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SALTA, 3 de Setiembre de 2013
EXP-EXA: 8.114/2010

RESD-EXA N°: 444/2013

VISTO: las presentes actuaciones por las cuales se tramita la aprobacién del
Programa Analitico de la asignatura Bromatologia General, Calidad y Seguridad
Alimentaria, para la carrera de Licenciatura en Bromatologia (Plan 2008); y

CONSIDERANDO:

Que el Departamento de Quimica como asi también la Comisiéon de Carrera de
Licenciatura en Bromatologia, luego de analizar el Programa Analitico de la asignatura
Bromatologia General, Calidad y Seguridad Alimentaria, aconsejan la aprobac1én del
mismo.

Que la Comision de Docencia e Investigacion en su Despacho de fs. 45, aconseja
aprobar el programa presentado.

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

EL DECANO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS
(Ad referéndum del Consejo Directivo)

RESUELVE

ARTICULO 1.- Aprobar, a partir del presente periodo lectivo, el Programa Analitico de la
asignatura Bromatologia General, Calidad y Seguridad Alimentaria, para la carrera de
Licenciatura en Bromatologia (Plan 2008), que como Anexo I forma parte de la presente
Resolucion. -

ARTICULO 2°.- Hagase saber a la Dra. Berta Mercedes Di Carlo, Departamento de
Quimica, Comision de Carrera de Licenciatura en Bromatologia, Departamento Archivo y

Digesto y siga a la Direccién de Alumnos para su toma de razoén, registro y demas efectos.
Cumplido ARCHIVESE .-
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ANEXO I RESD-EXA N°: 444/2013 - EXP-EXA: 8.114/2010

ASIGNATURA: BROMATOLOGIA GENERAL, CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
CARRERA: Licenciatura en Bromatologia Plan 2008.

DEPARTAMENTO: Quimica

Fecha de presentacion: 13 de mayo de 2013

Profesora Responsable: Dra. Berta Mercedes Di Carlo

Modalidad de dictado: Cuatrimestral (1°cuatrimestre)

OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA:

v" Desarrollar en el estudiante, los conocimientos basicos del estudio de los alimentos.

v Aplicar reglamentaciones reglamentarias a nivel nacional e internacional.

v' Realizar una evaluacion critica de los resultados de los andlisis fisicos y quimicos de los
alimentos.

v' Impartir en el estudiante conocimientos de los requisitos basicos de Seguridad
Alimentaria, y Aseguramiento de la Calidad en la cadena alimentaria.

Los CONTENIDOS MINIMOS de la materia son:

oA
Bromatologia: alimentos. Clasificacién. Introduccién a la nutricién. Macro y micro componentes
de alimentos. Importancia nutricional. Nuevos alimentos. Aditivos. Contaminantes. Introduccién a
la toxicologia. Anélisis fisico-quimicos generales de aplicacién en alimentos. Control e inspeccion
de alimentos. Sistemas de calidad alimentaria. Préacticas higiénicas. Normas. Factores de calidad en
alimentos. Sistemas preventivos.

PROGRAMA DE TEORIA

Tema 1: Bromatologia

Bromatologia: Definicidén, objetivos, importancia, relacién con otras ciencias. Legislacion
Bromatologica: Objetivos. Codigo Alimentario Argentino. Caracteristicas. Organismos de
contralor bromatolégico.

Tema 2: Alimentos

Definiciones y conceptos de: Alimento genuino o normal, alterado, contaminado, adulterado,
alimento falsificado. Clasificacion de alimentos. Grupos de alimentos. Macro y microcomponentes
de alimentos. Tabla de composicién de alimentos. Nuevos alimentos. Alimentos transgénicos.
Alimentos Funcionales. Introduccion a la nutricién. Importancia de los nutrientes en los alimentos.
Recomendaciones internacionales. <
Tema 3: Analisis Fisico-quimicos generales en alimentos TR
Composicion quimica de los alimentos: Muestreo. Técnicas generales del. anallsls bromatologlco
Valoracion de humedad, proteinas, hidratos de carbono, minerales, fibra bruta, lipidos y vitaminas,
Analisis Bromatoldgicos: Clasificacidn, analisis de inspeccidn, anélisis fisico-quimico, janalisis
microbiolégicos, analisis sensorial, andlisis de orientaciéon sumaria, anélisis inmediato completo de
contralor industrial. Guia general.

Tema 4: Introduccion a la Toxicologia

Concepto y definicion de Toxicologia. Concepto de toxicos. Agentes toxicos: clasificacion.
Exposicion a agentes toxicos y sus efectos.Introduccién de agentes téxicos en el organismo:
absorcidn, distribucioén, acumulacién, biotransformacién y eliminacién (Toxicocinética). Efecto
toxico. Factores que afectan la toxicidad. Intoxicacion aguda, subaguda y crénica. Relaciones
dosis-efecto y dosis-respuesta.

=

n...




Univorsidad Nacionad do Sallw

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS 2013 Aﬂo DEL BIGENTENAmn
) Av. Bolivia 5150 - 4400 - Salta DE LA ASAMBLEA GENERAL
" Tel. (0387)425-5408 - Fax (0387)425-5449 RS
Republicu Argenting »

ANEXO I RESD-EXA N°: 444/2013 - EXP-EXA: 8.114/2010

Tema 5: Contaminacion de Alimentos

Definicion. Clasificacién de contaminacién. Importancia del control de contaminacién de los
alimentos en la relacién calidad del producto y salud del consumidor. Infeccion e intoxicacion
alimentaria. Microorganismos toxiinfecciosos. Indicadores de contaminacion. Alteracion de los
alimentos: Distintos factores intrinsecos y extrinsecos que condicionan el crecimiento de
microorganismos toxiinfecciosos. Toxinas. Enfermedades transmitidas por alimentos.

Tema 6: Sistemas de la Calidad e Inocuidad en la industria alimentaria =

Buenas Practicas de Laboratorio. Practicas de Higiene de los alimentos. Normas de Calldad
Buenas Practicas de Manufactura (GMP). Limpieza y desinfeccion (SSOP). Anélisis de Rlesgos y
Puntos Criticos de Control (HACCP). Normas ISO. Certificacién y Acreditacién. Metodologia del
control de calidad y sanidad de las materias primas y productos allmentlcms

Tema 7: Aditivos:

Aditivos Alimentarios. Definicion, uso, exigencias de identidad y pureza. Clasxﬁcacmn de aditivos.
Agentes reguladores de acidez, agentes de masa, antioxidantes, aromatizantes/saborizantes,
colorantes, conservadores, edulcorantes, emulsificantes, espesantes, estabilizantes, agentes de
firmeza o endurecedor o texturizante, glaceantes, humectantes, secuestrantes, vitaminas Yy
minerales.

PROGRAMA DE PRACTICOS: ‘
OBJETIVOS: Desarrollar en el alumno las capacidades para el analisis fisico-quimico, .de
alimentos, elaboracion de protocolos de analisis y la aplicacion de la legislacion nacional e
internacional bromatolégica y normas de calidad, de igual modo desarrollar los criterios de
aplicacion en situaciones problematicas.

Legislacion Argentina. Cédigo Alimentario Argentino.

Trabajo de Campo. Elaboracién de Protocolos de Analisis fisico- qulmlco
Muestreo. Examenes Macroscopico y Microscopico

Humedad: Distintos métodos

Cenizas o minerales totales e insolubles en HCI 10 %. Acidez, pH

Hidratos de Carbono: Distintos métodos

Fibra bruta.

Proteinas, Nitrogeno Basico Volatil.

Grasas: Distintos métodos.

10. Analisis de ETAs (Enfermedades transmitidas por los alimentos).Prevencion.
11. Toxicologia: dosis-efecto y dosis-respuesta. Potencial de toxicidad.

12. Buenas Practicas de laboratorio.

13. Aplicacién de Buenas Précticas de Manufactura.

14. Sistema HACCP o
15. Analisis de Aditivos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

BADUI DERGAL S. Quimica de los Alimentos Ed. Longman de México. 1999.
BELITZ, H.D. y GROSCH, W. Quimica de los alimentos. Acribia. 1988.

CITEF. Identidad y calidad de los alimentos frutihorticolas industrializados. INTL1987. s
CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO. Marzocchi Ediciones. Actualizacién acumulada. R :\,'__.
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E. LINDER, E. Toxicologfa de los alimentos. Acribia. 1978.

FENEMA, O.R. Introduccién a la ciencia de los alimentos. Reverté.1982.

FOLGAR O.F. GMP-HACCP. Buenas Practicas de manufactura. Analisis de peligros y control de
puntos criticos. Ed. MACCHI, 2000.

GERHARD-ULRICH. Aditivos e ingredientes. Acribia. 1980.

HART-FISHER. Analisis moderno de los alimentos. Acribia.

LERENA, César Augusto. Manual de Procedimientos del Inspector y auditor Bromatologico.
Assistance Food. NUEBA. Mar del Plata (Argentina). 1999. )

LOSADA MANOSALVAS. La Gestion de la seguridad alimentaria. Ed. Ariel. 2001

MONTES, A. L. Saneamiento de la industria alimentaria. EUDEBA.1969.

MONTES, A. L. Bromatologia. Tomos L, III, ILEUDEBA. Buenos Aires.1981.

PEARSON. O. Técnicas de laboratorio para el anélisis de alimentos. 1976.

RUIZ Pedauyé, Julio, Ferro Rodriguez, Antonio y Ruiz Pedauyé, Vlrgmla Alimentos transgénicos.
Ed. Mc Graw Hill. 2000.

SALINAS R. Alimentos y Nutricion. Ed. Ateneo.2000. '

SENLLE A.Y TORRES R. Las Respuestas sobre las Normas ISO 9000. Gestion 2000.
Acribia.1996.
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BIBLIOGRAFIA DE CONSULTA

ASHUR P.R. y DENNIS M.J. Food Authentication. Ed. Blackie Academic&Professional. 1992.

RICO R. R. Total Customer Satisfaction. Ed. Macchi.1996.

BETCHEL F. Muscle as food. Ac. Press. 1986.

BRENNAN. Las operaciones de la ingenieria de los alimentos. 1980.

COCKS VAN REDE. Laboratory Handbook for oil and fat analysts Academic Press. 1966.

BRYAN, Frank. Curso sobre Bases y Principios para la Implementacién del Sistema HACCP en

la Elaboracion de Alimentos. 1991. :

CALABRESE-ASTOLFI. Toxicologia. Kapeluz. 1972.

CENTRO PANAMERICANO DE ZOONOSIS. Consumo e Higiene de Allmentos Argentlna

1971. ;

CHEFTEL Y CHEFTEL. Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los allmentos Acr1b1a

DUCAUZE C.J. Fraudes Alimentarios. Ed. Acribia.2006.

FLINT, OLGA. Microscopia de los alimentos. Acribia. 1996. '

FORO AGRARIO. La seguridad alimentaria del productor al consumidor. Ed Mundl Prensa 2003

GERHARD-ULRICH. Especias y condimentos.

HANS-JURGENS, SNIELL. Introduccion a la higiene de los alimentos. Acribia.

HAWTHORN, F. Fundamentos de la ciencia de los alimentos. Acribia. 1983.

HAZELWOOD D. y MC LEAN A.D. Curso de Higiene para manipuladores de Alimentos. Ed.

Acribia, 1991.

HOBB, B. Higiene y toxicologia de los alimentos. Acribia. 1971.

HUGHES, C. Guia de Aditivos. Acribia. 1994,

ICMSF. Ecologia Microbiana de los Alimentos I. Acribia. 1985.

ICMSF. Ecologia Microbiana de los Alimentos II. Acribia.1985.

ICMSF. Microorganismos de los Alimentos I. Acribia. 1981.

ICMSF. Microorganismos de los Alimentos II. Acribia. 1981.

ICMSF. El Sistema de riesgos y puntos criticos. Acribia. 1991. e
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INSTITUTO NAC. DE VITIVINICULTURA. Manual de Técnicas Analiticas. Mendoza 1978.
LAZA MUNOZ P. y LAZA MUNOZ J. Preelaboracion y Conservacién de Alimentos. Ed.
PARANINFO, 2000.

LEES, R. Analisis de los alimentos. Acribia.

MAIER, H. Métodos modernos de analisis de alimentos. 1968.

MAZZA, G. Alimentos funcionales, aspectos bioquimicos y de procesado. Ed. Acribia S. A.
Zaragoza. Espafia. 2000.

MEDIN R. Y MEDIN S. Alimentos. Introduccion Técnica y Seguridad, 2° ed. Ed. Turisticas. 2003.
MOREIRAS O., CARBAJAL A., CABRERA L. Y CUADRADO C. Tablas de Composicion de
Alimentos. Ed. Piramide, 2001.

MOSSEL-MORENO GARCIA. Microbiologia de los Alimentos.Acribia.1985.

MULLER, H. G. y TOBIN G. Nutricion y Ciencia de los alimentos. Acribia.

N.LF.I. Manejo higiénico de viveres. Limusa.1976.

NORMAS IRAM-TACC-ISO SOBRE GESTION DE LA CALIDAD. 1994. Edicioén 1996.
ORGANIZACION PANAMERICANA DE LA SALUD. OMS. Control Sanitario de los
Alimentos.1982.

ORGANIZACION PANAMERICANA DE LA SALUD OMS. Alimentos. Parasitosis transmmdas
por alimentos.1980.

POLLEDO J. J. F. Gestion de la seguridad alimentaria. Ed. Mundi Prensa. 2002.

POTTER, N. La ciencia de los alimentos. EUDEBA. Buenos Aires.1978.

REY A.M. y SILVESTRE A.A. Comer sin riesgos. Ed. Hemisferio Sur. 1999.

RIVERA VILAS L.M,, Gestion de la Calidad Agroalimentaria. Ed. Mundi-Prensa, 1995.
SANCHO, VALLS JOSE Y OTROS. Autodiagnéstico de la calidad higiénica en las instalaciones
agroalimentarias. Ed. Mundi-Prensa. Espaiia. 1996.

SCHLEGEL, H. G. Microbiologia General. Ed. Omega 1979.

SCHMIDT-HEBBEL, H. Intoxicaciones por alimentos. Chile. Alfabeta Editores.
SCHMIDT-HEBBEL, HERMMANN. Ciencia y tecnologia de los alimentos.

SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, PESACA Y ALIMENTACION, Guia para
las Buenas Practicas de Manufactura y Manual de Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de
Control, 1997.

TOBELLA J.S. Y TORRALLARDONA A.V. Buenas Practicas de Laboratorio (GL:P) y Garantis
de Calidad (Quality Assurance) Principios basicos. Ed. Diaz de Santos S.A.1988.
TAINTER D.R. y GRENIS A.T. Especias y Aromatizantes Alimentarios. Ed.
WILDBRETT G. Limpieza y Desinfeccion en la Industria Alimentaria. Ed. Acribia.2000. . ...
WONG W.S .Quimica de los Alimentos. Mecanismos y Teoria. Ed. Acribia. 1995.
htpp://groups.google.com/groups/reporteepidemiologicocba

Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion. www.sagpya.gov.ar/alimentos

Food Agriculture Organization (FAO)/Organizacién Mundial de la Salud (OMS). www.fao.org
Enfasis alimentacién. www.alimentacion.enfasis.com

La Alimentacion Latinoamericana. www.dgbiblio.unam.mx
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METODOLOGIA DE TRABAJO EN LAS ACTIVIDADES TEORICAS Y PRACTICAS

El desarrollo de las actividades teéricas y practicas seran de tipo participativo, con trabajos
grupales donde los alumnos integren los conceptos tedricos aplicados al andlisis préctico. de
alimentos y en situaciones reales. :
...
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Los grupos seran constituidos por dos o tres alumnos, que deberan organizarse, contando con la
guia docente, en sus actividades de practica en el laboratorio, asi como en la investigacién sobre
temas relacionados con la teoria. ‘

Los alumnos expondran sus trabajos de investigacion utilizando laminas, archivos power point,
PDF, pizarron, etc, con libertad de eleccion de recursos didécticos.

Recursos: :

Clases tedricas: Proyector y computadora, pizarrén, material de ensefianza env1ado por correo
electronico, revistas cientificas, libros.

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

SISTEMAS DE EVALUACION Y PROMOCION

Los alumnos podran optar en cursar para obtener la nota por promocion o regular con examen final.
Para obtener la condicién de alumno por promocion debe obtener el 80% de asistencia a clases
tedricas y 100 % a las clases practicas, haber aprobado los dos parciales, coloquios de laboratorio y
trabajo final integrador con nota igual o superior a ocho (8). La nota final es el promedio de las
notas obtenidas en los parciales y el trabajo final integrador.

Los alumnos regulares son los que cumplen con 80 % de asistencia y 100 % de aprobacwn de las
practicas, habiendo aprobado los parciales y coloquios de laboratorio con nota entre 6 (seis) y
menos de ocho (8). La nota final es el promedio de las notas obtenidas en los parciales. . ;, ...
Los alumnos podran rendir en calidad de libres, debiendo realizar un trabajo practico de laboratorio
y un examen escrito de la practica, si aprueban pasan al examen oral.

rgg

vm; wx T[RrSAMGNTEROLARoch\@
e P"‘”‘"M AYDE!NVES’HGACSON



	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6

