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

&, Univewidad Nacional de Sulla

Salta, 31 de Julio de 2015
Expediente N° 8.642/07.-

RESCD-EXA N° 534/2015

VISTO:

La Resolucion 444/08 del Consejo Superior de la Universidad Nacional de Salta mediante la
cual se crea la Carrera de LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA en e] ambito de la Facultad de
Ciencias Exactas;

Las observaciones realizadas en el informe técnico del Area de Asesoramiento y Evaluacién
Curricular de la Direccion Nacional de Gestién Universitaria que obra de fs. 188 a fojas 191;

Las modificaciones efectuadas por la Comision de Carrera de Bromatologia al plan de estudio
aprobado por Resolucion N° 444/08 del Consejo Superior de la Universidad Nacional de Salta, que
rola de fs. 195 a fs. 209 de las presentes actuaciones;

CONSIDERANDO:

El despacho de la Comisién de Planes de Estudios de f5. 210 y 210 vta., aconsejando que se
apruebe la presentacion del Plan de Estudio y sus modificaciones;

El dictamen de la Comision de Docencia e Investigacion de fojas 211, que aconseja aprobar el
Plan de Estudio de la Carrera de Licenciatura en Bromatologia con los cambios solicitados por el
Ministerio de Educacion;

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

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS
(en su sesion ordinaria del 29/07/2015)

RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar las modificaciones solicitadas al Plan de Estudios de la carrera Licenciatura
en Bromatologia creado por Resolucion 444/08 del Consejo Superior de la Universidad Nacional de
Salta, el cual quedara redactado conforme se explicita en el Anexo I del presente instrumento legal.

ARTICULO 2°.- Solicitar al Consejo Superior de esta Universidad, en el marco del Articulo 113, inc.
6) del Estatuto Universitario, la ratificacion del Plan de Estudios de la Carrera LICENCIATURA EN
BROMATOLOGIA, modificado por el Articulo 1° de la presente Resolucion.

ARTICULQ 3°.- Hagase saber y comuniquese a los Departamentos Docentes de Quimica, Matematica
y Fisica. Cumplido siga al Consejo Superior de la Universidad para su toma de razén y demés efectos.
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1.- TITULO PRIMERO:

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SALTA
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS
DEPARTAMENTO DE QUIMICA

Provecto PLAN DE ESTUDIO-2008

CARRERA: LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA

2. TITULO SEGUNDO: DEL PLAN DE ESTUDIOS Y SU ORGANIZACION

2.1 Identificacién de la Carrera: LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA
Titulo a otorgar: Licenciado en Bromatologia

Nivel: grado

Modalidad: presencial.

Requisitos para el ingreso a la Carrera: Certificacion de nivel Polimodal o equivalente.
2.2 Fundamentacion:
INTRODUCCION

El avance cientifico ofrece a la comunidad un desarrollo de tecnologias que permiten
acceder a distintas opciones de alimentacion, que debe ir acompariado por el aseguramiento
de calidad e inocuidad de los alimentos que consume ia poblacidon y que producen la
actividad agropecuaria, la industria alimentaria y de bebidas.

l.a salud publica es de vitai importancia para el desarrollo de los pueblos y es requisito
necesario |a formacion de recursos humanos capacitados en el area de la Bromatologia
aplicada a la ciencia y tecnologia de alimentos, con la finalidad que su participacién en la
sociedad asegure una alimentacion inocua y saludable.

En la actualidad, el desarrollo de nuevos alimentos y tecnologias industriales aplicadas a la
produccién, procesamiento y elaboracion exige un profesional capacitado y competente en la
evaluacidn integral de los alimentos y en el control de calidad e inocuidad en toda la cadena
de produccion de alimentos, desde la huerta o granja hasta la mesa del consumidor.

La aplicacién de la Ingenieria Genética en la produccidn de alimentos empleando las
distintas técnicas de [a biotecnologia ofrece un nuevo campo de contro! en cuanto a su
calidad e inocuidad para el consumidor.

La industria alimentaria local es una de las mas desarrolladas en el medio; la produccién de
alimentos diversos tiene una gran importancia econdmica, ya que incorpora a la regién
articulos manufacturados con un considerable valor agregado. Asi, surge la necesidad de
control de materias primas y productos elaborados, a cargo de profesionales competentes,
tanto desde la parte empresarial, que debe producir segiin normas de calidad, como desde
la gestién de control por parte de los organismos municipales, provinciales, nacionales o
internacionales.
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El conocimiento de la legislacion alimentaria nacional e internacional es también de gran
importancia en la formacion del personal calificado responsable del control de los procesos
de produccidn de alimentos, ya que ademas permite su accion efectiva en la sociedad.

Diversos organismos participan a nivel internacional en la promocién y organizacion de
programas, proyectos, reuniones de grupos de trabajo disciplinario, multidisciplinario e
interdisciplinario con la finalidad de asegurar la inocuidad de los alimentos consumidos por las
poblaciones a fin de lograr una sociedad desarrollada y saludable.

Las autoridades han mostrado su preocupacién permanente sobre la produccion y el contro!
de los alimentos en nuestro pais teniendo en consideracion distintos objetivos, como pueden
ser: “la salud” o “la defensa del consumidor”, entre otros, y la proyeccion del sector alimentario
sobre la base de su perfil exportador. Esto no es ajeno a la historia de la humanidad en
procurar alimentos saludables.

Un control serio significa asegurar que los alimentos que llegan a Ja mesa del consumidor
tengan un riesgo minimo aceptable para su salud, y para esto es necesario el control de los
alimentos desde su origen hasta su expendio.

Es necesario un cambio de cultura, y en este sentido debemos incluir dos aspectos
fundamentales: uno de ellos referido a la sustitucion de practicas de control de calidad
basadas en la inspeccién del producto terminado, es decir, sistemas correctivos mediante
control de procesos, que incluyan acciones tales como la evaluacion de riesgos y el otro la
identificaciéon de los principales parametros que influyen sobre la calidad de los alimentos, por
sistemas preventivos como, v.g.. Buenas Practicas Agronémicas (BPA), Buenas Practicas
Pecuarias (BPP), Buenas Practicas de Manufactura (BPM), Analisis de Riesgos y Puntos
Criticos de Control (HACCP), Analisis de Riesgos (AR), Inocuidad Alimentaria (ISO 22000),
HACCP para el sector gastronémico llamada Safer Food Better Business (SFBB) y todos los
otros sistemas de gestion auxiliares que permitan la efectiva aplicacién de los mencionados.

Ademas existen antecedentes en la promocién y proteccion de los productos
agroalimenticios, la Unidn Europea cred en 1992 sistemas conocidos como Denominacion
de Origen Protegida (DOP), Indicacién Geografica Protegida (IGP) y Especialidad
Tradicional Garantizada (ETG). Por su parte, a nivel nacional, se tiende a un mismo logro.

Lo antedicho refuerza la evidente necesidad de formacién de recursos humanos capacitados
que realicen estudios, investigacion y desarrollo en el area de alimentos que permitan
asegurar la salud publica de la poblacion, a fin lograr los objetivos que proponen
organizaciones mundiales como la Organizacidén Mundial de ia Salud, Organizacién
Panamericana de la Salud, la FAQ, o la Organizacion Mundial de Comercio.

El trabajo interdisciplinario tanto como el perfeccionamiento individual del profesional, es
trascendental para abordar las distintas problematicas en el ambito laboral de su
competencia. ,

Existe como antecedente en la Facultad de Ciencias Exactas de }a Universidad Nacional de
Salta, la implementacién de la carrera de Bromatologia, mediante Resolucién del HCS N°
205/01 y 145/03 que corresponde al Expediente N° 8.114/03.

El Plan de Estudios de Bromatologia , carrera de grado pre-existente, ha sido evaluado
cualitativamente con entrevistas personales con los alumnos y empresas donde
desarrollaron las Practicas Finales y por ello se concluye en la necesidad de modificacién
del Plan insertando materias especificas que hacen a la competencia profesional del
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ticenciado en Bromatologia en los ambitos de creacién y aplicacion de normativas, de
investigacién y desarrollo empresarial y en los ambitos de investigaciéon basica y aplicada en
la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Estas conclusiones fueron acogidas con beneplacito por la Asociacion Argentina de Carreras
Universitarias de Bromatologia, (Mayo 2006) (A.A.C.U.B.), recomendando enfaticamente la
creacion de la Carrera de Licenciatura en Bromatologia en esta Universidad.

La carrera de Bromatelogia ha tenido hasta la fecha una excelente aceptacion por parte de
los alumnos ingresantes, como asi también alumnes de otras carreras de esta universidad y
de otras universidades han solicitado pase a dicha carrera universitaria.

El promedio de egresados es de diez por afio, con un cursado de cinco arios totales en
promedio.

El alumno de Bromatologia, es conocido en el medio empresario al realizar su Practica Final
Supervisada, lo que ha originado el incremento en la demanda de estos profesionales y que
los mismos sean inmediatamente incorporados al area laboral propia de su incumbencia.

Sondeos efectuados en empresas de la zona de influencia de la UNSa., demuestran
claramente la necesidad de contar con profesionales idéneos en el area de la bromatolegia.
Prueba de ello es que actualmente, hay egresados desempefiandose en distintas areas,
gubernamentales de control de alimentos, en investigacién, en docencia, en distintas
regiones de nuestro pais. Complementariamente cabe destacar que algunos de los
egresados de Bromatologia estan cursando doctorados y la implementacion de la carrera de
Licenciatura en Bromatologia, ampiiaria la formacién integral para abordar un posgrado.

La implementacién de la carrera de LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA pemite una
modificacién del plan anterior que otorga el titulo de BROMATOLOGO, con asignaturas que
la experiencia y los requerimientos del medio en el que los egresados desarrollaran su
actividad profesional, demostraron la necesidad de su incorporacién, tales como: 1)
Introduccién a les alimentos y salud publica, 2) Bioestadistica y Disefio de experimentos, 3)
Metodologia de la Investigacion cientifica, 4) Formulacion de Proyectos, 5) Legistacion
Alimentaria.

Por lo expuesto anteriormente, la implementacion se llevara a cabo sin erogacién de
recursos, por estar conformado su plan de estudios con asignaturas cuyo dictado esta a
cargo de docentes de la Facultad de Ciencias Exactas y por docentes de otras Facultades
que ya prestan colaboracién con la misma (Biclogia de la Facultad de Ciencias Naturales).

Se cuenta para su implementacién con infraestructura edilicia, equipamiento, biblioteca, y
convenios con empresas del medio para realizar la Practica Final Supervisada y otras
actividades concernientes a la carrera, con apoyo logistico de profesionales de dichas
empresas y docentes universitarios.

2.3 OBJETIVOS

La UNIVERSIDAD persigue basicamente los objetivos de: ensefianza (impartir educacién),
investigacion (crear conocimiento, basqueda de la verdad) y extensién (relacionarse con la
sociedad, cumplir un rol social en su medio). Los planes de estudio se relacionan
directamente con el primer objetivo sin perjuicio de desarrollar los otros dos.
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La importancia de la elaboracion de un nuevo plan de estudio, va mas alla de los docentes,
alumnos, graduados y autoridades, que participan directamente en el disefio del mismo.
Involucra a toda 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 proximos afios cual sera el disefio curricular, los contenidos
y actividades académicas que deberan recorrer los alumnos para completar su formacion de
grado. Este proceso debe ser dinamico y permanente.

La UNIVERSIDAD, con este nuevo plan de estudio, estd mandando un mensaje en el cual
manifiesta cuales son sus interpretaciones de lo que ocurre y ocurrira con el conocimiento y
con su comunidad, y cual es la formacién necesaria de los profesionales para desempefiarse
enella.

En este marco, se propone comgo objetives de la Formacion Profesional:

- Formar un Licenciado en Bromatologia capaz de estudiar integralmente los alimentos
desde su perspectiva, realizar tareas de investigacion, relacionandose con la sociedad a
través de la transmision de conocimientos a la comunidad, a las empresas y organizaciones
en general y hasta todos ios niveles del estado para su adecuada concientizacién y toma de
decisiones

2.4 Titulo: LICENCIADO EN BROMATOLOGIA

% Perfil _del egresado: el Licenciado en Bromatologia debe tener un amplio
conocimiento, dominio y criterio aplicables al area de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos que se traduce a través de su competencia en funcion de los alcances
desarroliades a continuacion:

<+ Alcances del titulo:

Cuando los alcances designan una competencia derivada o compartida ("participar”,
"ejecutar”, "colaborar”, etc.), la responsabilidad primaria y l1a toma de decisiones lo ejerce
en forma individual y exclusiva el poseedor del titulo con competencia reservada segun el
régimen del articulo 43 de la Ley de Educacién Superior IT 24.521.

Las capacidades y habilidades que conforman esta competencia tienen los siguientes
alcances:

Asegurar la inocuidad de los alimentos para la proteccion de !a salud de la pebiacion

2 Actuar como agentes de inspeccion y control bromateolégico en instituciones publicas y/o
privadas del ambito alimentario.

3 Planificar, dirigir, implementar y ejecutar programas de organizacion y gestion de calidad de
los alimentos en establecimientos y/o instituciones publicas y privadas en €| ambitc de los
alimentos.

4 Colaberar en equipos interdisciplinarios en la determinacion de la aptitud y la calidad de los
alimentos para la comercializacion y el consumo, desde el punto de vista fisico-quimico,
toxicolégico, biolégico, nutricional y sensorial, desde las materias primas hasta los
productos terminados.
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5 Participar en equipos de direccién e implementacion de criterios de saneamiento, normas
higiénico-sanitarias y de seguridad en los establecimientos donde se manipulen los
alimentos.

(o]

Integrar equipos de gestién para implementar y participar en programas de educacion y
capacitacién bromatolégica, de seguridad alimentaria y de vigilancia de enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETA).

\'

Participar en comisiones que permitan interpretar y aplicar la normativa alimentaria local,
nacional e intemacional vigente y elaborar y proponer nuevas normativas.

8 Colaborar en la direccion técnico-bromatolégica en establecimientos destinados a la
elaboracién, manipulacién, almacenamiento, comercializacién y transporte de alimentos,
materia prima y/o insumos alimentarios en empresas y organizaciones publicas y/o
privadas.

(e}

Integrar equipos de planificacién, organizacion, direccion y ejecucién de acciones que
garanticen la habilitacion de laboratorios bromatolégicos e integrar organizaciones que los
habiliten.

10 Colaborar en la validaciéon de ia calidad y autenticidad de sustancias y materiaies en
operaciones de exportacién e importacion de alimentos.

11 Integrar equipos de asesoramiento, auditoria, arbitraje y peritaje en aspectos de calidad,

genuinidad e inocuidad de alimentos desde la produccion hasta el consumo en los
cuerpos legislativos y judiciales y otros organismos puUblicos y privados.

a. _Esquema general del Plan de Estudios
Organizacién del Plan de Estudios

Esquema General

Régimen | Carga horaria
Cuatrim.
PRIMER ANO
1° Cuatrimestre
1 Fundamentos de Quimica i X 120/ 8
2 Matematicas 1 X 150/10
3 Introduccién a los Alimentos y Salud X 7575
Publica
Carga horaria total 1° Cuatrimestre 345/23
2° Cuatrimestre
4 Fundamentos de Quimica ! X 120/8
5 Matematicas 2 X 150/10
6 Fisica 1 X 150/ 10
Carga horaria total 2° Cuatrimestre 420/28
Carga horaria total 1° Afio 765
SEGUNDO ANO |
1° Cuatrimestre
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7 Fisica 2 X 150/10
8 Quimica Inorganica X 150710
9 Inglés X 7515
Carga horaria total 1° Cuatrimestre 375125
2 ° Cuatrimestre
10 Fisicoquimica X 195/13
11 Quimica Analitica | X 150 /10
Carga horaria total 2° Cuatrimestre 345723
Carga horaria total 2° Afio 720
TERCER ANO
1° Cuatrimestre
12 Quimica Organica | X 135 /9
13 Quimica Analitica Il X 150 /10
14 Bioestadistica y Disefio de X 90/6
Experimentos
Carga horaria total 1° Cuatrimestre 37525
2° Cuatrimestre
15 Quimica Crganica Il X 135/ 9
16 Biologia X 150710
17 Metodologia de la Investigacion X 45 /3
Cientifica
18 Formulacién de Proyectos X 4573
Carga horaria total 2° Cuatrimestre 375/23
Carga horaria total 3° Afio 750
CUARTO ANO
1° Cuatrimestre
19 Bromatologia General, Calidad vy X 150/10
Seguridad Alimentaria
20 Quimica Biolégica X 120/8
21 Tecnologia de los Alimentos X 120/8
Carga horaria total 1° Cuatrimestre 390/26
2° Cuatrimestre
22 Bromatologia Aplicada a! analisis y X 150/10
control de los alimentos
23 Microbiologia General y de los X 150/10
Alimentos
24 Legislacién alimentaria X 45/3
Carga horaria total 2° Cuatrimestre 345/23
Carga horaria total 4° Afio 735
QUINTO ANO
1° Cuatrimestre
25 Practica Final Supervisada 250
Carga horaria total 1° Cuatrimestre 250
Carga horaria total 5° Ao 250
% Pégina 7 de 18
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PLAN DE ESTUDIO DE LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA

ANO CICLO N° DE Horas
ASIGNATURAS Totales
Primero PRIMER ANO 6 765
Segundo SEGUNDO ANO 5 720
Tercero TERCER ANO 7 750
Cuarto CUARTO ANO 6 735
Quinto QUINTO ANO 1 250
TOTALES 25 3220

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

b) Carga Horaria: La carga horaria de la Carrera de Grado denominada Licenciatura en
Bromatologia resulta de la suma de la carga horaria asignada a las asignaturas, y Practica
Final Supervisada, la que corresponde a un valor total de 3220 distribuidas en 4 afios y
medio.

La carga horaria en asignaturas con modalidad presencial esté comprendida entre 45 y 250
horas. La carrera de Licenciatura en Bromatologia, tiene asignaturas comunes con otras
carreras de existencia previa, ampliamente justificadas por los contenidos de las respectivas
curriculas de dichas carreras.

Practica Final Supervisada: La carga horaria para su ejecucion durante el 1° cuatrimestre
del 5° Ao es de 250 hs. reloj, en establecimientos relacionados con las tareas propias e
inherentes a los alcances del LICENCIADC EN BROMATOLOGIA.

¢) Régimen de Cursado: El régimen de cursado de las asignaturas es cuatrimestral,
presencial, con examen final y/o promocion.

2.6.- Contenidos Minimos

Los contenidos minimos de cada una de las asignaturas del Plan de Estudio se enuncian a
continuacioén:

1- FUNDAMENTOS DE QUIMICA I:

Sistemas Materiales. Teorta Atdmica-Molecular. Cantidades quimicas. Férmulas Quimicas.
Estequiometria. Uniones Quimicas. Nociones de geometria molecular. Fuerzas
intermoleculares. Estados de Agregacion de la Materia. Gases ideales y reales. Liquidos y
sélidos. Equilibrios y cambios de fases. Soluciones. Clasificacion. Solubilidad. Composicion.
Aplicaciones. Propiedades coligativas. Soluciones idnicas. Electrdlitos. Clasificacion.
Reacciones redox.

2- MATEMATICA 1:

Numeros naturales, enteros, racionales y reales, propiedades. Nimeros complejos,
propiedades. Ecuaciones e inecuaciones, ecuaciones paramétricas. Sistema de ecuaciones
lineales, métodos de resolucién. Polinomios, raices. Matrices, operaciones, inversa, rango.
Espacio R". Propiedades. Espacio vectorial. Subespacio, dependencia lineal, base,
dimensioén, cambio de coordenadas, Determinantes, propiedades, célculo. Producto entre
veciores. Producto entre vectores. Producto escalar, ortogonalizacion. Producto vectorial y
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mixto. Propiedades. Rectas y planos, interseccion, distancias, angulos. Transformaciones
lineales, cambio de base, transformaciones ortogonales, representacion matricial.
Autovalores y autovectores, propiedades, diagonalizacién. Conicas, ecuaciéon general,
reduccidn a formas canonicas, superficies, cuadricas.

3- INTRODUCCION A LOS ALIMENTOS Y SALUD PUBLICA:

Historia de |a alimentacion. Perspectivas de los alimentos contemporanecs. Conceptos sobre
"Ciencia” y "Tecnologia” de los alimentos. Tendencias en la Industria de la Alimentacidn.
Nutricion humana y animal: Historia e importancia. Composicién del organismo animal y
vegetal. Procesos digestivos. El alimento y los nutrientes. Consumo de alimentos.
Requerimientos. Principales patologias de la nutricién. Desarrollo del control de los alimentos
alo largo de la historia. Salud y enfermedad. Definicién de salud. Sistemas de salud. Triada.
Introduccidn a Epidemiologia.

4- FUNDAMENTOS DE QUIMICA II:

Equilibrio Quimico. Homogéneo y hetercgéneo. Constantes de equilibrio. Equilibrio acido-
base en soluciones acuosas. Sales poco solubles. Termodinamica quimica. Energética de
las reacciones quimicas. Cambio entalpico. Primera y segunda ley: conceptos basicos.
Electroquimica. Electrolisis. Pilas. Ecuacién de Nernst. Corrosion. Cinética Quimica.
Velocidad de reaccién. Ecuacidn de velocidad y orden de reaccion. Efecto de la temperatura,
Nociones de mecanismos de reaccion. Catalisis. Reacciones Nucleares. Radiactividad
natural. Velocidad de desintegracion. Radiactividad artificial. Fision y fusiéon nuclear.

5. MATEMATICA 2:

Concepto de funcidn variable, representacion grafica, funciones elementales. Limite y
continuidad. Derivada, interpretacion geométrica, propiedades, teoremas de! calculo
diferencial. Aplicaciones: maximos, minimos, concavidad, puntos de inflexién. Integrales
indefinidas y definidas, propiedades. Métodos de integracion. Aplicaciones: areas,
longitudes. Integrales impropias. Sucesiones, propiedades. Series, convergencia, desarrollo
de funciones elementales. Introduccidn a ecuaciones diferenciales ordinarias.

6- FISICA 1:

Optica geométrica. Hidrostatica. Cinematica. Dinamica. Trabajo y Energia. Sistema de
particulas. Cuerpo Rigido. Gravitacion. Dinamica de fluidos. Ondas Mecanicas. Acustica.

7- FiSICA 2:

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

8- QUIMICA INORGANICA:

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

Problematica discursiva: caracteristicas de la definicion, clasificacion, descripcion, narracion,
instrucciones y argumentacion. Problematica gramatical. El sintagma nominal y el sintagma
verbal. Funciones adjetivas. Comparacion de adjetivos y adverbios. Formas-ing. Afijos. El
verbo: modo indicativo e imperativo. Tiempos verbales: presente, pasado y futuro. Aspectos:
simple, continuo y perfecto. Verbos auxiliares modales. El infinitivo. Conectores logicos: de
adicion, de contraste, causales y temporales.

10- FISICOQUIMICA:

Termodinamica: primer, segundo y tercer principio. Gases. Teorfa cinética. Comportamiento
de gases reales. Estado Liquido. Propiedades generales. Soluciones ideales y no ideales.
Propiedades coligativas. Soluciones idnicas. Electrdlisis. Conductividad. Equilibrio quimico.
Equilibrio quimico heterogéneo. Equilibrio idnico. Equilibrio de fases. Sistemas binarios
liguidos. Liquidos parcialmente miscibles e inmiscibles. Sistema ternario. Sistemas
electroquimicos. Celdas galvanicas. Pilas quimicas y de concentracion. Fendmenos
superficiales. Cinética quimica en sistemas homogéneos. Catalisis. Tratamiento de datos
experimentales: conceptos de probabilidad e inferencia estadistica, empleo de programas de
computacion.

11- QUIMICA ANALITICA I:

Quimica analitica cualitativa. Sistemas en equilibrio: balance de masa y electroneutralidad.
Equilibrio de soluciones. Soluciones reguladoras de pH. Titulaciones acido-base. Equilibrio
heterogéneo. Equilibrios combinados. Gravimetria. Complejos: equilibrios simples vy
combinados. Extracciéon. Cromatografia. Intercambio idnico. Muestreo. Preparacién de la
muestra para el analisis. Analisis sistematico de los cationes y aniones mas comunes.

12- QUIMICA ORGANICA |:

Estructura y enlace. Orbitales moleculares. Hibridizacion. Efectos electrénicos. Resonancia.
Cinética y termodinamica de las reacciones. Catalisis homogénea y heterogénea.
Introduccion a métodos para la determinacion de estructura (UV- Vis- IR). Principales grupos
funcionales: alcanos, alquenos, dienos, alquinos, aromaticos, halogenuros de alquilo,
isomeria y estereocisomeria, alcoholes, fenoles, éteres, epdxidos, grupo carbonilo.
Nomenclatura. Propiedades fisicas y estructura. Reactividad. Principales reacciones.
Introduccion a la sintesis organica.

13- QUIMICA ANALITICA II:

Quimica analitica cuantitativa. Tratamiento estadistico de datos. Valoraciones acido-base:
acidos poliproticos y mezclas, medios no acucsos. Volumetria por precipitacion.
Valoraciones complejimétricas. Valoraciones por oxido-reduccion. Potenciometria.
Conductimetria. Introduccién a las técnicas espectrofotométricas: espectrometria de
- absorcion y emisién molecular y atémica. Analisis Radioquimico.

14- BIOESTADISTICA Y DISENO de EXPERIMENTOS

Estadistica Descriptiva: Investigacion estadistica: Conceptos, etapas del proceso, variables,
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recoleccion de informacién, fuentes. Recoleccion y elaboracién de datos cuantitativos y
cualitativos. Presentacion de la informacion. Analisis de datos. Probabilidad. Distribucion de
probabilidad. Muestreo. Estimacién. Test de Hipétesis. Asociacion de variables. Analisis de
correlacién y regresién lineal. Control Estadistico de la Calidad Alimentaria: Procesos y
contral. Graficos de control de variables. Grafico de control por atributos. Planes de
muestreo. Fiabilidad y Calidad. Disefio de experimentos. Distribuciones estadisticas.
Regresién y correlacion.

15- QUIMICA ORGANICA II:

Hidratos de carbono. Acidos carboxilicos. Derivados de acidos. Lipidos. Tensioactivos.
Métodos para la determinacion de estructura. Compuestos difuncionales y polifuncionales.
Terpenos. Productos Naturales. Aminas. Sales de diazonio. Nitrilos. Nitroderivados. Sintesis.
Amincacidos. Proteinas. Compuestos heterociclicos pentagonales y hexagonales.
Colorantes. Teoria del color. Macromoléculas. Polimeros. Transposiciones. Acido carbénico
y derivados. Tépicos Especiales: A) Mecanismos, reaccicnes, etc. B) esteroides, ADN, ARN,
etc.

16- BIOLOGIA:

La vida sobre l|a tierra. Organizacién celular. Organizacién general de una célula eucariota.
Membrana plasmatica. Superficie celular. Sistema de membranas intracelulares. Fijacion y
transferencia de energia. Almacenamiento y expresion de la informacién. Organizacion
pluricelular. El organismo animal. El organismo vegetal. Multiplicacién celular. Ciclo celular.
Mitosis. Meiosis. Sexualidad. Reproduccion en organismos pluricelulares. Gametos.
Desarrollo embrionario. Herencia. Herencia mendeliana. Cariotipo. Genética de poblaciones.
La diversidad de la vida. Taxonomia. Evolucion.

17- METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION CIENTIFICA

Introduccién al conocimiento cientifico. Fundamentacion epistemolégica del conocimiento
cientifico. EI método cientifico. La investigacién cientifica y sus métodos. El anélisis y la
sintesis. El razonamiento analitico. Formas de acceso al conocimiento cientifico. Etica en la
Investigacion. Problemas cientificos e hipétesis. Determinacion de variables. Aspectos a
considerar en fa planificacion de la investigacion. El informe de la investigacién. Estructura
del protocolo e informe final. Importancia de la investigacion cientifica / tecnolégica en
relacion con los alimentos y lasalud de la poblacion.

18-FORMULACION DE PROYECTOS:

Idea y concepto de proyecto. Como se investiga la idea y posibilidad de un proyecto.
Estudio y viabilidad técnica y econémica del proyecto.

La programacién de los proyectos. Recursecs y actividades para determinacion de plazes y
etapas. Especificidad de proyectos vinculados a diferentes problemas y sectores sociales.
Experiencias concretas en ambitos seleccionados.

19- BROMATOLOGIA GENERAL, CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA:

Bromatologia: alimentos. Clasificacién. Introduccion a la nutricion. Macro y micro
componentes de alimentos. Importancia nutricional. Nuevos alimentos. Aditivos.
Contaminantes. Introduccion a la toxicologia. Muestreo. Analisis fisico-quimicos generales
de aplicaciéon en alimentos.
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Sistemas de calidad alimentaria. Practicas higiénicas. Normas. Factores de calidad en
alimentos. Sistemas preventivos.

20- QUIMICA BIOLOGICA:

Método Cientifico. Organizacion de la materia viva. Conceptos basicos de la Biologia
molecular y celular. Elementos de taxcnomia animal, vegetal y microbiana. Proteinas y
enzimas. Acidos nucleicos. Replicacion, transcripcién y biosintesis de proteinas.
Investigacién en genes, andlisis de construccion y clonade del ADN. Metabolismo celular y
bioenergético. Metabolismc de los hidratos de carbono. Glicdlisis, ciclo de Aacidos
tricarboxilicos. Digestion y absorcién de hidratos de carbono, lipidos y proteinas.
Polisacaridos. Fosforilacion oxidativa y transporte de electrones. Integracion y regulacion
metabdlica. Fotosintesis. Lipidos. Membranas biolégicas. Hormonas. Vitaminas.

21- TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS:

Operaciones unitarias, procesos, controles, preservacion. Agua: potabilizacién, usos
industriales, efiuentes (caracterizacion, tratamiento y control). Detericre alimenticio y su
control. Conservacién por calor, resistencia de microorganimos, transferencia de calor,
diagrama de tiempo-temperatura, calentamiento pre y post-envasado; conservacion por frio.
Deshidratacion y concentracién. Efectc del procesc sobre tejidos animales y vegetales.
Productos lacteos. Derivados de cereales. Alimentos vegetales: preparacion, proceso,
conservacién minimo, envasade, Jugos Jaleas, mermeladas y confituras: produccion,
control. Bebidas alcohdlicas: fermentadas y destiladas, produccién. Alimentos envasados.

22- BROMATOLOGIA APLICADA AL ANALISIS Y CONTROL DE LOS ALIMENTOS:

Genuinidad y aptitud. Métodos de analisis de alimentos: muestreo, tipos y significancia.
Anélisis clasicos Andlisis de aguas. Andlisis de alimentos ricos en proteinas. Analisis ricos en
hidratos de carbono. Alimentos grasos. Productos estimulantes. Aditivos. Bebidas
analcohdlicas y alcohdlicas. Control de calidad analitico: cartas de control, buenas practicas
de laboratorio, métodos validados, auditorias. Control e inspeccion de alimentos.

23- MICROBIOLOGIA GENERAL Y DE LOS ALIMENTOS:

Principios de microbiologia: Taxonomia, rol y significancia de microorganismos en general y
alimentarios, factores intrinsecos y extrinsecos que afectan el crecimiento. Alimentos
probidticos, prebiéticos y simbiéticos. Microorganismos en alimentos: carnes y aves frescas y
procesadas, peces y crustaceos, frutas y vegetales, iacteos, miscelanecs. Fermentacion:
tipos de fermentacién, alimentos fermentados, lactecs, bebidas alcohdlicas, panificacion, etc.
Analisis de microorganismos en alimentos: métodos de muestreo, cultivos, examen
microscopico, métodos inmunociégicos, métodos fisicos y métodos moleculares. Indicadores
de calidad microbiclégica. Enfermedades de transmisién alimentaria. Micotoxinas. Toxi-
infecciones alimentarias. Virus y parasitos transmitidos por los alimentos.

24- LEGISLACION ALIMENTARIA

Conceptos basicos: Estado, Constitucién Nacional. ElI Derecho. Organizacién administrativa
argentina. Legislacién Bromatoldgica Argentina. Reglamentacién. Normas y reglamentaciones
del comercio internacional. Leyes de defensa del consumidor. Interpretacién técnica juridica
de la legislacién bromatoldgica argentina. Los organismos de aplicacién y los servicios de
inspeccion de los alimentos. El procedimiento administrativo. Aspectos econémicos. Moral y
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etica profesional.
25- PRACTICA FINAL SUPERVISADA:

La Practica Final Supervisada (PFS), podra ser iniciada cuando el alumno tenga aprobadas
todas las materias del 1° Cuatrimestre de 4° afioc y regularizadas las del 2° cuatrimestre de
4° afio, como lo indica el regimen de correlatividades de la carrera.

La PFS es obligatoria y tendra una duracién minima de 250 horas que se desarrollara en
una empresa con la que la universidad mantenga convenio a tales fines, previa autorizacién
de la Comision de PFS de la Carrera de Licenciatura en Bromatologia, con el objeto de
adquirir experiencia en aspectos que hacen a la actividad profesional.

Su objetive es lograr que el alumno se prepare como futuro profesional para su insercién en
la realidad de la sociedad, tanto en el ambito estatal o privado, en el cual aplique los
conocimientos y habilidades adquiridos en el transcurso de su carrera.

La practica profesional es supervisada por un profesional de la empresa y un docente de la
universidad, designado a tal fin.

Los alumnos antes de realizar la PFS deben presentar un plan de trabajo a la Comisién de
PFS a fin de ser evaluado y aprobado. Con ello el alumno puede realizar la PFS en la
empresa elegida. Al finalizar el tiempo estipulado de 250 horas minimas debe presentar por
escrite el Informe Final de dicha Practica y defenderla en forma oral ante un jurado de tres
miembros quienes evaluardn la presentacién y calificaran con nota en escala de 1 a 10,
aprobandose con un minimo de 4,

2.7.- Régimen de correlatividades

Correlatividad Obligatoria: Las asignaturas establecidas como correlativas obligatorias de
una dada asignatura son aquellas cuyo contenido tematico es imprescindible conocer a fin
de lograr la comprensién de la asignatura en cuestion.

Es requisito la aprobacién de la/s correlativa/s obligatoria/s para la inscripcién en la
asignatura correspondiente, tanto para su cursado como para rendir su examen final.

ASIGNATURA PARA CURSAR PARA RENDIR
REGULAR APROBADO REGULAR| APROBADO

1- Fundamentos de
Quimicall

2- Matematica 1

3- Introduccién a
los Alimentos y

Salud Publica

4- Fundamentos de |Fundamentos Fundamentos de
Quimica il de Quimica | Quimica |

5- Matematica 2 Matematica 1 Matematica 1

6- Fisica 1 [Matematica 1 [Matematica 1
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ASIGNATURA PARA CURSAR PARA RENDIR PAF
REGULAR APROBADO REGULAR AP
7- Fisica 2 Fisica 1 Matematica 1 [Matematica 2
Matematica 2 Fisica 1
8-Quimica Fundamentos |Fundamentos de Fundamentos de
[Inorgénica de Quimicall |Quimical Quimica [l
9- Inglés
10- Fisicoquimica [Quimica [Matematica 1 Quimica  [Fisica2
Inorganica [Inorganica
Fundamentos de
Matematica 2 FQuimica Il
Fisica 2 Fisica 1
11-Quimica Quimica Quimica
Analitica | Inorganica linorgénica
12- Quimica Fisicoquimica Fisicoquimica
Organica |
Quimica Quimica
Inorgénica Inorganica
13- Quimica Quimica Quimica Analitica
nalitica nalitica | fl
14- Bioestadistica y |Introduccion a Introduccion a los
Disefio de los Alimentos y Alimentos y
Experimentos Salud Publica Salud Publica
Matematicas 2 [Matematicas2
15- Quimica Quimica Quimica Inorganica Quimica Organica
Organica Il Organica | |
16- Biologia Fundamentos Fundamentos de
de Quimica | Quimica |
17- Metodologia de |Bioestadistica y Bioestadistica y
la investigacidn Disefio de Disefio de
cientifica Experimentos. Experimentos
Quimica Quimica Organica
Organica | I
18- Formulacién de |Bioestadistica y |Bivestadistica y
Proyectos Disefio de Disefio de
Experimentos. Experimentos.
Quimica Quimica Organica
Organica | I
19-Bromatologia  |Quimica Quimica Organica | Quimica Organica
General, Calidad y |Organica Il fll
Seguridad Quimica Analitica |
Alimentaria Quimica Quimica Analitica
Analitica Il I
{Biologia Biologia
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ASIGNATURA PARA CURSAR PARA RENDIR
REGULAR APROBADO REGULAR
20- Quimica Quimica Quimica Organica | Quimica Organica
Biolégica Organica Il I

Fisicoquimica

Biologia

21-Tecnologia de
los Alimentos

[Fisicoquimica

Quimica Organica |

Fisicoquimica

y control de los

Aplicada al analisis iBioIégica

Quimica Analitica |l

Quimica Quimica Analitica | Quimica Organica
Organica Il 1
22- Bromatologia |Quimica Quimica Organica Quimica Bioldgica

Bromatologia

alimentos Bromatologia General, Calidad
General, y Seguridad
Calidad y Alimentaria
Iﬁeguridad
limentaria
23- Microbiologia  |Quimica Quimica Organica || Quimica Biolégica
general y de los Biologica

Alimentos Quimica Analitica Il Bromatologia
Bromatologia General, Calidad
General, y Seguridad
Calidad y Alimentaria
Seguridad
Alimentaria
24- Legislacion Bromatologia Bromatologia
Alimentaria General, General, Calidad
Calidad y y Seguridad
Seguridad limentaria
Alimentaria
25- Practica Final [Microbiologia |Quimica Biol6gica Microbiologia
Supervisada lgeneral y de los general y de los
Alimentos Bromatologia Alimentos
General, Calidad y
Bromatologia [Seguridad Bromatologia
plicada al Alimentaria Aplicada al
analisis y analisis y control
control de los  |Tecnologia de los de los alimentos.
alimentos. Alimentos
Legislacion
Legislacién Alimentaria
limentaria

2.8. Metodologia de la ensefianza y forma de evaluacién

—
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Metodologia:
La carrera de LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA se cursa en cuatro afios y medio,
durante los cuales, se aplica un sistema integrado tedrico - practico donde ademas de
adquirirse los conocimientos basicos, se realizan practicas de laboratoric y /o problemas con
evaluacion continua a través de coloquios, parciales y presentacién de monografias e
informes, segun las caracteristicas de cada asignatura, que permiten satisfacer los objetivos
planteados para cada una de ellas.

El cursado de cada asignatura cuatrimestral, tendra una duracidbn maxima de quince
semanas, sin inciuir los turnos de examenes finales. La fecha de inicio y finalizacién del
primer y segundo cuatrimestre seran fijjados anualmente por el HCD.

Ademas, para complementar su formacidn profesional, los alumnos efectian visitas
técnicas a industrias e institutos especializados en temas relacionados a las materias que
se dictan, y asisten a charlas y cursos en la Universidad y fuera de ella.

Asimismo pueden realizar pasantias en organismos oficiales y privados con los cuales la
Facultad mantiene vinculaciones y/¢ convenios de asistencia técnica e intercambio de
recursos humanos.

Evaluacién: se realiza en forma cuantitativa en cada asignatura mediante examenes
parciales, informes de las practicas de laboratorio, seminarios y/o examenes finales de

acuerdo al régimen interno de cada asignatura.
Los examenes finales se califican en la escala de 1 a 10, aprobandose con un minimo de 4.
En las asignaturas de régimen promocional, se aprobara con un minimo de 8.

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

i i Licenciatura en , ' . e
L'cgﬁ;::;é;a en B‘i'om aetlologia Bromatologia Proic’gsic:‘?g: N | Analista Quimico
Matematica 1 Matematica 1 Matematica 1 Matematica 1 Matematica 1
Matematica 2 Matematica 2 Matematica 2 Matematica 2 Matematica 2
Fisica 1 Fisica 1 Fisica 1 Fisica 1 Fisica 1
Fisica 2 Fisica 2 Fisica 2 Fisica 2 Fisica 2
Fundamentos de| Fundamentos de [Fundamentos de| Fundamentos de| Fundamentos de
Quimica | Quimica | Quimica | Quimica | Quimica |
Fundamentos de! Fundamentos de [Fundamentos de| Fundamentos de| Fundamentos de
Quimica |l Quimica ll Quimica li Quimica | Quimica Il
Quimica Quimica Quimica Quimica Quimica
Inorganica | Inorganica Inorganica | Inorganica Inorganica |
Quimica Quimica Analitica Quimica Quimica Quimica
Analitica | | Analiitica | Analitica | Analitica |
Quimica Quimica Analitica Quimica Quimica
Analitica Il Il Analitica |l Analitica I
Quimica Quimica
Analitica Analitica
Instrumental Instrumental
Quimica Quimica Quimica Qufmica Quimica
Orgdénica | Organica | Organica | Organica | Organica |
Quimica Quimica Quimica Quimica Quimica
Organica il Organica |l Organica Organica It Orgénica il
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Licenciatura en

Licenciatura en

Bromatologia

Profesorado en

Analista Quimico

Quimica Bromatologia Quimica
Fisicoquimica | Fisicoquimica | Fisicogquimical| Fisicoquimica Fisicoquimica |
Quimica Quimica Quimica Quimica
Bioldgica Biologica Bioldgica Bioldgica
Biologia * Biologia Biologia Biologia *
Prueba de
Inglés Inglés Inglés Suficiencia de Inglés
Inglés
Prueba de
Informatica Suficiencia de
Computacion

Bromatologia
General , Calidad
y Seguridad
Alimentaria

Quimica de los
Alimentos

Tecnologia de los

Tecnologia de

Alimentos los Alimentos
Microbiologia Microbiologia
General y de los de los
Alimentos Alimentos
Bromatologia i gt
Aplicada al Analisis fisico y

analisis y control
de los alimentos.

quimico de los
Alimentos

Introduccion a los
alimentos y salud
publica

Quimica de los
Alimentos

Analisis fisico y
quimico de los
Alimentos

Bioestadistica y
Disefio de
experimentos

Metodologia de
la investigacién
cientifica

Formulacién de
Proyectos

Legislacion
Alimentaria

2.10.- Recursos disponibles y necesarios

Se cuenta con los recursos humanos docentes de las carreras pre-existentes de la Facultad
de Ciencias Exactas de los Departamentos de Quimica, Fisica y Matematicas, para el
dictado de las asignaturas especificas nuevas, contando ademas con la colaboracion de
docentes de la Facultad de Ciencias Naturales para el dictado de Biologla.

i
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La infraestructura fisica son las aulas comunitarias de la Universidad y los laboratorios de
los departamentos mencionados.

Existe material bibliografico suficiente en las Bibliotecas de la Universidad Nacional de Salta
y en las catedras especificas de cada asignatura.

2.11 - Propuesta de Evaluacion y/o Autoevaluacion de la Carrera

Se prevé la realizacién periddica de acciones de autoevaluacién de la Carrera, con
participacién de evaluadores externos especialistas en la disciplina, sin perjuicio de las
evaluaciones sistematicas que lleva a cabo la Asociacion Argentina de Carreras
Universitarias de Bromatologia (AACUB)

212 - Bibliografia consultada por resolucion del HCS para la generacién de
propuestas de planes de estudios.

Documentos

+ Ley 24521 (Educacion Superior)

+ Ley 25754 (Modificatoria del Articulo 39 de la Ley 24521)

» Documento del Sector Programas y Proyectos — Direccion Nacional de Asuntos
Universitarios.

« Documento preparade por Susana Barco para el dictado del Seminario “Didactica y
Curriculo” - Especializacion en “Ensefianza de las Ciencias Econdmicas y de las
Ciencias Juridicas”, Facultad de Ciencias Econdomicas, Juridicas y Sociales. Salta,
2005

. Comunicacion con el Area de Asistencia y Regulacién Institucional, dependiente de la
Secretaria de Politicas Universitarias

+ Estatuto de la UNSa. — Res. A.U. N°® 001-96 —Tit. IV — Cap. Ill

» Res. Minist. N° 1168/97

« Res. C.5. N°082 - 98

« Res. C.S. N° 231-04

+ Resoluciéon Minist. N°® 6/97

« Decreto N° 256/94

« Actas de Conclusiones de Reuniones Plenarias de la A.A.C.U.B.

» Res. C.S. N° 332-06
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