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— saLTa, 17 OCT 200

Expediente N” 8.411/01.—

VISTO las presentes actuaciones rclacionadas con el Plan de Estudios de la Carrera de
BROMATOLOGIA de la Facultad de Ciencias Exactas, aprobado por Resolucion CS N° 205/01,

v

-

CONSIDERANDOQ:

Que el Consejo Directivo de la mencionada Facultad, mediante Resolucion 225/02,
aprueba modificaciones al Anexo I de la Resolucién CS N° 205/01, en virtud de las observactones
expuestas por Secretaria Acadénnca de Rectorado.

Que como se observa en los fundamentos del aclo admimstrativo de la Facullad, la

Comisién de Carrera de Bromatologia no encuentra impedimento alguno para efectuar los
cambios formulados, toda vez que no implican modificaciones de fondo.

Quc las razoncs cxpucstas ¢n cl citado acto administrativo son atendibics y jusuficabics.

Que el Articulo 113, inc. 6) del Estatuto Universitario establece que es atribucion de 1os

Consejos Directivos aprobar 10s provectos de planes de estudio de las carreras de grado y
posgrado y sus modificacioncs y clevarlos al Conscjo Supcrior para su ratificacion.

Por ello, en uso de las atribuciones que le son propias y' atento a 1o aconsejado por la
COMISION DE DOCENCIA, INVESTIGACION Y DISCIPLINA de estc Cuerpo, mcdlantc
Despacho N° 225/02,

EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SALTA

(en su Undécima SesiOn Especial del 3 de octubre de 2002)
R BEaUBRBL YRS

ARTICULO 1°.— Ratificar las modificaciones introducidas al Plan de Estudios de la Carrera de

Bromatologia de 1a Facultad de Ciencias Exactas, mediante Resolucién del Consejo Directivo N* -
225102,

ARTICULO 2°.— Transcribir el Texto Ordenado (segin ANEXO 1 de la presente) del Plan de
Estudios de la Carrera de Bromatologia de la Facultad de Ciencias Exaclas, que reemplazard al
Anexo I de la Resoluciéon CS N° 205/01 y se denominard “Anexo I — Resolucion CS N 205/01 -
version corregida’™. '

ARTICULO 3°.— Comuniquese con copia a: Sr. Rector, Facultad de Ciencias Exactas, Secretaria
Académica y Direccion de Control Curricular. Cumplido, siga a esta uluma dependencia a sus
efectos.—
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ANEXO I - Expediente N” 8.411/01

ANEXO I - RESOLUCION CS N° 205/01 - VERSION CORREGIDA.

PLAN DE ESTUDIO
CARRERA: BROMATOLOGIA

FUNDAMENTACION:

El avance cientffico ofrece a la comunidad un desarrollo de tecnologfas que permiten acceder a distintas opciones de

alimentacién, que debe ir acompafiado por el aseguramiento de calidad e inocuidad de los alimentos que consume la
poblacion y que produce la industna alimentana y de bebidas.

[La siwacion planteada es de vital importancia para el desarroilo de los pueblos y es necesario la formacion de
recursos humanos capacitados en la temdtica de Bromatologfa. con la finalidad de que su participacidn en la
sociedad aseguren una alimentacion inocua y saludable.

En la acwalidad, el desarrollo de nuevos alimentos y tecnologias industriales aplicadas a la produccion,

procesamiento y elaboracidon exige un profesional capacitado en la evaluacidn integral de los alimentos y en el

controi de calidad e inocuidad en toda la cadena de produccion de alimentos, desde la huerta o granja hasta la mesa
del consumidor.

La aplicacion de la Ingenieria Genélica en la producceion de alimenlos (ransg€nicos oOfrece un nuevo campo de conrol
en cuanto a su calidad e inocuidad para el consumidor.

[a industria alimentaria local es una de las mds desarroiladas en el medio; la produccion de alimentos lacteos,
farindceos, cdrnicos y bebidas tiene una gran importancia econémica, ya que incorpora a la regidn articulos
manufacturados con un considerable valor agregado. Asi, surge la necesidad de control de materias primas y

productos elaborados, a cargo de profesionales capacitados, tanto desde la parte empresarial, que debe 9roducir
segiin normas de calidad, como desde la gestién de control por parte de los organismos municipales y provinciales.

El conocimiento de 1a legislacién alimentaria nacional e internacional es de importancia relevante en la formacion del
personal calificado responsable del control de alimentos, ya que ademds permite su accion efectiva en la sociedad.

I.a implementacién de la carrera de Bromatologia se llevard a cabo sin erogacion de recursos, por estar conformado
su plan de estudios con materias cuyo dictado estd a cargo de docentes de la Facultad de Clcnuas Exactas, o por
docentes de otras Facultades que ya prestan colaboracion con esta Facultad.

1.— CARACTERISTICAS DEL TITULO

1.1-  TITULO A OTORGAR: Bromatélogo

1.2- NIVEL: grado

1.3- PERFIL DEL TITULO: ¢l Bromatdlogo debe tener un amplio conocimiento, dominio y criterio
aplicables al drea de Ciencia y Ta,moluya de los Alimentos.

1.4- ALCANCES: se adoptan los alcances fijados por - la resolucién 140 de fecha 11 de octubre de

1983 del Ministerio de Cultura y Fducacién de la Nacién, correspondientes al titulo de
Bromatologo y que son las siguientes:

1.4.1. ANALISIS DE ALIMENTOS - |

Analizar la materia prima alimenticia, los producr.os semielaborados y os elaborados termmados a fin de establecer
su genuinidad y calidad en vinculacion con os requerimientos establecidos por ¢l Codigo Alimentano Argenlino y
toda otra reglamentacién bromatoldgica.

Interpretar ¢l resultados de los andlisis de los alimentos a la luz del Cédigo Alimentario Argentino y de toda otra
reglamentacion bromatologica vigente.

Determinar la calidad y composicién normal en productos alimenticios de origen vegetal y animal y establecer los
casos de fraude.

Reconocer macro y microscopicamente los alimentos de origen vegetal y animal y los agerités patoldgicos que 1o
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afectan.

Aplicar las técnicas microbioldgicas en los andlisis de los alimentos para determinar su aptitud y calidad.

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

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

142. INSPECCION Y CONTROL DE LA MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS

Actuar en la inspeccién de los alimentos, en las etapas de elaboracion, almacenamiento, transporte, comercializacion o
expendio, a fin de verficar el cumplimiento de lo establecido en el Cédigo Alimentario Argentino, y toda otra

reglamentacion bromatologica.

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

Planificar, programar, proyectar y supervisar los aspectos atinentes a la sanidad ¢ higienc de establccimientos

vinculados con procesamiento, almacenaje, comercializacion, expendio de productos alimenticios.

Regentear los aspectos higiénicos de locales, equipos, mdquinas y envases relacionados con los alimentos durante las

diversas etapas de elaboracion.
Determinar la calidad de aguas industriales en sus distintas etapas de preparacion y uso.
Determinar eficiencia de tratamientos de aguas residuales.

144, INVESTIGACION
Actuar en la investigacién de temas relacionados con el drea de alimentos.

1.5. REQUISITOS PARA EL INGRESO A LA CARRERA

Poscer titulo de nivd Polimodal o equ’ivalenfe.

2- ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIQS

2.1- CICLOS: 1. a carrera comprende 3 (tres) ciclos, que corresponden a:
ciclo inicial

ciclo intermedio
ciclo profcsional

2.2- ASIGNATURAS
| .«Uigngt;t_mﬁ it I Iom_.f_ semanales
i _ Teoricos ]_ practicos

1-Malcmﬁt_i-ca 1 4 6
2-Fundamentos de Quimica [ | W l Al
3-M:tcmﬁtica - j Wi 4 .
4-Fisica 1 il il &
5-Fundamentos de Quimica 11 g i " AN 5
6-Inglés il ik,
7-Fisica 2 _ i 1 6
8-Qufmica Inorganica | Mok o § 6

| 9-Fisicoquimical il i 6 7
10-Quimica Organica I el .
[ -Quimica Analftica I i .
12-Quimica Organica Il 6

2
13 Quimica Ansica I S T
- _
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Asignatura Horas semanales i r'_l'—otal i I
15-Quimica Biolégica | 2 6 8 120
16-Quimica de los Alimentos ;o 6 10 ___] 150 |
17-Tecnologia de los Alimentos 3 5 8 120
18-Andlisis Fisico-qufmico de los Alimentos i 6 T
19-Microbiologia de los Alimentos R 6 10 150
20 Practica Final 100

Prdctica Final: Se cursa en el uilltimo ano, con una carga horaria total de aproximadamente 100 horas.

PLAN DE ESTUDIOS DE LA CARRERA DE BROMATOLOGIA.
PRIMER ANO (CICLO INICIAL) (Carga horaria: 1410 horas). |
Fundamentos de Quimica | Matematical i

| (8 horas) ! (10 horas)
Fundamentos de Quimica Il Matematica 2 Fisica |
(8 horas) (10 horas) [ (10 horas) : ks
SEGUNDO ANO : i
Fisica 2 Quimica Inorgénica | [nglés
(10 horas) (10 horas) ] (5 horas)
Fisicoqufmica I Qufmica Analftica | i |
(13 horas (10 horas) i | e i i
TERCER ANO (CICLO INTERMEDIO) (Carga horaria: 570 horas) i .
Quimica Orgéanical Quimica Analitica II
| (9 horas) (10 horas)
e e R B i i P
| Quimica Orgénica II Biologia
(9 horas) (10 horas) ! |
CUARTO ANO (CICLO PROFESIONAL) (Carga horaria: 790 horas il
: - il 1 b '
Quimica Bioldgica ' Qufmica de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos
(8 horas) (10 horas) i (8 horas) #
Andlisis Fisico-quimico de los | Microbiologia de los Alimentos Practica Final - |
Alimentos | (10 horas) (100 horas totales)
| (10 horas) i g 1 i i | L i A
2.3 DEDICACION HORARIA
Todas las materias del Plan de Estudio de la carrera de Bromatologia son de cursado cuatrimestral.
Duracién estimada: 2770 horas, incluidas las horas de la Practica Final.
> 4 CUADRO DE DISTRIBUCION DE MATERIAS DE LA CARRERA
hs/sem
| Fundamentos | |
1° afio 1° cuatrimestre Qufmica I 18
8 hs

Fundamentos
Quimica Il Fisica 1 28
Bhs 10 hs

2° cuatrimestre Matematca 2
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Quimica Inglés il
2° afio 1° cuatrimestre | Fisica 2 Inorganica I 5 hs. 25
10 hs 10 hs

2% cuatrimestre

3° afio 1° cuatrimestre

2° cuatnmestre

Fisicoquimica I
13 hs

Quimica
Organica |

9 hs

Quimica
Orgénica II

Quimica -
Analitica 1
10 hs

Quimica
Analitica I1
10 hs

Biologia

9 hs

Quimica
Biologica

8 hs

Analisis
Fisico-quimico
de los Alimentos
10 hs

10 hs

Quimica de los
Alimentos

10 hs

Tecnologia de

los Alimentos
& hs

4° anio 19 cuatnmestre

2Y cuatnmestre

Micmbiologfﬁ de los | Practica  Final

Alimentos (")
10 hs

(*) Practica Final: 100 horas totales
3- CONTENIDOS MINIMOS

MATEMATICA 1: |

Numeros naturales, enteros, racionales y reales, propiedades. Nimeros complejos, propiedades. Lcuaciones e
inecuaciones, ecuaciones paramétricas. Sistema de ecuaciones lineales, métodos de resolucién. Polinomios, rafces.
Matrices, operaciones, inversa, rango. Espacio R*. Propiedades. Espacio vectorial. Subespacio, dependencia lincal,
base, dimension, cambio de coordenadas, Determinantes, propiedades, calculo. Producto entre vectores. Producto entre
vectores. Producto escalar, ortogonalizacion. Producto vectorial y mixto. Propiedades. Rectas y planos, interseccion,
distancias, dngulos. Transformaciones lineales, cambio de base, transformaciones ortogonales, representacién matricial

. Autovalores y autovectores, propiedades, diagonalizacién. Cénicas, ecuacion general, reduccién a formas candnicas,
superficies, cuadricas. | |

FUNDAMENTOS DE QUIMICA I:

Sistemas Materiales. Teoria Atémica-Molecular. Cantidades quimicas. Formulas Quimicas. Estequiometria. Uniones
Quimicas. Nociones de geometria molecular. Fuerzas intermoleculares. Estados de Agregacion de la Materia. Gases
ideales y reales. Liguidos y solidos. Equilibrios y cambios de fases. Soluciones. Clasificacion. Solubilidad.
Composicion. Aplicaciones. Propiedades coligativas. Soluciones idnicas. Electrélitos. Clasificacion. Propiedades
Coligativas. Nocion de pH. Procesos Redox. Electrolisis.

MATEMATICA 2:

Concepto de funcion variable, representacion grifica, funciones elementales. Limite y continuidad. Derivada.
interpretacién geométrica, propiedades, lcoremas del cdlculo diferencial. Aplicaciones: maximos, minimos,
concavidad, puntos de inflexion. Integrales indefinidas y definidas, propiedades. Métodos de integracion. Aplicaciones:
dreas, longitudes. Integrales impropias. Sucesiones, propiedades. Series, convergencia, desarrollo de funciones
clementales. Introduccién a ecuaciones diferenciales ordinarias.

FUNDAMENTOS DE QUIMICA II: |

Equilibrio Quimico. Homogéneo y heterogéneo. Constantes de equilibrio. Equilibrio dcido-base ¢n soluciones acuosas.
Sales poco solubles. Termodinamica quimica. Energética de las reacciones quimicas. Cambio entdlpico. Primera y
segunda ley: conceptos bésicos. Electroqufmica. Electrélisis. Pilas. Ecuacién de Nernst. Corrosion. Cinética Quimica.
Velocidad de reaccién. Ecuacién 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 fusién nuclear. |

Pég. 5/9



Universided eHacional do Folta

- ——— e - = p— fyep— e oy = - -z ’e .= - _—

RESOLUCIONCSN° 261/ 02

- CONSEJO SUPERIOR

Av. BOLIVIA 5180 = 4400 SALTA
REPUBLICA ARGENTINA
INGLES:

Problematica Discursiva: caracteristicas de la definicién, clasificacién, descripcién, narracion, instrucciones y
argumentacion. Problematica gramatical. El sintagma nominal y el sintagma verbal: Funciones Adjetivas.
Comparacién de Adjetivos y Adverbios. Formas “ing” - Afijos. Fl verbo: Modo indicativo e imperativo, Tiempos
verbales: presente, pasado y futuro. Aspectos: simples, continuo y perfecto. Verbos auxiliares modales. El infinitivo.
Conectores 16gicos: de adiccion, de contraste, causales y temporales.

FISICA I: |
Optica geométrica. Hidrostitica. Cinemadtica. Dindmica. Trabajo y Energfa. Sistema de particulas. Cuerpo Rigido.
Gravitacion. Dindmica de fluidos. Ondas Mecéanicas. Aciistica.

FISICA 2:

Campo Eléctrico. Potencial Eléctrico. Capacidad eléctrica, dieléctricos y energia electrostitica. Corriente eléctrica.
Circultos de corriente continua. Campo magnético. Movimiento de cargas en campos. Induccion magnélica.
Magnetismo en la materia. Circuitos de corriente alterna. Ecuaciones de Maxwell. Ondas electromagnéticas. Luz.
Interferencia y difraccion.

QUIMICA INORGANICA I:

Umoén qufmica: enlace covalente, enlace 16nico. Propiedades periédicas de los elementos. Hidrégeno. Gases nobles.
Estudio métodos de obtencion, propiedades y compuestos de los elementos representativos de la tabla periddica.
Compuestos de Coordinacion. Estudio de los metales de transicién, propiedades y compuestos.

FISICOQUIMICA I:

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

QUIMICA ANALITICAE: |
Quimica analftica cualitativa. Sistemas en equilibrio: balance de masa y electroneutralidad. Equilibrio de soluciones.

Soluciones reguladoras de pll Titulaciones dcido-base. Equilibrio heterogéneo. Equilibrios combinados. Gravimetria.
Complejos: equilibrios simples y combinados. Extraccién. Cromatograffa. Intercambio iénico. Muestreo. Preparaci6n
de la muestra para el analisis. Analisis sistematico de los cationes y aniones mas comunes.

QUIMICA ORGANICA I: .
Estructura y enlace. Orbitales moleculares. Hibridizacién. Efectos electronicos. Resonancia. Cinética y termodindmica
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,
isomerfa y estereoisomerfa, alcoholes, fenoles, éteres, epdxidos, grupo carbonilo. Nomenclatura. Propiedades ffsicas y
estructura. Reactividad. Principales reacciones. Introduccion a la sintesis orgdnica.

QUIMICA ANALITICA II: .

Quimica analitica cuantitativa. Tratamiento estadistico de datos. Valoraciones dcido-base: acidos poliproticos y
mezclas, medios no acuosos. Volumetria por precipitacién. Valoraciones complejimétricas. Valoraciones por oxido-
reduccién. Potenciometrfa. Conductimetria. Introducciéon a las técnicas espectrofotométricas: espectrometria de
absorcion y emision molecular y atémica. Analisis Radioquimico.

QUIMICA ORGANICA II |

Hidratos de carbono. Acidos carboxilicos. Derivados de dcidos. Lipidos. Tensioactivos. Métodos para la determinacién
de estructura. Compuestos difuncionales y polifuncionales. Terpenos. Productos Naturales. Aminas. Sales de diazonio.
Nitrilos. Nitroderivados. Sintesis. aminodcidos. Proteinas. Compuestos heterociclicos pentagonales y hexagonales.
Colorantes. Teorfa del color. Macromoléculas. Polimeros. Transposiciones. Acido carbénico y
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denrvados. Topicos Especiales: A) Mecanismos, reacciones, etc. B) esteroides, ADN, ARN. etc.

QUIMICA BIOLOGICA:

M¢ctodo Cientifico. Organizacién de 1a materia viva. Conceptos basicos de 1a Biologia molecular y celular. Elementos
de taxonomia animal, vegetal y microbiana. Proteinas y enzimas. Acidos nucleicos. Replicacién, transcripeién vy
oiosintesis de protefnas. [nvestigacién en genes, andlisis de construccién y clonado del ADN. Metabolismo celular y
bioenergético. Metabolismo de los hidratos de carbono. Glicélisis, ciclo de dcidos tricarboxilicos. Digestién y
absorcion de hidratos de carbono, Ifpidos y protefnas. Polisacdridos. Fosforilacién oxidativa y transporte de
ciectrones. Integracidn y regulacion metabélica. Fotosintesis. Lipidos. Membranas biolégicas. Hormonas. Vitaminas.

BIOLOGIA:

La vida sobre la tierra. Organizacién celular. Organizacidn 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. Herencias mendeiiana. Cariotipo. Genética de poblaciones. La diversidad de la vida.
Taxonomia. Evolucién.

QUIMICA DE LOS ALIMENTOS:

Bromatologia: alimentos. Clasificacion. Introduccién a la nutricién. Macro y micro componentes de alimentos.
[mportancia nutricional. Aditivos. Contaminantes. Introduccién a la toxicologfa. Muestreo. Andlisis fisico~quimicos

generales de aplicacion en alimentos: Agua-hielo, carbohidratos. polisacdridos, lipidos, proteinas, enzimas,
vitaminas, minerales, hormonas. '

Sistemas de calidad. Practicas higiénicas. Normas 180. Factores de calidad en alimentos.

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.

Operaciones unitarias, procesos, controles. Agua: potabilizacidén, usos industriales, efluentes (caracterizacién,
tralamienlo y control). Delerioro alimenticio y su control. Conservacién por calor, resistencia de microorganimos,
ransterencia de calor, diagrama de tiempo-temperatura, calentamiento pre y post—envasado; conservacidn por frio.
Deshidratacion y concentracién. Efecto del proceso sobre tejidos animales y vegetales. Productos lacteos. Derivados
de cereales.. Alimenlos vegelales: preparacion, proceso, conservacion minimo, envasado, Jugos Jaleas, mermeladas y
confituras: produccién, control. Bebidas alcohélicas: fermentadas y destiladas, produccién.

- MICROBIOLOGIA DE LLOS ALIMENTOS:

Principios de microbiologia: Taxonomia, rol y significancia de microorganismos alimentarios, factores intrinsecos y
“extrinsecos que afectan el crecimiento” Microorganismos en alimentos: camnes y aves frescas y procesadas, peces'y -
crustaceos, trutas y vegetales, lacteos, miscelanecos. Fermentacién: tipos de fermentacion, alimentos fermentados,
lacteos, bebidas alcoholicas, panificacion, etc. Andlisis de microorganismos en alimentos: métodos de muestreo,
cuitivos, examen microscOpico, métodos inmunoldgicos (ELISA, radioinmunoensayos, etc.), métodos [isicos
(citometria de flujo y otros), métodos moleculares (tipificacién de bacteriéfagos, PCR, etc.) Indicadores de calidad

microbiclégica: coliformes, enterococos, bifidobacterias, colifagos. Enfermedades de transmisién alimentaria.
Micotoxinas. | | |
ANALISIS FISICO—QUIMICO DE LOS ALIMENTOS:

Genuinidad y aptitud. Mcéiodos de andlisis de alimentos: muestreo, Gpos y significancia. Analisis cldsicos Andlisis de
agua y efluentes Andlisis de aguas industriales y aguas residuales..Andlisis de alimentos ricos en protefnas, carnes,
pescado, huevo, leche y derivados. Analisis ricos en hidratos de carbono, cereales, vegetlales, frutas, hortalizas,
azucares y sus producios derivados. Alimentos grasos. Lipidos. Productos estimulantes. Aditivos. Bebidas
analcohdlicas y alcohdlicas. Control de calidad analftico: cartas de control, buenas prdcticas de laboratorio, métodos
validados, auditorfas. Legislacion alimentaria.

PRACTICA FINAL:

Su objetivo ¢s lograr que el alumno se inserte en la realidad industrial, estatal y privada como profesional, de manera

que pueda realizar un trabajo en forma independiente y prictica, en el cual combine los conocimientos y habilidades
adguindos en el transcurso de su carrera.
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Requisitos del Trabajo Final:

Cumpli*r con las correlativas exigidas en el Plan de Estudios.
Supennmgn de dicho trabajo bajo la responsabilidad de un docente.
Presentacion y aprobacién de un informe final ante una Comisién Docente Ad Hoc.

- - Lareglamentacion de la Practica Final sera elaborada por la respectiva Comisién de Carrera.

3.1. REGIMEN DE CORRELATIVIDADES
- ASIGNATURA

REGULAR
' Matematica |

Fundamentos
Quimica 1

de

' Matemitica 2 Matematical
Fisica | Matematica |
Fundamentos de | Fundamentos
l Quimica I1 Quimica |
Bisica 2  Fisica 1
Matematica 2
' Quimica Inorgénica I ' Fundamentos
Quimica [I
Fisicoquimica I ' Quimica Inorgdnica I

| Matematica 2
| | Fisica 2

|
| | | Fisica | |

; Quimica ' Quimica Inorgdnica I
' Analitica |

| Quimica Orgénica | | Fisicoquimica I

l * Quimica Inorgéanica [

Quimica Analitica IT | Quimica Analitica

— iy T

b — e ———

Quimica Orgénica IT | Quimica Orgénica I
i Biologia Fundamentos
: Quimical
! Quimica Biolégica | Quimica Organica

|
iQu . T RN e

yQuimica . de 1os | Quimica Orgdnica [1
| Alimentos | Quimica Analftica Tl
| Biologia
 Tecnologia de  los I'isicoquimica |

!Alimcntos

T R P TS TP S A T N o

Analisis ['isico— | Quimica de los |

quitnico de los | Alimentos

- Alimenitos l W itk A

' Microbiologia de los | Quimica Bioldgica |

ir\limenlm

' Prictica Final ' Quimica de los
Alimentos

|
|

: | PARA CURSAR

f

e —————————— l |
; Inglés | ‘

de !

Fundamentos de |
' i Quimica I i .

' Matematica 1 .I Matemitica 2
I Fisica 1 |
de | Fundamentos de Fundamentos | dc!
Quimica I Quimica II |
Matematica 1 J Fisica 2 |

Fundamentos de
Quimica Il 4

e

|

de

[1

e ——

T P T G s

Quimica Orgédnica |

Fisicguimica I | |

| | Tecnologia  de  los
| - Alimentos !

Quimica Inorganica [

i ' PARA RENDIR |
APROBADO

REGULAR APROBADO |

Matematica |
Matematica |

Quimica Inorgénica | |
|
|

LR S N

— R e .-l———-I_---l—n—l——n---

Pig. 8/9

Fisicoquimica I
‘Qufmica Inorgéni ca |
I
sl o1 Quinsics Analiticy |
- CRTICR: Ora""rti;:;?a--:1 e
| Fundamentos ~ de
Quimica T il
. . » . —"4
Quimica Orgéanica 11
Fisicoquimica |
Quimica Orgdnica IT |
Quimica Analitica IT |
A ST A
l'isicoquimica |
Quimica de los
Alimmentos
— — .’ ; ‘ : SR —
Quimica Bioldgica
|
[ S Py I
Quimica de " los
Alimentos ,
Tecnologia de los |
Alimentos |
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3.3. REGIMEN DE RECONOCIMIENTO DE MATERIAS

EN QUIMICA 1987

Algebra Lineal y Geometria
Analftica

i mm | S

PLAN DE LA LICENCIATURA l PLAN DE LA LICENCIATURA

EN QUIMICA 1997
Matemadtica |

. .. e '

BROMATOLOGIA
Matematica 1

;_Fundamcntos de Quimica [ l Fundamentos de Quimical | Fundamentos de Qufmica I
Inglés ' Inglés inglés
' Andlisis Matematico [ Matematica 2 ) Matematica 2 -’
' Fisica I | Fisica 1 l Fisica 1 ]
| Fisica [ y Fisica Il Fisica | Fisica 1
i Fundamentos de Quimica I Fundamentos de Quimica . T Fundamentos de Quimica Il
Fisica Il Fisica 2 Ll Fisica 2 B
Quimica Inorgénica [ Quimica Inorgénica I 1 Quimica Inorgdnica I
Fisicoquimical = | Fisicoquimica | | Fisicoguimica I
Quimica Analitica 1 + temas: | Quimica Analitica l Quimica Analitica I
| tulaciones &cido—base débiles en
mediO acuosos y NO  acuosos, |
ttulaciones de acidos poliproticos, | |
de mezclas de icidos y gravimetria. | i
Quimica Orgdnical Quimica Organica | __| Quimica Orgénica I |
Quimica Analitica I + temas: | Quimica Analitica I Quimica Analiftica II
métodos instrumcntalcs dc
absorciometrfas visible—ultravioleta,
fluorescimetria, espectrometria de
absorcidn y emisién atémica y |
analisis radioquimico i |
Quimica Organica II Quimica Orgénica Il Quimica Orgdnica II
Quimica Biologica K Quimica Biologica Wi Quimica Biologica
Bromatologia * | Optativa I  Andlisis Fisico~quimico de los
; | Alimentos. l -

El alumno puede inscribirse en las carreras de Profesorado en Quimica, Licenciatura en Quimica y Bromatologia.

4. METODOLOGIA DEL APRENDIZAJE

L.as metodologias empleadas consisten en clases tedricas, tedrico—practicas, de laboratorio, seminarios y tareas de
campo, segln las caracterfsticas de las materias, en las que se adquirirdn las capacidades necesarias para la resolucion

de situaciones problemadticas concretas.

5. SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacion se realizard por materia mediante exdmenes parciales, prcticas de laboratorio, seminarios y/0
examenes finales de acuerdo al régimen intemmo de cada citedra. La aprobacién de las materias se alcanza mediante
examen final o mediante promocién, de acuerdo a 1a medalidad elegida por cada citedra y aprobada por la Facultad.

6. CRONOGRAMA DE IMPLEMENTACION DEL PLAN

E] primer afio de implementada ia carrera se dictardn las materias correspondientes a 1°, 2° y 3° afio. A partir del
segundo ano se diclaran todas las malenas de la carrera, de 17 a4 4° afio inclusive.

7. FECHA DE CIERRE DE INSCRIPCION A LA CARRERA

I:n base al perlil netamente prolesional de la carrera de Bromatologiu se [jard el plaz

inscripeion a dicha carrera

en tres anos, con posibilidades de ampliarlo ] reabrir la inscripeion si se considera apgbpiado.

Prof. Juan o

Secretanio Cehisejo\ Suparior

Barbosa

Dr. VICTCR GMAR VIERA
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