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MENDOZA, 22 de diciembre de 2009
VISTO:

El Expediente REC:0010734/2009, nimero original 12-162/2009, donde la
Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria somete a consideracion de este Cuerpo, para su
ratificacion, la Ordenanza N° 8/2009-C.D., referida a la modificacion del Plan de Estudios de
la Carrera de “BROMATOLOGIA”, vigente por Ordenanza N° 10/93-C.S., y

CONSIDERANDO:

Que el Plan de Estudios aprobado por Ordenanza N° 10/93-C.S., cuenta con la
autorizacion por parte del Ministerio de Cultura y Educacion, efectuada oportunamente
mediante Resolucion N° 1540/83.

Que permite actualizar perfil y alcances del titulo, como asi también
capacidades, descriptores y cargas horarias de espacios curriculares de los planes de estudio
anteriores, en la adecuacién a las tendencias actuales del mercado laboral.

Que constituye una carrera instaurada en el &mbito laboral y social, que desde
1974 forma profesionales con destino a las industrias y comercios de productos alimenticios e
instituciones de Salud Publica, como asi también entes oficiales de control y fiscalizacion de
alimentos.

Que este redisefio, realizado en forma conjunta entre las Facultades de
Ciencias Aplicadas a la Industria y de Ciencias Agrarias, posee un disefio curricular flexible
basado en competencias que presenta un 98 % de semejanzas respecto de la carga horaria y un
100% de similitud en relacion a los contenidos minimos. Adecua y compatibiliza diferencias y
semejanzas propias de cada unidad académica en relacion a la zona de influencia.

Que se han organizado los espacios curriculares en campos de formacion, tal
como lo estipula la Ley de Educacion Técnico Profesional. Se ha flexibilizado con buen
criterio la carga horaria de cada espacio curricular, teniendo en cuenta un maximo y un
minimo, lo que permite una adecuacion en cada caso.

Que los espacios curriculares comunes homologan descriptores, objetivos y
formatos, pero pueden adoptar distintas denominaciones y/o corresponder a uno o dos
espacios segun corresponda, en comparacion con la otra unidad académica involucrada.

Que la préactica profesional esta organizada sobre la base de 200 horas reloj con
una carga total, estructurada en tres subproyectos.

Que la metodologia de formulacion del perfil del titulo Bromat6logo radica en
el andlisis funcional basado en la aplicacion de los conocimientos cientifico-tecnologicos,
conceptos, procedimientos, métodos y valores fundamentales del area bromatoldgica,
inherentes al cumplimiento de las funciones y actividades especificas, los alcances y
condiciones del ejercicio profesional.
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Que, en cuanto a la estructura curricular, organiza y distribuye los espacios
curriculares en campos: general, de fundamento y especifico e incorpora el trayecto de la practica
profesional. De esta manera sigue los lineamientos que estan especificados en la Ley N° 26.058 de
Educacion Técnico Profesional, los cuales han sido adoptados por esta Universidad para el
ordenamiento de sus Carreras Cortas y Tecnicaturas.

Que la Secretaria Académica del Rectorado sugiere aprobar el nuevo plan de
estudios y derogar progresivamente la Ordenanza N° 10/93-C.S.

Por ello, atento a lo expuesto, lo establecido en el articulo 21, inciso e) del
Estatuto Universitario, lo dictaminado por la Comisién de Docencia y Concursos y lo aprobado
por este Cuerpo en sesion del 2 de diciembre de 2009,

EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO
ORDENA:

ARTICULO 1°.- Ratificar la Ordenanza N° 8/2009 que aprueba el Plan de Estudios de la
Carrera “BROMATOLOGIA”, en el ambito de la Facultad de Ciencias Aplicadas a la
Industria, que como Anexo | con VEINTISEIS (26) hojas forma parte de la presente norma.

ARTICULO 2°.- Derogar progresivamente la Ordenanza N° 10/1993-C.S.

ARTICULO 3°.- Comuniquese e insértese en el libro de ordenanzas del Consejo Superior.

Mgter. Estela M. ZALBA Ing. Agr. Arturo Roberto SOMOZA
Secretaria Académica Rector
Universidad Nacional de Cuyo Universidad Nacional de Cuyo

ORDENANZA N° 85
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SAN RAFAEL, 30 de octubre de 2009

VISTO:

El Expediente N° 12-162/09 en el que la Facultad de Ciencias Aplicadas a la
Industria gestiona la modificacion del Plan de Estudios de la Carrera Bromatologia, y

CONSIDERANDO:

Que la carrera Bromatologia de la Universidad Nacional de Cuyo es ofrecida
simultdneamente en dos unidades académicas: Facultad de Ciencias Agrarias y Facultad de
Ciencias Aplicadas a la Industria.

Que como antecedente se cuenta la aprobacion por parte del Ministerio de Cultura
y Educacidn de las incumbencias profesionales del Titulo Bromatélogo que expide la Universidad
Nacional de Cuyo mediante Resolucion N° 1540 de fecha 11 de octubre de 1983.

Que resulta necesario aunar criterios a fin de establecer un tnico Plan de Estudios
comun que posibilite el logro de la homologacion de la carrera en la U.N.Cuyo y en ambas
Unidades Académicas, razon por la cual desde agosto de 2008 representantes de ambas
instituciones han trabajado arduamente en la adecuacion y compatibilizacion correspondiente.

Que el Plan de Estudios comun propuesto posee un disefio curricular flexible con
formulacion de Perfil de titulo basado en competencias. Presenta 98% de homologacion entre
ambas instituciones con respecto a la carga horaria y un 100% de similitud en relacién a
contenidos minimos. Adecua y compatibiliza diferencias y semejanzas propias de cada Unidad
Académica en relacién a su zona de influencia, lo que conlleva a la formulacién de un disefio
flexible que atienda a la diversidad entre ambas realidades desde una mirada integral en cuanto a la
estructura medular del mismo.

Que el disefio respeta los lineamientos de la Ley de Educacién Técnico
Profesional y acuerdos complementarios, con espacios curriculares distribuidos en campos de
formacion y flexibilizacion de carga horaria en la parrilla curricular de acuerdo a las orientaciones
existentes en cada Unidad Académica.

Que los espacios curriculares comunes homologan descriptores, objetivos,
capacidades y formatos, pero pueden adoptar distintas denominaciones y/o corresponder a dos
espacios en comparacion con la otra Unidad Académica involucrada.

Que se cuenta con los avales de los Departamentos de Materias Afines
involucrados y Secretaria Académica; ademas de una propuesta alternativa de la Comision de
Seguimiento Curricular y Direccion de carrera.

Que la Comision de Asuntos Académicos propone aprobar el Proyecto de Plan de
Estudios de la carrera de Bromatologia elevado por Secretaria Académica y en cuanto a la
iniciativa de proponer modificarlo que es funcion pertinente tanto de la Direccion de Carrera como
de la Comision de Seguimiento Curricular, debe quedar como preocupacion y antecedente tanto
para tener en cuenta en la implementacion del Plan que se propone aprobar como para futuras
modificaciones y mejoras del mismo.
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Por ello, atento a lo expuesto, lo propuesto por la Comision de Asuntos
Académicos y lo aprobado por este Cuerpo en sesion ordinaria de fecha 15 de septiembre de 2009,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS APLICADAS A LA INDUSTRIA
ORDENA:

ARTICULO 1°.- Aprobar a partir del Ciclo Lectivo 2010 el Plan de Estudios de la carrera
Bromatologia, que como Anexo | con TREINTA Y OCHO (38) hojas forma parte integrante la
presente Ordenanza.

ARTICULO 2°.- Solicitar al Consejo Superior la ratificacion del Plan de Estudios indicado en el
Acrticulo precedente y la modificacidn de la carrera “Bromatologia” de la Facultad de Ciencias
Aplicadas a la Industria - Universidad Nacional de Cuyo.

ARTICULO 3°.- Autorizar al Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias Aplicadas a la
Industria a fijar la distribucion de espacios curriculares por afio, el régimen de promocién y
correlatividades, la distribucion de los espacios curriculares complementarios y su distribucion
dentro de la Carrera.

ARTICULO 4°.- Solicitar al Consejo Superior la derogacion de la Ordenanza N° 10/93 C.S. a
partir del Ciclo Lectivo 2010.

ARTICULO 5°.- Comuniquese e insértese en el Libro de Ordenanzas.

Fdo.:
Esp.Ing. Angel Augusto ROGGIERO Cont. Liliana Rosa PEREZ Ing. Roberto Ramén BATTISTON
Secretario Académico Secretaria Administrativa Financiera Decano
ORDENANZA N° 008
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ANEXO |

Carrera: BROMATOLOGIA
1. FUNDAMENTOS:
La modificacién del Plan de Estudios de la carrera de Bromatologia de la Universidad
Nacional de Cuyo se justifica esencialmente en las siguientes razones:

= Articula un Unico Plan de Estudios en dos Unidades Académicas dependientes de la
Universidad Nacional de Cuyo: Facultades de Ciencias Agrarias y Ciencias Aplicadas
a la Industria, cuya validez nacional otorgada por el Ministerio de Educacién data del
afio 1983.

= Permite actualizar perfil y alcances del titulo, asi también como capacidades,
descriptores y cargas horarias de espacios curriculares de los planes de estudio
anteriores, en la adecuacion a las tendencias actuales del mercado laboral.

= Constituye una carrera instaurada en el &mbito laboral y social, que desde el afio 1974
forma profesionales con destino a las industrias y comercios de productos alimenticios
e instituciones de Salud Puablica asi también como a entes oficiales de control y
fiscalizacion de alimentos.

= Responde a las demandas actuales para la formacién de profesionales en el area de
incumbencia.

= Permite la movilidad estudiantil entre Instituciones.

= Recurre a la disposicion de recursos humanos e infraestructura actualmente existente
en ambas Instituciones.

El presente Plan de Estudios posee un 98% de homologacién con respecto a la carga horaria
y un 100% de similitud en relacidn a contenidos minimos. Adecua y compatibiliza diferencias y
semejanzas propias de cada Unidad Académica en relacion a su zona de influencia.

Ambas Instituciones son referentes en el &mbito local y regional. La Facultad de Ciencias
Agrarias profundiza su formacion a los cultivos y manejo postcosecha de la materia prima
alimenticia, por constituir éstos la principal actividad socio — econdmica e industrial del medio.
Por su parte la Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria desarrolla con mayor intensidad los

saberes que satisfacen la demanda profesional de un medio de naturaleza agroindustrial.
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Cada Unidad Académica posee un cuerpo docente capacitado en lo referente a las carreras
de pregrado y grado que ofrece, lo que genera un aporte de recursos humanos encuadrando a la
Carrera con las necesidades del medio.

Estas diferencias conllevan a formular un disefio flexible del Plan de Estudios que atienda la
diversidad entre ambas realidades desde una mirada integral en cuanto a la estructura medular del
mismo.

A su vez el campo de formaciédn de la practica profesional de la Carrera involucra directa o
indirectamente la incorporacién del alumno en el ambito laboral, vinculado al area de los
alimentos. Dentro de la misma, se particulariza el origen agrario, industrial y/o vitivinicola de cada
zona considerada; es asi que la zona norte de la provincia ofrece principalmente produccion de
agroalimentos primaria, tales como galpones de empaque y fraccionamiento, conservacion
frigorifica, transporte destinados a mercado externo e interno como principal referente con destino
a la acreditacion de dicho requisito curricular por parte del alumno. La zona sur, con
preponderancia de industrias de base frutihorticola y bodegas, caracteriza una demanda profesional
del futuro Bromatdlogo orientada a la industrializacion de la materia prima alimenticia.

Segun relevamiento del Departamento de Graduados de la Facultad de Ciencias Aplicadas a
la Industria, el 71% de los graduados Bromat6logos de los ultimos diez afios logré insercién
laboral en agroindustrias de los Departamentos de San Rafael, General Alvear, Malargle y los
correspondientes al Valle de Uco, directriz que justifica maximizar la carga horaria de espacios
curriculares que proveen conocimientos, conceptos, procedimientos, métodos y valores
fundamentales orientados a la faz analitica y de contralor que involucra la elaboracion de
alimentos.

En la Facultad de Ciencias Agrarias, el Proyecto bienal 2005/2007 subsidiado por SECyT:
“Competencias Laborales de los Licenciados en Bromatologia egresados en la Universidad
Nacional de Cuyo” desarrollado por docentes e investigadores de la misma, cuya poblacién fueron
Licenciados con titulo de Bromat6logo egresados entre 1996 al 2004, permitié conocer la
insercion laboral de los mismos. De acuerdo a dicha informacién, los egresados se distribuyeron
en los siguientes campos ocupacionales, segin cantidad de profesionales: docencia de Nivel
secundario, terciario y universitario; bodegas, empresas agroindustriales y/o exportadoras de frutas
y hortalizas frescas, entes fiscalizadores publicos, panaderias y confiterias, frigorificos y

heladerias.
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Estas diferencias netamente ligadas al contexto en el cual se encuentra inmersa cada Unidad

Académica, justifican la adecuacién del presente Plan de Estudios en cargas horarias minimas y

méaximas en los espacios curriculares vinculantes.

2.

OBJETIVOS DE LA CARRERA.

Formar profesionales universitarios con sélidas capacidades en las areas: fisica, quimica,
evaluacion sensorial, bioldgica y bromatoldgica que permita acceder a la formacidn
profesional.

Responder y satisfacer a la demanda actual en la formacion de profesionales id6neos en
laboratorios de anélisis de alimentos.

Capacitar para la difusion de informacion sobre seleccion y consumo de alimentos.

Ubicar el ejercicio de la profesion en el contexto social a través del conocimiento del
panorama alimentario mundial.

Desarrollar criterios de saneamiento, normas higiénico — sanitarias a traves de seguridad desde
la produccion hasta el consumo de los alimentos.

Brindar saberes que posibiliten la participacion activa, reflexiva y critica de la vida laboral

promoviendo actitud ética respecto del continuo cambio tecnoldgico y social.
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3. PRESENTACION SINTETICA DE LA CARRERA:

Carrera: BROMATOLOGIA

Nivel: Pre — grado

Duracion: TRES (3) afos

Carécter: Permanente

Titulo: Bromatoélogo / Bromat6loga

4. CONDICIONES BASICAS DE INGRESO

Haber egresado del Nivel secundario de ensefianza al 30 de abril del ciclo lectivo en que se
inician estos estudios o de acuerdo a las disposiciones establecidas por la Universidad
Nacional de Cuyo.

Acreditar salud psicofisica.

Tener revalidado o convalidado el titulo del Nivel secundario o polimodal al 30 de abril 0 a
la fecha que establezca la Universidad Nacional de Cuyo, si ha concluido los estudios de
este Nivel en otro pais.

Efectuar la Confrontacion VVocacional de la Carrera.

Cumplir los requisitos del Curso de Nivelacion con las caracteristicas y modalidades que
establezca la Unidad Académica.

Realizar la ambientacion universitaria, de acuerdo con las pautas y requisitos establecidos
por la Unidad Académica.

La inscripcion debe realizarse en las fechas que establezca el Consejo Superior anualmente de

acuerdo con los requisitos que disponga la Universidad Nacional de Cuyo.

Los aspirantes provenientes de otras carreras de la misma institucion o de otras instituciones

deberan solicitar las equivalencias correspondientes.

5. PERFIL DEL TiTULO

Basado en competencias

La metodologia de formulacion del perfil del titulo Bromat6logo radica en analisis funcional

basado en la aplicacion de los conocimientos cientifico-tecnoldgicos, conceptos, procedimientos,

métodos y valores fundamentales del area bromatoldgica inherentes a:
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o Direccién de laboratorios de analisis de alimentos.

0 Interpretacion del analisis fisico-quimico y bioldgico de alimentos en laboratorios

especializados.

o0 Control higiénico-sanitario en el transcurso de la recepcion, elaboracion,

conservacion y comercializacion de productos alimenticios, acorde con el marco

legal y comercial vigente.

0 Cuidado del medio ambiente y uso racional de la energia.

0 Preservacidon de la salud puablica y calidad de vida en relacion con la elaboracion,

conservacion y comercializacion de alimentos.

Para ello acredita formacion en los siguientes campos:

=

De formacion general: brinda los conocimientos basicos, tecnolégicos y cientificos
que posibiliten la participacién activa, reflexiva y critica en los diversos &mbitos de la
vida laboral y sociocultural.

De fundamento: brinda los conocimientos necesarios en Ciencias Baésicas que
permiten comprender la base de la formacion especializada de la Carrera, asi también
como los inherentes a materias primas de origen vegetal y animal con destino a la
industrializacion de productos alimenticios y las principales causas de alteracién de las
mismas, productos elaborados y semielaborados.

De formacién especifica: otorga herramientas relacionadas a la fabricacion,
transformacién, fraccionamiento, envasado y comercializacion de los productos
alimenticios. Ademas contribuye al mantenimiento de las condiciones higiénicas de
las etapas mencionadas anteriormente mediante la seleccion, programacion y control
de las préacticas de saneamiento y seguridad industrial. Comprende el marco ético y

legal del ejercicio de la profesion.

6. ALCANCES DEL TiTULO

e Seleccionar, efectuar el muestreo y los andlisis fisicos, quimicos, biolégicos, sensoriales y todo

otro que aplicados a la materia prima alimenticia, los insumos, los productos semielaborados y

los elaborados, permitan establecer su genuinidad, aptitud para el consumo y calidad.
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Interpretar el resultado de los andlisis de materias primas, alimentos e insumos en el marco

industrial, legal y comercial.

e Controlar distintas etapas de produccion y/o elaboracion de alimentos y condiciones de
seguridad en industrias y comercios de productos alimenticios e instituciones de Salud Publica
relacionadas.

e Inspeccionar fabricas y comercios de alimentos.

¢ Planificar, programar y supervisar los aspectos atinentes al saneamiento de fabricas, comercios
de alimentacion e instituciones de Salud Publica.

e Determinar calidad y eficiencia de tratamientos de agua potable, residuos industriales liquidos

y sélidos.

e Supervisar y capacitar a manipuladores de alimentos y consumidores.

7. ESTRUCTURA CURRICULAR

7.1 Clasificacion de Espacios Curriculares:

Espacios Curriculares: constituyen moédulos con diferentes formatos tales como: curso, taller,
laboratorio, seminario, proyecto y experiencia de campo y practica en contexto que deben acreditar
todos los estudiantes de la Carrera, distribuidos en campos de formacion y &reas curriculares
detallados en el apartado 7.2. Para el desarrollo de los mismos, se asigna una cantidad minima de
mil novecientas cincuenta horas y maxima de dos mil quince horas.

Espacios Curriculares complementarios: es requerida la acreditacion de obligaciones
complementarias tales como Idioma Inglés, Herramientas Bésicas de Informatica y Moral y Etica
Profesional. La amplia oferta de conocimientos en las dos primeras en forma extrainstitucional
hace que se haya considerado la alternativa de acreditarlos sin cursado obligatorio. No obstante,
ambas Unidades Académicas ofrecerén cursos en todas las tematicas que permitan la acreditacion

de tales requisitos.

Distribucién de Espacios Carga Horaria (horas)
CURRICULARES 1950 - 2015
CURRICULARES COMPLEMENTARIOS Acreditacion
TOTAL DE LA CARRERA: 1950 - 2015
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7.2 Distribucion de Espacios Curriculares por Campos de Formacion.

A continuacion se enumeran los espacios curriculares de la carrera de Bromatologia
distribuidos en campos de formacidn, indicandose en cada caso la carga horaria minima y maxima
asignada al mismo, lo cual permite flexibilizar la parrilla curricular de acuerdo a las orientaciones

existentes en cada Unidad Académica (Ver apartado 1).

Tales espacios curriculares homologan descriptores, capacidades y formatos, que adoptan
distintas denominaciones y/o corresponden a dos espacios entre las Unidades Académicas

involucradas.

A los fines del calculo de la carga horaria total de la Carrera, se computa Unicamente el
tiempo asignado al trayecto Proyecto final tutorado correspondiente a la Practica Profesional, ya
que la asignacion horaria perteneciente a los trayectos Primer acercamiento profesional y
Practicas alternas es incluida transversalmente en los espacios curriculares de los Campos de

Formacion General, Fundamento y Especifica caracterizados en el Anexo | de la presente.

CARGA HORARIA

ESPACIO CURRICULAR -
(Horas reloj)

Campo de Formacion General

Matematica 125

Fisica | 75

Fisica Il 55

Quimica General 90 105
Quimica Inorganica 80 105
Espacios curriculares complementarios Acreditacion
Carga Horaria del Campo de Formacion General 425 465

Campo de Formacion de Fundamento

Estadistica Basica 50

Quimica Orgéanica y Bioldgica 105

Quimica Analitica 85 95
Botéanica | — Botanica Il / Botanica 80-50 (130) 105
Microbiologia General 105
Alimentos Zo6genos /Alimentos Zodgenos | 105

Carga Horaria del Campo de Formacion de Fundamento: 580 565
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Campo de Formacion Especifica
Introduccién a la Bromatologia 30
Anélisis Instrumental 70 90
Bioquimica de los Alimentos 90
Plagas de los Alimentos - Patologia de los Alimentos 45-45 (90) 60
Vegetales / Plagas y Enfermedades de Alimentos Vegetales
Bromatologia de los Alimentos de Origen Vegetal - Bromatologia i
de las Bebidas / Alimentos de Origen Vegetal y Bebidas 105-90 (195) %
Bromatologia de los Alimentos Zo6genos /
. ) 90

Alimentos Zodgenos Il
Microbiologia de los Alimentos 100
Saneamiento y Seguridad Industrial 90
Andlisis de los Alimentos / Andlisis de Alimentos | - Analisis de
Alimentos |1 70 70-100 (170)
Legislacion Bromatolégica 60 70
Préactica Profesional 200

Trayecto conformado con carga horaria de espacios

curriculares de los tres Campos de Formacion de manera

integrada y transversal

Proyecto final tutorado

(Computable) 60/100
Carga Horaria del Campo de Formacion Especifica: 945 985
CARGA HORARIA TOTAL DE LA CARRERA: 1950 2015

7.3.-Alcance de los espacios curriculares
El ANEXO 1 de la presente establece el alcance de los espacios curriculares a modo de

descriptores generales, capacidades y carga horaria.

7.4.-Articulacién de los espacios curriculares
El régimen de correlatividades y la distribucion de espacios curriculares por afios seran
fijados por el Consejo Directivo de cada Facultad, previo a la implementacion del presente Plan de

Estudios.

8. REGIMEN DE ENSENANZA - APRENDIZAJE
El proceso de ensefianza-aprendizaje se desarrollard sobre la base de los lineamientos

pedagogicos establecidos y las reglamentaciones vigentes en cada Unidad Académica.
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Cada profesor deberd ajustar su planificacion a los lineamientos pedagdgicos y capacidades
adecuando contenidos y actividades a desarrollar. Todas esas actividades tenderan a una efectiva
integracion tedrico-practica con la utilizacion de metodologias de ensefianza-aprendizaje y de
evaluaciones orientadas a la formacion equilibrada entre conocimientos tedricos y su aplicacion
préctica.

Esas planificaciones seran supervisadas por Secretaria Académica, Direccion de la Carrera

o0 los Departamentos, segun las reglamentaciones vigentes en las Unidades Académicas.

9. REGIMEN DE EVALUACION Y PROMOCION
Rigen a tal fin las normas especificas que dicta al respecto el Consejo Directivo de cada

Facultad.

9.1. Evaluacion:

La evaluacion del desempefio de los alumnos se podra realizar mediante trabajos préacticos,
examenes parciales, monografias, trabajos especiales, evaluacion de proceso y otras, en el marco
de un proceso integral globalizador.

9.2. Promocién:

Los Consejos Directivos de cada Unidad Académica estableceran el régimen de promocion,

teniendo en cuenta las reglamentaciones especiales y normas de cada Facultad que serdn

sancionadas y comunicadas a los alumnos.

10. TITULO

Al egresar de esta carrera se otorgara el titulo “Bromat6logo” o “Bromatologa”

11. NORMAS DE APLICACION Y MEDIDAS QUE ORIGINA EL NUEVO PLAN

11.1 Calendario de implementacion del nuevo Plan
El nuevo Plan de Estudios se aplica a partir de la aprobacion del Consejo Superior de la

Universidad Nacional de Cuyo
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11.2 Plan de transicion
11.2.1 Correspondencia de los Espacios Curriculares del Plan de Estudios aprobado mediante

Ordenanza N2 57/00 Consejo Superior con el Plan actual.

Plan seglin Ordenanza N° 57/00 Consejo Superior —

Facultad de Ciencias Agrarias Plan Actual
Matematica Matematica

Fisica | Fisica |

Fisica ll Fisica ll

Quimica General Quimica General
Quimica Inorgénica Quimica Inorgénica
Estadistica Modulo | Estadistica Basica
Quimica Organica y Biologica Quimica Orgénica y Bioldgica
Quimica Analitica Quimica Analitica
Botanica | Botanica |

Botanica Il Botanica Il

Anatomia y Fisiologia Animal

Sanidad de Alimentos Zo6genos Alimentos Zogenos

Plagas de Alimentos Plagas de los Alimentos

Patologia de Alimentos Vegetales Patologia de los Alimentos Vegetales

Introduccidn a la Ciencia de los Alimentos Introduccién a la Bromatologia

Microbiologia General Microbiologia General

Anédlisis Instrumental Anédlisis Instrumental

Bioquimica de los Alimentos Bioquimica de los Alimentos

Bromatologfa de Alimentos Vegetales Bromatologia de los Alimentos de Origen
Vegetal

Bromatologia de Alimentos Zodgenos Bromatologia de Alimentos Zodgenos

Microbiologia de los Alimentos Microbiologia de los Alimentos

Saneamiento y Seguridad Industrial Saneamiento y Seguridad Industrial

Andlisis de Alimentos Andlisis de los Alimentos

Bromatologia de Bebidas Bromatologia de las Bebidas

Legislacion Bromatolégica Legislacion Bromatolégica

Préctica o Pasantia Profesional Préctica Profesional

11.2.2 Correspondencia de los Espacios Curriculares del Plan de Estudios aprobado mediante

Ordenanza N2 10/93 de Consejo Superior con el Plan actual.

Plan segin Ordenanza N° 10/93 Consejo Superior Plan Actual
— Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria
Matemaética Matemaética
Fisica F{s!ca :
Fisica Il
Quimica General Quimica General
Quimica Inorganica Quimica Inorganica
Estadistica Aplicada Estadistica Basica
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Quimica Orgénica l y Il Quimica Orgénica y Biolégica
Quimica Analitica Quimica Analitica
Materias Primas | Botanica .
Plagas y Enfermedades de Alimentos Vegetales
Materias Primas Il Alimentos Zodgenos |
Microbiologia General Microbiologia General
Anédlisis Instrumental Anélisis Instrumental
Bioquimica de los Alimentos Bioquimica de los Alimentos
Introducciéon a la Tecnologia de los Alimentos

Vegetales Alimentos de Origen Vegetal y Bebidas

Introduccidn a la Tecnologia de los Alimentos de

Origen Animal Alimentos Zoo6genos Il

Microbiologia de los Alimentos Microbiologia de los Alimentos

Saneamiento y Seguridad Industrial Saneamiento y Seguridad Industrial

Analisis de Alimentos |

Analisis de los Alimentos . .
Analisis de Alimentos |1

Legislacion Bromatoldgica. Legislacion Bromatoldgica.

Préactica de Estado Profesional Practica Profesional

11.2.3 Espacios curriculares agregados respecto al Plan anterior:

Facultad de Ciencias Agrarias

Espacios curriculares complementarios: Herramientas Bésicas de Informatica, ldioma Inglés y
Moral y Etica Profesional

Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria

Introduccidn a la Bromatologia

Plagas y Enfermedades de Alimentos Vegetales

Espacio curricular complementario: Moral y Etica Profesional

12. SEGUIMIENTO DEL PLAN

Los Consejos Directivos de cada Unidad Académica designardn Comisiones idéneas que
evallen permanentemente el desarrollo del Plan de Estudios, informen sobre los mismos y
propongan las modificaciones que consideren oportunas.

Todos los aspectos del nuevo disefio curricular necesarios para el normal desenvolvimiento
de la labor académica, seran reglamentados por disposiciones internas de los Consejos Directivos,
las que seran comunicadas a los alumnos antes de la fecha de inscripcion para cada afio lectivo.

Se deja a los Consejos Directivos la posibilidad de fijar la distribucion de espacios
curriculares por afio, el régimen de promocidn y correlatividades, la distribucién de los espacios
curriculares complementarios y su distribucion dentro de la Carrera; todo ello con el objeto de
lograr una adecuada flexibilizacion que permita, sin variar el Plan de Estudios, realizar los ajustes
de implementacion de determinados requerimientos.
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Las mencionadas atribuciones otorgadas a los Consejos Directivos permiten un manejo mas
agil en la adecuacion del Plan de Estudios a los requerimientos que surgen a partir de su efectiva
implementacion, la que deberé ser dispuesta previa a la aplicacion del plan o de cada afio lectivo.

Los cambios que afecten directamente al Plan de Estudios de la Carrera deberan ser tratados

de comun acuerdo entre las Unidades Académicas intervinientes.

Alcance de los Espacios Curriculares
Capacidades:
Las capacidades mencionadas a continuacién corresponden a los tres campos de formacion.

v Desarrollar el razonamiento I6gico a fin de generar formulas y procedimientos mecanicos,
con promocién de la terminologia del lenguaje cientifico y la resolucion de situaciones
problematicas mediante técnicas, métodos, instrumental, graficos y tablas adecuadas.

v" Observar y cuantificar los fendmenos fisicos desde la aplicacion de leyes, principios y
teorias a fendbmenos eléctricos y opticos.

v Interpretar las estructuras atomico-moleculares de compuestos y la resolucién cuali y
cuantitativa de situaciones experimentales en relacion a los cambios energéticos asociados
a las transformaciones quimicas.

v Conocer, manejar, seleccionar los conceptos quimicos y bioquimicos como base para la
comprension de espacios especializados.

v Lograr habilidad manual y destreza en la preparacién de soluciones, manejo de material e
instrumental de laboratorio.

v/ Adquirir conocimientos basicos de botanica y de las especies y variedades frutihorticolas
importantes para industrializacion.

v" Reconocer, identificar y manejar las plagas y las enfermedades que producen defectos y
alteraciones en los alimentos a los fines de optimizar su estado fitosanitario.

v" Reconocer comparativamente animales de interés bromatologico destinados a consumo en
cuanto a sus aspectos anatémicos, fisioldgicos y zoogeograficos.

v" Reconocer las principales enfermedades zoonéticas en vinculacion con la aptitud vy
consumo.

v/ Estudiar y comprender la naturaleza microbiana y las técnicas microbiolégicas basicas

para obtencién de cultivos puros y su identificacion.
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v Determinar aptitud y calidad microbioldgica de los productos alimenticios a través de la
capacitacion en andlisis microbiolégicos.

v’ Caracterizar, diferenciar e interpretar los procesos bioquimicos de los alimentos en
relacion a su influencia en la conservacion e industrializacion.

v" Interpretar y aplicar correctamente el control del proceso y el analisis del producto
terminado a través de los conocimientos de industrializacion de alimentos.

v Seleccionar, planificar y controlar practicas de saneamiento en la industria alimentaria.

v" Aplicar el marco legal y comercial en el proceso administrativo de produccion de

alimentos.

MATEMATICA

Formato: Curso- Taller-Laboratorio

Carga horaria: CIENTO VEINTICINCO (125) horas

Objetivos

e Manejar el razonamiento logico.

¢ Manejar la terminologia del lenguaje cientifico-matematico.

¢ Planear y resolver situaciones problematicas profesionales.

e  Adquirir nuevos conocimientos en forma auténoma.

Descriptores

Légica simbodlica. Combinatoria. Matrices y determinantes. Relaciones y funciones. Limites,
derivadas, variacion de funciones e integrales. Nociones de ecuaciones diferenciales.

FISICA |

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: SETENTA Y CINCO (75) horas

Objetivos

e Aplicar las leyes y principios que relacionan las magnitudes de la Mecénica y el Calor.

e Utilizar las técnicas e instrumental de medicion, asociados a la teoria general desarrollada.

e Seleccionar técnicas, métodos, instrumental, graficos y tablas adecuadas para la solucion de
problemas concretos.

e Utilizar las habilidades y destrezas adquiridas, para la conservacion y cuantificacion de los
fendmenos fisicos.

Descriptores

Mecanica: Magnitudes fisicas. Estatica. Cinematica. Dindmica de punto. Trabajo y energia.

Impulso y cantidad de movimiento. Dinamica del cuerpo rigido. Rotacion alrededor de un eje fijo.

Hidrostatica. Hidrodinamica. Calor: Termologia. Calorimetria. Propagacion del Calor. Estados de

la materia. Termodinamica: Primer y Segundo Principio.

FISICA 11
Formato: Curso-Taller-Laboratorio
Carga horaria: CINCUENTA Y CINCO (55) horas
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Objetivos

e Reconocer las propiedades y leyes de la Optica, la Electricidad y el Magnetismo.

e  Utilizar adecuadamente el lenguaje cientifico.

o Aplicar las leyes, principios y teorias, a problemas concretos de aplicacién, eléctricos y
oOpticos.

e Utilizar las habilidades y destrezas adquiridas, para la observacion y cuantificacion de los
fendmenos fisicos.

e Aplicar los conocimientos adquiridos en el andlisis y solucién de problemas reales.

Descriptores

Electricidad y Magnetismo: Electrostatica. Electrodindmica. Magnetismo y Electromagnetismo.

Corriente alterna. Instrumentos de medicion eléctrica. Optica: Naturaleza de la luz. Fotometria —

Reflexién, Refraccion. Dispersion de la luz. Otros fendmenos de interaccion entre luz y materia.

Aplicaciones.

QUIMICA GENERAL

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria minima: NOVENTA (90) horas

Carga horaria maxima: CIENTO CINCO (105) horas

Objetivos

e Interpretar estructuras atbmico-moleculares de compuestos inorganicos.

e Analizar los distintos mecanismos de reacciones, particularmente las que se verifican en
solucion acuosa.

¢ Relacionar los principios de la Cinética Quimica y del Equilibrio Quimico con los fendmenos
fisicoquimico-bioldgicos de interés agro-bromatoldgico.

e Resolver cuali y cuantitativamente situaciones experimentales sobre los cambios energéticos
asociados a las transformaciones quimicas y viceversa.

e Estructurar las actividades del laboratorio, como proyectos sencillos de investigacion.

Descriptores

Sistemas materiales. Leyes gravimétricas y volumétricas. Teoria atomica. Fdrmulas

estequiométricas. Estado gaseoso. Primer y segundo principio de la termodinamica.

Termoquimica. Estructura atomica. Tabla periddica, propiedades periédicas. Enlaces quimicos.

Estado liquido. Estado s6lido, cristalografia. Soluciones: solubilidad, concentraciones, propiedades

coligativas. Estado coloidal. Cinética quimica. Equilibrio quimico. Equilibrio de particion.

Equilibrio idnico. Teorias de acidos y bases, pH, soluciones reguladoras de pH. Hidrolisis de sales.

QUIMICA INORGANICA

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria minima: OCHENTA (80) horas

Carga horaria: CIENTO CINCO (105) horas

Objetivos

e Clasificar los elementos quimicos por su ubicacion en la Tabla Periddica, por sus propiedades
fisicas y por sus propiedades quimicas.

e Predecir las propiedades quimicas de los elementos y sus compuestos, con las respectivas
estructuras atomico-moleculares.

e Adquirir habilidad en la identificacion de especies quimicas, mediante reacciones quimicas
especificas.
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Descriptores

Enlaces quimicos: Compuestos de coordinacion. Enlace metélico. Ecuaciones redox.
Electroquimica: conceptos generales de electrdlisis y electrogénesis.

Estudio de elementos no metalicos, elementos metalicos y elementos radioactivos. Propiedades
fisicas, quimicas y bioldgicas de los principales compuestos. Aplicaciones bromatoldgicas.

ESTADISTICA BASICA

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: CINCUENTA (50) horas

Objetivos

e Captar objetivamente datos, en base a planificaciones claras y explicitamente formuladas, a fin
de disponer de formacion basica para resolver problemas de interés bromatoldgicos.

e Organizar y sintetizar conjuntos de datos muestrales, para que revelen sus patrones de
variabilidad.

e Utilizar los conceptos probabilisticos y los principios de la inferencia estadistica y del
muestreo para extraer informacion que permita la toma de decisiones.

Descriptores

Estadistica descriptiva. Introduccion a la probabilidad. Variable aleatoria. Distribuciones de

probabilidad. Introduccion a la Inferencia estadistica. Nociones de muestreo.

QUIMICA ORGANICA Y BIOLOGICA

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: CIENTO CINCO (105) horas

Objetivos

e Conocer y manejar los conceptos quimicos y bioquimicos, como base para la comprensién de
las materias correlativas de esta asignatura y en el trabajo de laboratorio con el fin de adquirir
destrezas en este tipo de tareas.

e Resolver problemas que se presenten en su profesion.

Descriptores

Estructura del atomo de carbono. Nomenclatura. Hidrocarburos. Heterociclos. Alcoholes y fenoles.

Aldehidos y cetonas. Gldcidos. Isomerias. Acidos. Aminas y derivados del acido carbonico.

Aminoéacidos. Polipéptidos y proteinas. Lipidos. Alcaloides. Taninos. Pigmentos. Polimeros y

plasticos. Enzimas. Coenzimas. Vitaminas. Nucleétidos y 4&cidos nucleicos. Biosintesis de

proteinas. Bionergética y metabolismo. Glicolisis y catabolismo de las hexosas. Ciclo de las

pentosas. Fotosintesis. Ciclo del acido citrico y ciclo del glioxilato. Biosintesis de isoprenoides y

de compuestos tetrapirrélicos. Degradacion y biosinteisis de lipidos. Fermentaciones. Digestién.

Hormonas. Regulacién y control en el metabolismo.

QUIMICA ANALITICA

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria minima: OCHENTA Y CINCO (85) horas

Carga horaria maxima: NOVENTA'Y CINCO (95) horas

Objetivos

e Conocer, manejar, seleccionar y ejecutar, los distintos métodos para identificar y cuantificar
elementos de sustancias de interés analitico.

e Lograr habilidad manual y destreza en la preparacion de soluciones, manejo de material e
instrumental de laboratorio.

Descriptores

Bases teoricas del analisis cualitativo y cuantitativo. Equilibrio homogéneo y heterogéneo

(Sistema Sélido-Liquido). Analisis gravimétricos. Volumetrias de neutralizacién, precipitacion,

redox y complexométricas. Aplicaciones bromatoldgicas
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BOTANICA |

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: OCHENTA (80) horas

Objetivos

e Reconocer la estructura de los o6rganos de las plantas superiores a nivel macroscopico,
microscopico, submicroscopico y fisico-quimico.

e Relacionar someramente la estructura, funcién y ubicacion de los tejidos, en funcién del
ambiente interno y externo a la planta.

Descriptores

Citologia. Exomorfologia (Descripcion y Terminologia) y Endomorfologia (Histologia y

Anatomia) de los érganos vegetativos y de los reproductivos.

BOTANICA II

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: CINCUENTA (50) horas

Objetivos

e Ubicar sistematicamente y reconocer las plantas con valor alimenticio mas importantes
cultivadas en la region y en la Argentina y otras exoticas nombradas en el Codigo Alimentario
Argentino.

¢ Valorar la diversidad vegetal en relacion con la supervivencia del hombre.

Descriptores

Nomenclatura boténica. Introduccion a los Reinos Monera, Protista y Fungi. Reino Plantae:

Sistema de Clasificacién y Taxonomia de las plantas superiores (Fanerégamas). Micrografia de

estructuras vegetales. Frutas y hortalizas: variedades para la industrializacion.

BOTANICA

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: CIENTO CINCO (105) horas

Objetivos

e Reconocer la estructura de los o6rganos de las plantas superiores a nivel macroscopico,
microscopico, submicroscopico y fisico-quimico.

e Relacionar someramente la estructura, funcién y ubicacion de los tejidos, en funcién del
ambiente interno y externo a la planta.

e Ubicar sistematicamente y reconocer las plantas con valor alimenticio mas importantes
cultivadas en la region y en la Argentina y otras exéticas nombradas en el Codigo Alimentario
Argentino.

e Valorar la diversidad vegetal en relacion con la supervivencia del hombre.

Descriptores

Citologia. Exomorfologia (Descripcién y Terminologia) y Endomorfologia (Histologia y

Anatomia) de los 6rganos vegetativos y de los reproductivos. Nomenclatura botanica. Introduccion

a los Reinos Monera, Protista y Fungi. Reino Plantae: Sistema de Clasificacion y Taxonomia de

las plantas superiores (Fanerégamas). Micrografia de estructuras vegetales. Frutas y hortalizas:

variedades para la industrializacién

ALIMENTOS ZOOGENOS
ALIMENTOS ZOOGENOS |

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: CIENTO CINCO (105) horas
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Objetivos
e Reconocer comparativamente 6rganos y aparatos de distintas especies de animales destinadas
a consumo.

e Describir la fisiologia de esas especies.

e Considerar el estudio de lo anteriormente citado desde el punto de vista bromatoldgico.

e Reconocer las principales alteraciones y enfermedades de los productos de origen animal
destinados al consumo.

o Describir las principales enfermedades zoonéticas que afectan a las especies de consumo.

Descriptores

Anatomia comparada de animales de interés bromatoldgico. Productos y subproductos de origen

animal. Osteologia. Tejido glandular y muscular. Miologia. Anatomia de la glandula mamaria.

Leche. Bienestar animal en plantas de faena. Matadero-Frigorifico. Carnes. Cortes de carne.

Aparatos: digestivo, circulatorio, respiratorio y urogenital. Sistema linfatico: principales ganglios

de inspeccion bromatoldgica. Achureria. Fauna silvestre y doméstica. Peces. Moluscos: bivalvos,

gasteropodos y cefaldpodos. Crustadceos. Batracios. Ubicacion contextual de la Sanidad de

Alimentos Zo6genos dentro de la Bromatologia. Trastornos patolégicos. Principales enfermedades

de origen bacteriano, virdsico y parasitario, tratadas desde el punto de vista de la Bromatologia.

Destinos de los productos de origen animal. Aspectos legales

PLAGAS DE LOS ALIMENTOS

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: CUARENTA Y CINCO (45) horas

Objetivos

e Reconocer, identificar y manejar las plagas de origen animal que producen defectos y
alteraciones en los alimentos.

Descriptores

Plaga: definicion y tipos. Zoologia: definicion y nociones de clasificacion y nomenclatura.

Principales grupos animales que afectan a los alimentos: caracteristicas morfolGgicas externas e

internas, ciclos de vida, dafios y sintomatologias. Clases: Insecta. Arachnida. Diplopoda.

Crustdcea. Nematoda. Mammalia. Aves. Manejo Integrado de Plagas. Técnicas analiticas de

identificacion y contaminacion de animales en alimentos.

PATOLOGIA DE LOS ALIMENTOS VEGETALES

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: CUARENTA Y CINCO (45) horas

Objetivos

e Reconocer e identificar las enfermedades que producen defectos y alteraciones.

e Optimizar el control del estado fitosanitario de los alimentos.

Descriptores

La planta enferma. Parasitismo. Las enfermedades y el medio. Sintomas y signos. Epifitiologia y
diseminacién de las enfermedades. Métodos de patologia general: aislamientos y diagnosticos.
Principales grupos de patdgenos que afectan a los alimentos vegetales: Chromistas, Protozoarios,
Hongos, Procariontes y Virus, caracteristicas, identificacion y dafios que provocan. Micotoxicosis.
Enfermedades de poscosecha, mercadeo y consumo. Diagnostico.

PLAGAS Y ENFERMEDADES DE LOS ALIMENTOS VEGETALES
Formato: Curso-Taller-Laboratorio
Carga horaria: SESENTA (60) horas
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Objetivos

e Reconocer, identificar y manejar las plagas origen animal que producen y alteraciones en los
alimentos.

e Reconocer e identificar las enfermedades que producen defectos y alteraciones.

e Optimizar el control del estado fitosanitario de los alimentos.

Descriptores

Plaga: definicién y tipos. Zoologia: definicion y nociones de clasificacion y nomenclatura.

Principales grupos animales que afectan a los alimentos: caracteristicas morfoldgicas externas e

internas, ciclos de vida, dafios y sintomatologias. Clases: Insecta. Arachnida. Diplopoda.

Crustacea. Nematoda. Mammalia. Aves. Manejo Integrado de Plagas. Técnicas analiticas de

identificacion y contaminacion de animales en alimentos. La planta enferma. Parasitismo. Las

enfermedades y el medio. Sintomas y signos. Epifitiologia y diseminacion de las enfermedades.

Métodos de patologia general: aislamientos y diagnosticos. Principales grupos de patdégenos que

afectan a los alimentos vegetales: Chromistas, Protozoarios, Hongos, Procariontes y Virus,

caracteristicas, identificacion y dafios que provocan. Micotoxicosis. Enfermedades de poscosecha,

mercadeo y consumo. Diagnostico.

INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA

Formato: Curso-Taller

Carga horaria: TREINTA (30) horas

Objetivos

e Conocer sistemas productivos agroindustriales y comerciales.

e Conocer las variables que afectan a la composicion, elaboracién y conservacion de alimentos

e Reconocer las tareas profesionales de los egresados de la Carrera de Bromatologia, su
insercion en los sistemas agroindustriales y de comercializacion de alimentos y su relacion con
Carreras afines.

Descriptores

Sistemas y variables intervinientes en el proceso productivo agroindustrial. Tareas que realizan

los Bromatologos, Licenciados en Bromatologia e Ingenieros en Ciencias de la Alimentacion.

MICROBIOLOGIA GENERAL

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: CIENTO CINCO (105) horas

Objetivos

e Estudiar la naturaleza microbiana. Conocer algunos grupos microbianos de interés y su
aplicacion industrial.

e Manejar técnicas microbioldgicas

Descriptores

Células eucatiotas y procariotas. Nutricion y crecimiento microbiano. Reacciones antigeno-

anticuerpo. Nociones de genética microbiana. Principios basicos de biologia molecular aplicada a

microorganismos. Tipos de bacterias: morfologia, cultivo, aislamiento e identificacion. Virus.

Microorganismos de interés en procesos industriales.

ANALISIS INSTRUMENTAL

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria minima: SETENTA (70) horas
Carga horaria maxima: NOVENTA (90) horas
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Objetivos

e Conocer y aplicar las leyes y principios que rigen el comportamiento de las reacciones
quimicas involucradas en andlisis cualitativo y cuantitativos.

e Manejar las variables de operacion, adquirir criterios de seleccion y efectuar las distintas
técnicas de analisis de muestras de interés bromatolégico.

e Lograr habilidad manual y destreza en el manejo y calibrado de instrumentos y equipos de
laboratorio.

Descriptores

Técnicas de analisis cualitativos y cuantitativos. Métodos potenciémetros: medidas directas,

valoraciones potenciométricas. Espectroscopia: principios y fundamentos. Espectroscopia de

absorcion molecular en el visible, ultravioleta e infrarrojo. Espectroscopia atomica de emision y

absorcion. Nefelometria y turbidimetria. Refractometria y polarimetria. Cromatografia:

clasificacién. Cromatografia de gases y liquida de alta resolucidn. Aplicaciones bromatoldgicas.

BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: NOVENTA (90) horas

Objetivos

¢ Manejar conceptos de Bioguimica relacionados con los Alimentos, para resolver los problemas
profesionales bromatolégicos.

e Adquirir destrezas basicas en el laboratorio para las tareas que atafien al tema.

Descriptores

Carbohidratos. Aminoacidos y proteinas. Alteraciones de las proteinas. Enzimas y cinética

enzimatica. Lipidos. Reacciones dependientes del oxigeno, de las enzimas, de la temperatura y de

los metales. Agua y actividad de agua. Procesos catabdlicos en los alimentos. Vitaminas.

Sustancias sapidas y aromaticas o estimulantes sensoriales en alimentos.

BROMATOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: CIENTO CINCO (105) horas

e Objetivos

e Conocer las tecnologias de elaboracion y conservacion y determinar los puntos de control
durante los mismos.

e Determinar la calidad, composicién normal alteraciones y adulteraciones fraudes en alimentos
de origen vegetal.

e Interpretar los resultados de los analisis efectuados a alimentos vegetales con enfoque
bromatolégico.

o Demostrar actitud ética para el trabajo profesional a través de un trabajo responsable.

Descriptores

Tecnologia, muestreo, composicion, valor nutritivo y técnicas analiticas y sensoriales para

establecer genuinidad, adulteraciones y calidad de: Productos vegetales perecederos y no

perecederos. Alimentos farinaceos. Productos de panaderia y fideeria. Alimentos azucarados.

Productos desecados y deshidratados. Alimentos conservados en envase hermético. Productos

conservados por accion del frio. Alimentos dietéticos. Productos conservados por fermentacion.

Alimentos conservados por agentes quimicos. Aceites vegetales. Productos conservados por

concentracion.
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BROMATOLOGIA DE LAS BEBIDAS

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: NOVENTA (90) horas

e Objetivos

e Conocer los procesos de elaboracion y determinar los puntos de control durante los mismos.

e Determinar calidad, composicion normal alteraciones y adulteraciones en bebidas de origen
vegetal.

¢ Interpretar con enfoque bromatoldgico, los resultados de los analisis realizados a bebidas

o Demostrar actitud ética para el trabajo profesional a través de un trabajo responsable.

Descriptores

Tecnologia, muestreo, composicion, valor nutritivo y técnicas analiticas y sensoriales para

establecer genuinidad, adulteraciones y calidad de: Envases. Auxiliares Tecnoldgicos. Aditivos

Alimentarios. Aguas de consumo. Bebidas analcohdlicas. Bebidas de bajo contenido alcohélico.

Bebidas obtenidas por fermentacion alcohdlica. Bebidas espirituosas. Productos estimulantes o

fruitivos.

ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL Y BEBIDAS

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: NOVENTA Y CINCO (95) horas

Objetivos

e Conocer las tecnologias de elaboracion y conservacion y determinar los puntos de control
durante los mismos.

e Demostrar actitud ética para el trabajo profesional a través de un trabajo responsable.

Descriptores

Tecnologia, composicién y valor nutritivo de productos vegetales perecederos y no perecederos.

Alimentos farindceos. Productos de panaderia y fideeria. Alimentos azucarados. Productos

desecados y deshidratados. Alimentos conservados en envase hermético. Productos conservados

por accion del frio. Alimentos dietéticos. Productos conservados por fermentacion. Alimentos

conservados por agentes quimicos. Aceites vegetales. Productos conservados por concentracion.

Envases. Auxiliares Tecnoldgicos. Aditivos Alimentarios. Aguas de consumo. Bebidas

analcohdlicas. Bebidas de bajo contenido alcohélico. Bebidas obtenidas por fermentacién

alcohdlica. Bebidas espirituosas. Productos estimulantes o fruitivos.

BROMATOLOGIA DE LOS ALIMENTOS ZOOGENOS

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: NOVENTA (90) horas

Objetivos

e Conocer las tecnologias de elaboracién y conservacion y determinar los puntos de control
durante los mismos.

e Determinar la composicién normal, calidad y fraudes en alimentos zo6genos.

e Interpretar los resultados de los analisis efectuados a alimentos zodgenos con enfoque
bromatoldgico.

e Demostrar actitud ética para el trabajo profesional a través de un trabajo responsable.

Descriptores

Tecnologia, muestreo, composicion, valor nutritivo y técnicas analiticas y sensoriales para

establecer genuinidad, adulteraciones y calidad de productos, subproductos y derivados de origen

animal. Carnes. Salazones. Chacinados. Conservas. Productos de la pesca. Productos de granja.

Huevos frescos y conservados. Leche y productos lacteos. Productos de la caza. Alimentos grasos.

Alimentos preparados para consumo inmediato. Transporte y almacenaje de alimentos zo6genos.
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ALIMENTOS ZOOGENOS II

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: NOVENTA (90) horas

Objetivos

e Conocer las tecnologias de elaboracion y conservacion y determinar los puntos de control
durante los mismos.

e Demostrar actitud ética para el trabajo profesional a través de un trabajo responsable.

Descriptores

Tecnologia, composicion y valor nutritivo de subproductos y derivados de origen animal. Carnes.

Calidad de la carne. Salazones. Chacinados. Conservas. Productos de la pesca. Productos de

granja. Huevos frescos y conservados. Leche y productos lacteos. Productos de la caza. Alimentos

grasos. Alimentos preparados para consumo inmediato. Transporte y almacenaje de alimentos

z00genos.

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: CIEN (100) horas

Objetivos

e Reconocer los principales agentes microbianos productores de alteraciones y causantes de
enfermedades en alimentos.

e Realizar los analisis microbiolégicos para la determinacion de la aptitud y calidad
microbioldgica de los alimentos.

Descriptores

Microorganismos de interés en bromatologia. Enfermedades transmitidas por los alimentos.

Nociones de Epidemiologia. Ecologia microbiana. Microbiologia de los alimentos conservados

por métodos quimicos, por disminucion de la actividad del agua y por altas y bajas temperaturas.

Toma y tratamiento de muestras. Analisis microbiol6gicos de alimentos. Taxonomia microbiana.

Identificacion de microorganismos. Técnicas de biologia molecular aplicadas al analisis

microbiolégico de los alimentos. Seguridad alimentaria.

SANEAMIENTO Y SEGURIDAD INDUSTRIAL

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: NOVENTA (90) horas

Objetivos

e Seleccionar, planificar y controlar practicas de saneamiento y de seguridad en la Industria
Alimentaria.

Descriptores

Ley de Higiene y Seguridad en el Trabajo. Aspectos higiénicos en locales, equipos, utensilios,

envases y personal. Materiales. Provision de agua para uso industrial. Saneamiento de locales y

equipos. Programas de saneamiento. Residuos en la Industria Alimentaria. Seguridad en la

industria alimentaria.

ANALISIS DE LOS ALIMENTOS

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: SETENTA (70) horas

Objetivos

Adquirir habilidades para realizar el muestreo, preparacion y acondicionamiento de muestras,
seleccion de métodos analiticos, ejecucion de los mismos e interpretacion de los resultados.
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Descriptores

Introduccidn al laboratorio de analisis de alimentos y a la calidad. Expresion e interpretacion de
resultados. Principios de extraccion, destilacion y métodos instrumentales aplicados a analisis de
alimentos. Principios nutritivos inorganicos y organicos primarios y secundarios. Evaluacion del
valor nutritivo y la calidad de los alimentos. Agua de consumo. Plaguicidas.

ANALISIS DE LOS ALIMENTOS |

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: SETENTA (70) horas

Objetivos

Adaquirir habilidades para realizar el muestreo, preparacion y acondicionamiento de muestras,
seleccion de métodos analiticos, ejecucion de los mismos e interpretacién de los resultados.
Descriptores

Introduccidn al laboratorio de andlisis de alimentos y a la calidad. Expresion e interpretacion de
resultados. Principios de extraccion, destilacion y métodos instrumentales aplicados a analisis de
alimentos. Muestreo de alimentos para andlisis fisico quimicos y microbiol6gicos. Analisis
sensorial. Agua de consumo. Plaguicidas.

ANALISIS DE LOS ALIMENTOS 11

Formato: Curso-Taller-Laboratorio

Carga horaria: CIEN (100) horas

Objetivos

e Determinar la composicion normal, calidad y fraudes en alimentos de origen vegetal, en
bebidas y en alimentos zodgenos.

e Interpretar los resultados de los analisis efectuados a los alimentos de distinto origen con
enfoque bromatoldgico.

Descriptores

Principios nutritivos inorganicos y organicos primarios y secundarios. Evaluacion del valor

nutritivo y la calidad de los alimentos. Técnicas analiticas para establecer genuinidad,

adulteraciones y calidad de: productos vegetales perecederos y no perecederos, alimentos

farinaceos, productos de panaderia y fideeria, alimentos azucarados, productos desecados y

deshidratados, alimentos conservados en envase hermético, productos conservados por accion del

frio, alimentos dietéticos, alimentos conservados por fermentacion, alimentos conservados por

agentes quimicos, aceites vegetales y productos conservados por concentracion. Técnicas

analiticas para establecer genuinidad, adulteraciones y calidad de productos, subproductos y

derivados de origen animal: carnes, salazones, chacinados, conservas, productos de la pesca,

productos de la granja, huevos frescos y conservados, leche y productos lacteos, productos de la

caza, alimentos grasos y alimentos preparados para consumo inmediato. Técnicas analiticas para

establecer genuinidad, adulteraciones y calidad de: Envases. Auxiliares Tecnoldgicos. Aditivos

Alimentarios. Aguas de consumo. Bebidas analcohdlicas. Bebidas de bajo contenido alcohdlico.

Bebidas obtenidas por fermentacion alcohdlica. Bebidas espirituosas. Productos estimulantes o

fruitivos.

LEGISLACION BROMATOLOGICA
Formato: Curso - Taller

Carga horaria minima: SESENTA (60) horas
Carga horaria méxima: SETENTA (70) horas
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Objetivos

Conocer los principios basicos de la formacién y organizacion del Estado. Reflexionar desde la
historia y los antecedentes de la legislacion alimentaria, las causas y necesidades de su evolucion.
Aplicar las legislaciones alimentarias nacionales y extranjeras y el procedimiento administrativo.
Descriptores

Estado. Su funcién administrativa. Organizacion administrativa argentina. Constitucion Nacional.
El procedimiento administrativo. Historia de la alimentaciéon. Legislacion Bromatologica
Argentina: ambito de aplicacion. Organismos de control: competencia. Servicios de inspeccién.
Ley 18.284. Cddigo Alimentario Argentino. Ley de vinos. Ley de carnes. Ley de defensa al
consumidor. Normas y reglamentaciones internacionales.

PRACTICA PROFESIONAL

Formato: experiencia de campo y préactica en contexto.

Carga horaria: DOSCIENTAS (200) horas

Descriptores

Espacio Curricular Transversal que integra los tres Campos de Formacion de la Carrera, generando
un espacio integral que permite al alumno la introduccién a los distintos aspectos del proceso
productivo agroindustrial y las principales tareas que comprenden el accionar del Bromatélogo en
el medio laboral. Conlleva a su vez practicas en distintos Espacios Curriculares de las Areas de
Fundamento y Especializacion, involucrando asi la formacion especifica vinculada al perfil y
alcances del titulo.

Este espacio culmina con el desarrollo de un Proyecto Final Tutorado a través de una experiencia
practica de un minimo de 60 horas reloj (sesenta) que mediante el accionar concreto del alumno en
Instituciones Oficiales y/o establecimientos privados, permite la integracion tedrico practica y la
aplicacién de capacidades adquiridas en el desarrollo de distintos aspectos profesionales del
Bromatélogo.

Trayectos comprendidos:

Primer Acercamiento Practicas Alternas Proyecto Final tutorado
Profesional. Campos de Formacion de Fundamento y Campo de Formacion
Campo de Formacion Especifica Especifica
General
30 (treinta) horas 70/110/( setenta/ ciento diez) horas 60/100 (sesenta/cien)hs
*No computable en parrilla curricular *No computable en parrilla curricular * Computable en parrilla curricular
(Apartado 7) (Apartado 7) (Apartado 7)
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Caracterizacion: Caracterizacion: Caracterizacion:
Visitas, observaciones organizadas con | Practicas de laboratorio con supervision | Desarrollo de un proyecto tutorado a
supervision del profesor tutor del profesor tutor y propuesta programada | través de la insercion en la organizacién
laboral.

Espacios curriculares que involucra: Espacios curriculares que pueden | Las caracteristicas del mismo seran

involucrarse con un maximo de horas | fijadas por los Consejos Directivos de
e Introduccién a la Bromatologia (30 | de: cada Unidad Académica.

horas) e Boténica | y Il/Botanica (10 horas)

e Plagas de Alimentos, Patologia de
Alimentos Vegetales/Plagas y
Enfermedades de los Alimentos
Vegetales (10 horas)

e Anatomia, Fisiologia y Sanidad
Animal /Alimentos Zobgenosl (10
horas)

e Microbiologia General (10 horas)

e Microbiologia de los Alimentos (10
horas)

e Anélisis de los Alimentos/Andlisis de
los Alimentos I y Il (25 horas)

e Bromatologia de los Alimentos de
Origen Vegetal / Alimentos Vegetales
y Bebidas (20 horas)

e Bromatologia de las Bebidas (20
horas)

e Bromatologia de Alimentos Zodgenos
/ Alimentos Zodgenos Il (20 horas)

e Saneamiento y Seguridad Industrial
(10 horas)

e Legislacion bromatoldgica 5(horas)

ESPACIOS CURRICULARES COMPLEMENTARIOS

IDIOMA INGLES

Formato: Curso - Taller

Descriptores

Comprension y traduccién de textos técnicos. Sustantivos. Posesivos. Modificadores del
sustantivo. Pronombres. Verbos. Voz pasiva. Preposiciones. Adverbios. Introduccion al lenguaje
oral y escrito del idioma en el campo ocupacional.

HERRAMIENTAS BASICAS DE INFORMATICA

Formato: Curso - Taller

Descriptores

Sistema Operativo. Programas procesadores de texto, planillas de célculo e Internet.

MORAL Y ETICA PROFESIONAL

Formato: Curso — Taller

Descriptores

Moral y Etica. El compromiso ético con la comunidad. Marco regulatorio de la profesion.
Aspectos éticos del ejercicio profesional. Aplicacion a casos practicos.

Mgter. Estela M. ZALBA Ing. Agr. Arturo Roberto SOMOZA
Secretaria Académica Rector
Universidad Nacional de Cuyo Universidad Nacional de Cuyo
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