humedad, proteinas, enzimas, hidratos de carbono, minerales, fibra bruta, lpidos,
vitaminas, hormonas.

Analisis Bromatolégicos: Clasificacion, analisis de inspeccion, analisis fisico-quimico, andlisis
microbioldgicos, anilisis sensorial, analisis de orientacién sumaria, anilisis inmediato completo de
contralor industrial. Guia general.

Tema_8: Aditivos:

Definicion, uso, exigencias de identidad y pureza, andlisis microbiolégico. Agentes de regulador de
acidez, acidulante, agente de masa, antiaglutinante/antihumectante, antiespumante, antioxidante,
aromatizante/saborizante, colorante, conservador, edulcorante, emulsionante/emulsificante,
espesante, estabilizante, estabilizante del color, resaltador de sabor, agente de firmeza o
endurecedor o texturizante, mejorador de la harina, espumante, gaseante, gelificante, glaceante,
humectante, leudante quimico, secuestrante.

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS

OBJETIVOS: Desarrollar en el alumno las capacidades para ¢l andlisis fisico-quimico, de
alimentos, elaboracion de protocolos de analisis y la aplicacién de la legislacion nacional e
internacional bromatoldégica vy normas de calidad, de igual modo desarrollar los criterios de
aplicacidn en situaciones problemadticas.

TRABAJOS PRACTICOS GENERALES
1. Muestreo

Examen Macroscopico y Organoléptico
Examen Microscopico

Humedad: Distintos métodos

Cenizas o minerales totales

Cenizas insolubles en HCI 10 %

Acidez

PH

. Extractos: acuoso, alcohdlico y etéreo
10. Sadlidos totales

11. Sélidos solubles en agua

12. Solidos insolubles

13. Hidratos de Carbono: Distintos métedos
14. Fibra bruta

15. Proteinas: Distintos métodos

16. Nitrégeno Basico Volatil

17. Grasag: Distintos métodos

18. Analisis de Aditivos y contaminantes,
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19. Anilisis enzimadticos.

20. Legislacion Argentina. Normas de Calidad.

21. Trabajo de Campo.

22. Elaboracion de Protocolos de Andlisis fisico-quimico.
23. Aplicacién de Buenas Pricticas de Manufactura.
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Metodologia y descripcion de las actividades teéricas y pricticas:

La modalidad de ensefianza es de clases teéricas participativas y clases practicas de laboratorio
realizadas por los alumnos en grupos de 2 a 3 con material e instrumental de laboratorio.

Materiales didéacticos disponibles para el desarrollo de las distintas actividades:

Clases tedricas: Proyector y computadora, pizamrén, material de ensefianza enviado por correo
electrénico, revistas cientificas, libros.

Clases practicas: Material de vidrio, drogas, balanza, microscopio, centrifuga, lupa microscépica,
estufas, equipos de calentamiento.

Sistemas de evaluacién y promocién

Las clases pricticas son evaluadas con coloquios corregidos individuales al comienzo del
laboratorio y aprobacion de informe final con un puntaje de 6 puntos para regularizar y de 8 puntos
para promocionar la materia.

Se evaluan los conocimientos adquiridos por los alumnos con dos parciales escritos corregidos
individualmente con respectivos recuperatorios para alcanzar el puntaje de 6 puntos para
regularizar y de 8 puntos para promocionar la materia, sin posibilidad de recuperatorios.

Se requicre 80 % de asistencia a clases tedricas para promocionar la materia y 100% a las de clases
practicas para regularizar o promaocionar la asignatura.

Esta forma de evaluacion permite al alumno disponer de los conocimientos necesarios para aplicar
los conceptos teoricgs en la prictica y desarrollar criterios de analisis para determinar la
aceptabilidad del aliggéntocumpliendo las reglamentaciones vigentes.

Ing. CARLOS EWGENIO PUGA
FACULTAD DE CS. EXACTAS - UNSa
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