‘u-.\ U N C UYO RECTORADO > 2026

=y UNIVERSIDAD “A 40 ANOS DE LA RECUPERACION DEL
7 NACIONAL DE CUYO COGOBIERNO DEMOCRATICO DE LA UNCUYO”

MENDOZA, 10 de agosto de 2026.
VISTO:

El Expediente 15455/2026, donde la Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria
eleva la Ordenanza N° 3/2026 del Consejo Directivo, referida a la modificacion estructural del
Plan de Estudios de la carrera de Bromatologia, y

CONSIDERANDO:

Que, ademads, por medio del Articulo 4° de la Ordenanza N° 3/2026-C.D.,
se solicita al Consejo Superior la derogacién progresiva de la Ordenanza N° 85/2009-C.S., que
ratificé oportunamente el plan de estudios de dicha Carrera.

Que resulta oportuno mencionar que el/la Bromatélogo/a egresado/a de la
referida Unidad Académica serd un/a profesional capacitado/a para desempefnar funciones
operativas, asistenciales y de apoyo técnico en los distintos procesos de la cadena
agroalimentaria, con sélidos conocimientos en analisis de alimentos, tecnologia de elaboracién
y conservaciéon, microbiologia aplicada, legislacién alimentaria y gestion de la inocuidad.

Que en Nota 108000/2026 obra informe favorable de la Direccién General de
Gestion Académica, dependiente de la Secretaria Académica del Rectorado.

Que a través de Nota 111799/2026 se agrega el Dictamen N° 887/2026 de la
Direccién de Asuntos Legales del Rectorado, a través del cual analiza lo solicitado.

Que la Comisién de Docencia y Concursos de este Cuerpo expresa que no tiene
objeciones que formular, por lo que aconseja acceder a lo solicitado.

Por ello, atento a lo expuesto, lo establecido en el Articulo 34, Inciso 11) y el
Articulo 20 Inciso 14) del Estatuto Universitario, con el visto bueno de la Secretaria Académica
del Rectorado, lo dictaminado por la Comisidon de Docencia y Concursos y lo aprobado por este
Cuerpo en sesién del 29 de julio de 2026,

EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO
ORDENA:

ARTICULO 1°.- Ratificar la Ordenanza N° 3/2026-C.D. de la Facultad de Ciencias
Aplicadas a la Industria, que como Anexo |, con VEINTICUATRO (24) hojas, forma parte de la
presente norma, referida al Plan de Estudios de la carrera de Bromatologia de la
mencionada Unidad Académica.

ARTICULO 2°.- Derogar progresivamente la Ordenanza N° 85/2009-C.S., conforme a lo
solicitado por medio del Articulo 4° de la Ordenanza N° 3/2026-C.D. de la Facultad de Ciencias
Aplicadas a la Industria.
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ARTICULO 3°.- La presente norma, que se emite en formato digital, serd reproducida con el
mismo numero en soporte papel.

ARTICULO 4°.- Comuniquese e insértese en el libro de ordenanzas del Consejo Superior.
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SAN RAFAEL, 08 de junio de 2026
VISTO:

El Expediente N® 15455/2026, donde Secretaria Académica de la Facultad de
Ciencias Aplicadas a la Industria eleva a consideracion propuesta de modificacion
estructural del Plan de Estudios de la carrera Bromatologia de la Facultad de Ciencias
Aplicadas a la Industria, aprobado mediante Ordenanza N° 8/2009-C.D. -ratificada por
Ordenanza N° 85/2009-C.S.-, vy

CONSIDERANDO:

Que la presente propuesta académica ha sido elaborada en concordancia con el
enfoque cuwricular basado en competencias, conforme a los lineamientos establecidos en
las Ordenanzas N° 75/2016-C.S. y N° 83/2021-C.S., v la actualizacion contempla un
redisenio mtegral de los espacios curriculares, los resultados de aprendizaje, las
metodologias y criterios de evaluacion, asegurando su adecuacion a las nuevas
exigencias del sector agroindustrial alimentario v a las demandas del entorno territorial
v productivo de la zona de influencia de esta Unidad Académica.

Que la carrera Bromatologia es de caracter permanente, con modalidad
presencial, tiene duracion de fres afios (seis semestres) y otorga el titulo de
Bromatdlogo/a.

Que el Plan de Estudios propuesto comprende espacios curticulares obligatorios
organizados en tres ciclos -basico, orientado y profesional-, con un total de 121 créditos
académicos, conforme al Sistema Argentino de Créditos Académicos Universitarios
(SACAU).

Que la carrera Bromatologia es de nivel de pregrado y otorga el titulo de
Bromatologo/a, en el marco del articulo 42 de la Ley N° 24.521 de Educacion Superior
(LES).

Que la Licenciatura en Bromatologia, de mivel de grado, fue incorporada al
articulo 43 de la LES mediante Resolucion Ministerial N° 3021/2019, v sus contenidos
curriculares basicos, carga horaria minima y actividades profesionales reservadas fileron
aprobadas por Resolucion Ministerial N° 2618/2023.

Que el presente Plan de Estudios de la carrera Bromatologia (pregrado) ha sido
disefiado de modo que sus alcances no se superpongan con las actividades profesionales
reservadas al titulo de Licenciado/a en Bromatologia, v posibilita la articulacion futura
como titulo intermedio.
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Que entre las principales innovaciones del Plan de Estudios se destacan: la
mcorporacion de practicas sociceducativas con fuerte vinculacion territorial; el uso de
entornos virtuales de aprendizaje (hasta un 30% de la carga horaria de interaccion
pedagogica); la integracion de contenidos de actividad fisica saludable; la inclusion
obligatoria de una lengua extranjera; y el disefio curricular orientado a reducir la demora
en el egreso mediante la flexibilizacion del sistema de correlatividades v el
reconociniento formal del trabajo autonomo del estudiante, elementos que refuerzan el
caracter integral de la formacion y su pertinencia respecto de los desafios
contemporaneos de la industria alimentaria.

Que la presente propuesta surgio de un proceso de construccion participativa y
consensuada, con el compromiso activo de los/las Directores/as de Departamento,
docentes de la carrera, la Secretaria Académica, la Comision de Seguimiento Curricular,
v la consulta permanente con la Secretaria Académica del Rectorado v, esta articulacion
permitié asegurar la coherencia institucional, pedagdgica y normativa del nuevo disefio.

Que el diagnostico curricular realizado identifico que la demora sistematica en el
egreso de los estudiantes constituia uno de los problemas mas relevantes del plan
anterior. El muevo disefio aborda esta problemitica mediante la revision de las
correlatividades, el reconocimiento horas de trabajo autonomo dentro de la carga
horaria total, la habilitacion de entomos virtuales de aprendizaje, v el disefio de un
trayecto curricular mas integrado con espacios de sintesis en los semestres finales.

Que las Comusiones de Asuntos Académicos e Interpretacion y Reglamento,
teniendo en cuenta que la presente propuesta ha sido elaborada en concordancia con el
enfoque curricular basado en competencias conforme a los lineamientos establecidos en
Ordenanzas N° 75/2016-C.S. v 83/2021-C.S., v surge de un proceso de construccion
participativa de distintas dreas instifucionales, sugieren aprobar la modificacion
estructural del Plan de Estudios de la carrera Bromatologia y los datos académicos para
la evaluacion y carga en el Sistema Informatico de Evaluacion para el Reconocimiento
Oficial y Validez Nacional de Titulos Universitarios (SIRVAT), asimismo, proponen
derogar progresivamente la Ordenanza N° 8/2009-C.D. y solicitar al Consejo Superior
de la UNCUYO la derogacion gradual de la Ordenanza N® 85/2009-C.S.

Por ello, atento a lo expuesto, lo sugerido por las referidas Comisiones y lo
aprobado por este Cuerpo en sesion ordinaria de fecha 19 de mayo de 2026,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS APLICADAS A LA INDUSTRIA
ORDEN A:
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ARTICULO 1°.- Aprobar la modificacién estructural del Plan de Estudios de la carrera
Bromatologia de la Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria, aprobado
oportunamente mediante Ordenanza N° 8/2009-C.D. -ratificada por Ordenanza N°
85/2009-C.S.-, cuyos lineamientos obran en el Anexo I de la presente ordenanza, que
consta de DIECIOCHO (18) hojas.

ARTICULO 2°.- Aprobar los datos académicos para la evaluacion y carga en el Sistema
Informatico de Evaluacion para el Reconocimiento Oficial v Validez Nacional de
Titulos Universitarios (SIRVAT), cuyo detalle obra en el ANEXO II, que con TRES (3)
hojas, forma parte de la presente norma.

ARTICULO 3° - Derogar progresivamente la Ordenanza N° 8/2009-C.D. para permitir
la incorporacién de la presente modificacion en el Plan de Estudios de la carrera
Bromatologia, conforme al plan de transicion que establezca la Secretaria Académica.

ARTICULO 4°- Solicitar al Consejo Superior la derogacién progresiva de las
Ordenanza N° 85/2009-C.S.

ARTICULO 5°-Requerir al Conscjo Superior de la Universidad Nacional de Cuyo
otorgue al Consejo Directivo de esta Unidad Académica, la potestad de dictar normas
mherentes a la implementacién de la presente ordenanza y todo aquello que no esté
previsto en la misma, incluyendo el régimen de correlatividades, la distribucion de
espacios cutriculares por adlo y semestre, v el plan de transicion para los/las estudiantes
del Plan de Estudios anterior.

ARTICULO 6°- La presente norma, que se emite en formato digital, seré reproducida
con el mismo numero en formato papel

ARTICULO 7°.- Comuniquese ¢ insértese en el Libro de Ordenanzas.
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PLAN DE ESTUDIOS

BROMATOLOGIA

1.- PRESENTACION SINTETICA DE LA CARRERA
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Tipo de presentacién: Modificacion estructural del plan de estudios
Denominacion de la carrera: Bromatologia

Nivel: Pregrado

Modalidad: Presencial

Caracter: Permanente

Duracion: 3 anos (6 semestres)

Horas de Interaccion Pedagdgica:

1.500 horas

Horas de Trabajo Autonomo del
Estudiante:

1.525 horas

Horas Totales:

3.025 horas

Créditos:

121

Total de espacios curriculares:

20

Titulo que otorga:

Bromatélogo/a

2.- CONDICTIONES DE INGRESO

En el marco de la normativa vigente en la UNCUYO se establecen las siguientes
condiciones basicas de ingreso:

Haber egresado del nivel secundario al 30 de abril del ciclo lectivo en que se inician
estos estudios o de acuerdo con las disposiciones establecidas por la Umiversidad

Nacional de Cuyo.

Si se han concluido los estudios de este mivel en otro pais, tener revalidado o
convalidado el titulo del nivel secundario de ensefianza al 30 de abril o a la fecha que

establezca la Universidad Nacional de Cuyo.
- Efectuar el Curso Vocacional de la carrera.

- Cumplir los requisitos del Curso de Ingreso con las caracteristicas v modalidades que

establezca la Unidad Académica.

- Realizar la ambientacion universitaria de acuerdo con las pautas establecidas por la

Unidad Académica.

-
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- Quedan exceptados/as del requisito enunciado en el inciso a) los/las mayores de 25
aflos, que se encuadren en lo establecido por la Ordenanza N® 46/95-C.S. v las normas
que la modifiquen o sustituyan.

- Concretar la inseripeion en las fechas que establezca el Consejo Superior de acuerdo
con los requisitos que disponga la Universidad Nacional de Cuyo.

Los/as aspirantes provenientes de otras carreras de la misma institucion o de otras
mstituciones deberan solicitar las equivalencias correspondientes.

3.. FUNDAMENTACTION DEL PLAN DE ESTUDIO

La Bromatologia es una actividad cientifico-técnica de importancia estratégica para la
salud publica, la seguridad alimentaria y el desarrollo productivo del pais. La Argentina posee
una industnia agroalumentaria de gran relevancia, que incluve produccion vitivinicola,
olivicola, fruticola, horticola, lactea y carnica. entre otros rubros, con fuerte proyeccion
exportadora y marcada diversidad regional. En este contexto, la Provincia de Mendoza ocupa
una posicion destacada por su vocacion agroindustrial y la densidad de su trama productiva
vinculada a los alunentos.

La creciente complejidad de la normativa alimentaria nacional e internacional, el
avance de las tecnologias analiticas, los estindares de calidad e inocuidad exigidos por los
mercados v la necesidad de resguardar la salud de la poblacion configuran una demanda
sostenida de técnicos universitarios con formacién solida en ciencias basicas, tecnologia de
alimentos, analisis bromatolégico y legislacion alimentaria. La ausencia de una oferta
formativa de este nivel en la region sur de Mendoza constituye una oportunidad conereta para
la Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria (FCAI), en concordancia con su mision v su
insercion territorial.

A pesar de los avances en materia de control alimentario, la region registra déficits en
la disponibilidad de técnicos especializados capaces de desempenarse en laboratorios de
confrol de calidad, industrias de alimentos v organismos de fiscalizacion. La creacion de esta
carrera busca revertir esa situacion mediante la formacion de recursos hnanos pertinentes,
arraigados terrtonalmente y preparados para contribuir a la inocuidad y la calidad de los
alimentos que llegan a la mesa de los ciudadanos.

El Plan Estratégico Agroalimentario v Agroindustrial Participativo y Federal de
Argentina propone una industria de alimentos inchisiva, innovadora y sustentable, alineada
con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS). Este plan destaca la necesidad de formar
recursos humanos especializados para una industria que es clave en la generacion de divisas,
empleo y bienestar social.

La evolucion de los procesos productivos, el cambio tecnologico y los nuevos
requerimientos del mercado laboral hacen indispensable contar con carreras técnicas de nivel
superior que desarrollen competencias profesionales, éficas v ciudadanas. Las tecnicaturas
umiversitarias constituyen una respuesta agil, pertinente y socialmente valiosa para la
formacion de técnicos preparados para actuar en escenarios complejos, con capacidad de
andalisis, intervencion v trabajo colaborativo.
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El enfoque por competencias permite articular saberes tedricos y practicos, integrando
capacidades cognitivas, procedimentales, actitudinales v valorativas. La formacion se
organiza en torno a situaciones reales o simuladas de trabajo, promoviendo el aprendizaje
significativo, el trabajo en equipo, el uso de tecnologias y la capacidad de adaptaciéon a
contextos diversos.

La carrera de Bromatologia estd disefiada para responder a esta logica, promoviendo el
desarrollo progresivo de competencias generales y especificas a través de travectos
curticulares v practicas profesionalizantes en articulacion con el entormo socioproductivo. Se
trata de una propuesta formativa que habilita la empleabilidad, fomenta el arraigo local ¥
promueve la continuidad de estudios hacia la Licenciatura en Bromatologia.

La modificacion del plan de estudios se alinea con los objetivos institucionales de
fomentar propuestas imnovadoras, pertinentes y territorialmente significativas. La formacion
en bromatologia promueve una industria alimentaria nocua y de calidad, entendida como
aquella que maximiza beneficios economicos y sociales, mimimiza los riesgos para la salud de
la poblacion v se orienta por valores de responsabilidad cientifica, equidad de genero, dialogo
mtercultural y participacion comunitaria.

En este sentido, la carrera articula sus contenidos con los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS) de Naciones Umidas, en especial con los vinculados al trabajo deceunte, la
imdustria sostenible, la salud y bienestar, la educacion de calidad, la accion por el clima v la
reduccion de desigualdades.

De acuerdo con estas consideraciones, la definicion curricular de la carrera debe
sustentarse en un modelo de formacion que atienda simultineamente varias dimensiones: la
razonabilidad de la formacion en ciencias y tecnologias que confluyen en el desarrollo de las
competencias requeridas para la titulacion de pregrado, el balance entre teoria y practica tanto
en la incorporacion de habilidades, conceptos e informacion, como en el enfoque para la
resolucion de problemas no explicitos, la satisfaccion de las expectativas vocacionales en el
marco del desarrollo profesional, la insercion de los temas propios de cada asignatura en el
paradigma técnico-productivo vigente, el desarrollo de habilidades 1tiles v validas en el
contexto socioecondmico actual y prospectivo.

En sintesis, el presente Disefio Cwrmicular incluye un conjunto sistematizado de
conceptos, objetivos, contenidos, serie de asignaturas, metodologias y criterios de evaluacion
que definen una carrera umiversitaria y orientan la practica educativa. Determina la
orgamizacion de los recursos pedagogicos de la institucion, los procesos de ensenanza y
aprendizaje vy el sentido de la experiencia que esta titulacion requiere. Tiene en cuenta todas
las variables mtervinientes en el proceso de enseflanza y aprendizaje, el perfil v los alcances
del titulo, como asi también la mision y los objetivos generales de la Universidad para formar
profesionales que den respuesta a las necesidades del medio socioproductivo, pero que, a su
vez, sean capaces de adecuarse a las demandas que se presenten en el futuro y, eventualmente,
mfluir en el medio de manera proactiva y propositiva.

En funcion de la vision descrita, el diseno de esta titulacion en la Facultad de Ciencias
Aplicadas a la Industria UNCUYO avanza sustancialmente hacia la formacion de
profesionales capaces de atender las demandas v necesidades de la sociedad en general y del
mercado laboral en particular, que hoy en-dia estan signados por mlévzz‘pm'adiglms tecno-
productivos basados en ¢l penmangntey significativo avance dtﬂa tecnologial M
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Las diversas mdustrias y orgamismos del pais requieren de profesionales con
compromuso y pertinencia local, con solidas bases cientificas, técnicas, tecnologicas,
culturales y con arraigados valores y principios, conscientes de la importancia y significado
de sus nexos con la historia v el desarrollo regional, fieles a compromisos sociales, con
capacidad para identificar los problemas y oportunidades del entorno para actuar de manera
responsable y competente.

En el marco de la camrera de Bromatologia, la Facultad de Ciencias Aplicadas a la
Industria considera fundamental que la formacion técnica contemple una solida base tedrico-
préactica orientada al analisis, control y gestion de la calidad e inocuidad de los alimentos. Esta
formacion mtegral permitita al egresado comprender, interpretar y aplicar conocimientos
clave del sector, integrando herramientas y saberes técnicos que lo habiliten para intervenir
con solvencia en contextos productivos reales. La articulacion entre fundamentos cientificos,
abordajes experimentales y practicas de laboratorio y de campo constituye un eje central para
el desarrollo de competencias orientadas al analisis de alimentos, el control bromatologico v
la gestion de la inocuidad de manera rigurosa, eficiente y responsable.

Objetivos de 1a carrera

El Plan de Estudios de la carrera de Bromatologia tiene como proposito la formacion integral
de técnicos y técnicas con competencias profesionales, cientificas, éticas y ciudadanas para
desempefiarse en el ambito del control y la gestion de la calidad e inocuidad de los alimentos,
con capacidad de mtervemr en la cadena agroalimentaria desde una perspectiva rigurosa,
segura y socialmente responsable.

Los objetivos especificos de la carrera son:

« Formar profesionales técnicos especializados en el analisis, control v gestion de la
calidad e mnocuidad de los alimentos, habilitados para desempenarse en laboratorios,
industrias alimentarias y organismos de fiscalizacion,

+ Consolidar conocimientos cientificos, tecnologicos y metodologicos vinculados a la
composicion, elaboracion, analisis, conservacion y legislacion de los alimentos.

+ Promover una formacion multidisciplinar, integrando saberes técmicos, sociales,
pormativos v culturales necesarios para comprender la complejidad del sistema
agroalimentario actual.

+ Desarrollar competencias para el analisis, comprension y resolucion de problemas
técnicos y situacionales propios del campo bromatologico, aplicando el pensamiento
critico v el juicio fundamentado.

+ TFomentar habilidades de trabajo en equipo, liderazgo técnico-operativo y comunicacion
efectiva, indispensables para la coordinacion de actividades en contextos laborales
dinamicos.

+ Impulsar actitudes éticas v responsables, con fuerte impronta en el respeto por la salud
de la poblacion, la proteccion del ambiente, €l cumplimiento de la legislacion y el
desarrollo territorial sostenible.

*  Garantizar la adquisicion de competencias profesionales especificas mediante practicas
profesionalizantes integradas a lo largo de la formacion, en articulacion con el entomo
productivo y social.

> _F"__)

. 1 ‘{--’_"g Ny
\-\}QLQ@»L? -
VERE;C_A_ELMAVWA

ORDENANZA N° 003/2026 ~ °o e Acedémica

Ord. N° 59/2026 _



ANEXO |

-8-
~UNCUYO R 2 GENCIAS APLICADAS el ooy
H;N\gsgis,'{?%[é cuvo ~ @A LA INDUSTRIA PEHIRCIS
ANEXO1

5

+ Favorecer la empleabilidad, la continuidad formativa y la movilidad profesional,
promoviendo una formacién técnica miversitaria de calidad, pertinente v
territonalmente arraigada,

4.- TITULO Y PERFIL DE EGRESO

El/la Bromatologo/a egresado/a de la FCAI sera un/a profesional capacitado/a para
desempetiar funciones operativas, asistenciales y de apoyo técnico en los distintos procesos de
la cadena agroalimentaria, con solidos conocimientos en analisis de alimentos, tecnologia de
elaboracion y conservacion, microbiologia aplicada, legislacion alimentaria y gestion de la
inocuidad.

Su formacion esta orientada al desarrollo de competencias profesionales especificas,
en arficulacion con competencias generales, que le permitan desempefiarse con autonomia
técnica, criterio ético v compromiso con la salud piblica en el ambito bromatologico v de
servicios, bajo la supervision y responsabilidad de profesionales de grado con competencias
reservadas (ej. Licenciado/a en Bromatologia).

El/la egresado/a sera capaz de aplicar procedimientos técnicos y normativas vigentes
en contextos diversos, contribuyendo a la inocuidad y calidad de los alimentos, al cuidado del
ambiente y a la proteccion de la salud de la poblacion, promoviendo un desarrollo sostenible,
equitativo v territorialmente arraigado.

4.1 Competencias de Egreso (CE)

4.1.1 Competencias Generales (CE-G)

Estas competencias son ftransversales y transferibles a mnultiples contextos
profesionales, sociales vy educativos. Se desarrollan de manera progresiva en todas las
unidades curriculares.

+ CE-G1: Comunicarse de forma clara, efectiva y respetuosa en distintos lenguajes (oral,
escrito, tecnico y digital).

« CE-G2: Resolver problemas de forma critica y creativa, utilizando herramientas
cognitivas, tecnoldgicas v actitudmales.

+ CE-G3: Trabajar en equipo de manera colaborativa, valorando la diversidad, el dialogo
v la construccion conjunta de soluciones.

+ CE-G4: Comprender v transformar los contextos sociales, productivos v culturales en
los que interviene profesionalmente.

« CE-G5: Actuar con responsabilidad etica, compromiso ciudadano y respeto por el
ambiente y los derechos humanos.

= CE-G6: Aprender de manera auténoma a lo largo de la vida, reconociendo la
nmportancia de la actualizacion continua.

4.1.2 Competencias de Egreso Especificas (CE-E)

Las signientes competencias especificas expresan lo que el/la epresado/a debe ser

capaz de hacer al finalizar la camera, dentro del marco tecnico-operativo y de asistencia

profesional propio de una tecnicatura universitaria.
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+ CE-El. Ejecutar anélisis fisicoquimicos, microbiologicos v sensoriales de alimentos
aplicando metodologias oficiales y normativas vigentes, bajo supervision profesional.

« CE-E2. Operar mstrumental analitico de laboratorio bromatologico con precision,
criterio técnico v observancia de las normas de seguridad e higiene.

« CE-E3. Controlar y aplicar normas de higiene, mocwmdad y buenas practicas de
manufactura en establecimientos elaboradores de alimentos, reconociendo peligros v
colaborando en la implementacion de medidas preventivas.

+ CE-E4. Participar en actividades de control de calidad a lo largo de la cadena
agroalimentaria, asistiendo en la toma de muestras, el muestreo representativo y el
registro de datos.

+ CE-E5. Identificar y caracterizar materias primas, insumos vy productos terminados de
origen animal v vegetal segim parametros de calidad, composicion e inocuidad.

+ CE-E6. Asistir a profesionales en tareas basicas de analisis sensorial, colaborando en la
organizacion de paneles de evaluacion y en el registro e mterpretacion de resultados.

= CE-E7. Colaborar en tareas de implementacion y seguimiento de sistemas de gestion de
mocuidad alimentaria (HACCP, BPM, BPH), realizando registros, verificaciones de
rutina y reportes basicos.

= CE-ES8. Interpretar vy elaborar informes técnicos basicos de laboratorio y de control
bromatologico, incluyendo la lectura de protocolos de andlisis, registros de resultados y
observaciones de campo.

= CE-E9. Participar en procesos de confrol normativo, organizacion del trabajo y gestion
basica de la calidad en el sector alimentario, contribuyendo a la mejora continua v a la
eficiencia operativa.

4.2 Alcances del Titulo

De acuerdo con la normativa nacional vigente y el caracter de pregrado de la carrera,
los siguientes alcances se refieren a actividades laborales de tipo instrumental y de asistencia
profesional.

Estas actividades no implican responsabilidad profesional primaria ni decisiones
exclusivas, reservadas al/los titulo/s de grado conforme al articulo 43 de la Ley N.© 24.521.
El titulo habilita al/la egresado/a para:

1. Ejecutar analisis fisicoquimicos, microbiologicos v sensoriales de materias
primas alimenticias, insumos, productos semielaborados v elaborados en
laboratorios de control de calidad, aplicando metodos oficiales reconocidos.

2. Participar en el control de calidad e inocuidad de materias primas y productos
alimentarios, colaborando en el muestreo, registro de datos v seguimiento de
parametros técnicos en establecimientos elaboradores.

3. Colaborar en la implementacion v el seguimiento de sistemas de gestion de

mocuidad alimentaria y programas de saneamiento en establecimientos
elaboradores e instituciones de Salud Publica.
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4. Inspeccionar establecimientos elaboradores y comercializadores de alimentos,
efectuando tareas de relevamiento, recoleccion de datos y registro de
observaciones en el marco de las campanas de fiscalizacion y en coordinacion
con profesionales habilitados.

5. Participar en acciones de capacitacion a manipuladores de alimentos vy
consumidores en materia de higiene, inocuidad v buenas practicas de
manufactura.

6. Participar en la evaluacion de la calidad fisico-quimica y microbiologica de
agua potable y contribuir al monitoreo de residuos industriales liquidos y
solidos en el marco del control bromatolégico.

7. Interpretar y elaborar informes técnicos operativos basicos de laboratorio y de
control bromatologico, incluyendo protocolos de andlisis, registros de

produccion e mformes de control de calidad.

8. Utilizar software y tecnologias aplicadas al laboratorio bromatologico y a la
gestion de la calidad como planillas de calculo, bases de datos de control
analitico y herramientas digitales de registro y trazabilidad.

5.- ESTRUCTURA CURRICULAR

De acuerdo con la Ordenanza N 075/2016-CS de la Universidad Nacional de Cuyo, ¥
en cumplimiento de los lineamientos vigentes a nivel nacional (Ley de Educacion Superior
N.® 24.521, resoluciones del CIN, CFE vy otros organismos), la definicion de los espacios
curriculares en el plan de estudios de Bromatologia se realiza bajo un enfoque curricular
basado en competencias y con inclusion de créditos académicos.

Los principales criterios asumidos en el disenio del plan de estudios son los signientes:

- Enfoque por competencias, priorizando saberes integrados, contextualizados vy
aplicables.

- Incorporacion del crédito académico como unidad de medida del trabajo del estudiante.

- Uso de entornos virtuales de aprendizaje en el desairollo de los espacios curniculares.

- Inclusion de practicas socioeducativas y practicas de actividad fisica saludable como
gjes de lnovacion para la formacion mtegral de manera transversal.

- Incorporacion obligatoria de una lengua extranjera (Inglés Téenico).

La distribucion eurricular v la propuesta de ensefianza presentada a confinuacion toma
en consideracion las competencias enunciadas en el perfil del titulo v los logros de
aprendizaje especificados para cada espacio curricular.

A partir de las ordenanzas 75/2016-C.S. modificada por la ordenanza 83/2021-C.S. y
para dar cumplimiento a los requisitos que la misma establece, se cumple con la inclusion de
contenidos referidos a virtualidad-TIC, las practicas socioeducativas y las practicas de
actividad fisica saludable como contenidos transversales en distintos espacios curriculares
mediante acto administrativo dictado por la Unidad Académica anualmente.

En este sentido se trabajard mediante los siguientes descriptores buscando aleanzar los
resultados del aprendizaje de modo transversal:
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= Las Practicas Socioeducativas se constituyen como una estrategia formativa que
promueve la vinculaciéon activa del estudiantado con organizaciones del entorno
territorial. Estas practicas fomentan el didlogo entre saberes académicos y comunitarios,
el aprendizaje situado y la construccion de ciudadania critica, desarrollando
competencias relacionadas con el compromiso social, la empatia, la cooperacion
mterdisciplinaria y el abordaje de problematicas sociales en contextos reales.

+ Del mismo modo, la incorporacion de espacios vinculados a las Practicas de Actividad
Fisica Saludable busca garantizar el desarrollo integral del estudiante, promoviendo la
adquisicion de habitos y destrezas motrices que fortalezcan su bienestar fisico,
emocional y social. Estos contenidos transversales contribuyen a consolidar estilos de
vida saludables v a potenciar habilidades interpersonales, en coherencia con una
formacién técnica que también contemple la salud y la calidad de vida como

dimensiones clave del desempeno profesional.

= Por ultimo, el espacio de Virtualidad y TIC apunta al desarrollo de competencias
digitales esenciales para el desempeiio profesional en el siglo XXI. La alfabetizacion
digital, la gestion de la informacion técnica, la colaboracion en red y el uso de
plataformas tecnologicas aplicadas al contexto productivo alimentario son aspectos
fundamentales que se abordan con un enfoque transversal, tanto para fortalecer el
aprendizaje autéonomo como para integrar herramientas digitales al trabajo técnico

cotidiano.

5.1 Ciclos y Bloques de Conocimiento

Siguiendo los lineamientos de la Ord. N°® 7/16-CS de la UNCuyo, la estructwa
curricular contempla tres grandes ciclos que articulan progresivamente la formacién del/la

estudiante hasta alcanzar el perfil de egreso propuesto.

Las Practicas Socioeducativas y de Actividad Fisica Saludable, asi como los
confenidos de Virtualidad v TIC, exigidos por las Ords. N¢ 75/2016-CS y N° 83/21-CS, se
mcorporan transversalmente como descriptores en los espacios curiculares pertinentes, sin

constituir unidades cumculares independientes.

Ciclo 1 — General Basico

Comprende los saberes fundantes que garantizan la solida formacion conceptual para
el sustento de las disciplinas especificas: Bromatologia y Sociedad, Matematica, Quimica
General e Inorganica, Fisica, Inglés, Quimica Organica y Biologica y Materias Primas

Alimentarias

Ciclo 2 — Orientado

Formacion disciplinar basica: Quimica Analitica, Estadistica, Bioquimica de los Alimentos,

Microbiologia General, Microbiologia de los Alimentos.

Formacion disciplinar especializada: Analisis Instrumental, Tecnologia de Alimentos de
Origen Amimal, Analisis de los Alumentos I, Tecnologia de Alimentos de Origen Vegetal,

Saneamiento y Seguridad Industrial., s
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Formacion disciplinar integrada: Legislacion Alimentaria, Analisis de los Alimentos II.

Ciclo 3 — Profesional

La Practica Profesionalizante (3° ano, 6° sem., 75 hs TP) constituye el espacio de
sintesis e integracion de las competencias desarrolladas en articulacion con el entorno socio-
productivo e institucional del territorio.

5.2 Sistema de Créditos

El crédito académico es una unidad que expresa el tiempo estimado que un estudiante
necesita para el logro de las competencias prescritas en el plan de estudios. El sistema de
créditos da cuenta del esfuerzo académico realizado por el estudiante para el logro de un
conjunto defmido de competencias, en un periodo de tiempo determinado v razonable, se
constitiye en un mecamsmo de evaluacion de calidad y transformacion de los criterios
pedagdgicos y curriculares, que propicia y facilita la transferencia estudiantil v la cooperacion
mterstitucional. Ademas, al tener en cuenta el iempo real que los estudiantes deben dedicar
a cada espacio curricular, evita las prolongaciones innecesarias en las titulaciones.

La asignacion de créditos academicos se basa en una equivalencia de 1 crédito por
cada 25 horas de trabajo total del estudiante. La estimacion de las horas de trabajo autonomo
se ha realizado aplicando coeficientes crecientes segin la complejidad de los espacios
curriculares:0.5 - 1.0 - 1,5 - 2.0.

La asignacion del coeficiente a cada espacio curnicular del presente plan de estudios se
fundamenta en tres dimensiones de analisis articuladas entre si:

I. Naturaleza y densidad de la formacion practica

La Bromatologia constituye una disciplina que exige una formacion practica de alta
mtensidad. Los espacios curriculares que concentran la mayor parte de esa carga practica:
trabajo continuo en laboratorio con equipamiento de analisis instrumental, procedimientos
analiticos normalizados, manejo de muestras alimentarias reales, identificacion vy
cuantificacion de microorganismos y procesos tecnologicos de elaboracion, presentan una
demanda de trabajo auténomo cualitativamente distinta a la de las materias de caracter
tedrico. Esta diferencia no se refleja inicamente en las horas de interaccion pedagogica, sino
fundamentalmente en el tiempo de preparacion, ejecucion, registro, analisis e interpretacion
de resultados que el/la estudiante debe invertiv de manera autonoma para acreditar los
aprendizajes comprometidos. Esa mayor densidad practica justifica la asignacion de un
coeficiente superior.
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II. Nivel de integracion de saberes y posicion en la trayectoria formativa

La complejidad de un espacio curricular también esta determinada por su ubicacion en
el recorrido formativo y por el grado de integracion que exige respecto de los saberes
construidos en etapas previas. Los espacios del ciclo especializado, ubicados en los semestres
finales de la camrera, demandan la sintesis v aplicacion de conocimientos adquiridos en el
ciclo basico v en los primeros semestres del ciclo técnico, operando sobre ellos en situaciones
de mayor complejidad y con creciente autonomia. La Practica Profesionalizante, en particular,
constituye el espacio de convergencia de todas las competencias del plan: articula el saber
teorico con la intervencion en contextos reales de la cadena alimentaria y exige del/la
estudiante la movilizacién integrada de conocimientos, habilidades vy criterios técnicos
adquiridos a lo largo de toda la trayectoria. Esta naturaleza integradora y su ubicacion
terminal en el plan justifican la asignacion del coeficiente mas alto.

II1. Tipo de trabajo autéonomo requerido

No todo trabajo autonomo es equivalente en su exigencia ni en su impacto sobre el
aprendizaje. Existe una diferencia sustantiva entre el trabajo autonomo de naturaleza
reflexivo-lectiva, propio de materias tedricas, donde ella estudiante lee, sistematiza y
comprende, y el trabajo autonomo de naturaleza instrumental-aplicada, propio de las materias
técnico-especializadas, donde el/la esmidiante debe ademas procesar datos experimentales,
redactar informes técnicos con formato normalizado, dommar protocolos analiticos y
desarrollar criterio para la interpretacion de resultados en el marco del confrol de calidad
alimentaria. Este segundo tipo de trabajo autonomo implica wna densidad cognitiva v
procedimental mayor, que el coeficiente pondera de manera diferenciada. A su vez, los
espacios de formacion general cuyo trabajo autonomo es predominantemente lectivo v
reflexivo reciben un coeficiente reducido (0,5), no como devaluacion de su funcion formativa,
sino como reconocimiento de que la naturaleza de ese esfuerzo es cualitativamente distinta al
que demandan los espacios técnico-especializados.

La carrera otorga un total de 121 créditos, correspondientes a las 3025 horas de trabajo
total del estudiante, conforme Ords. N° 7 y 75/2016-CS, mod. por Ord. N® 83/21-CS) y del
Sistema Argentino de Créditos Académicos Universitarios (SACAU — RM N 2598/2023).

5.3 Distribucion Curricular

La distribucion curricular y la propuesta de ensefanza presentada a continuacion toma
en consideracion las competencias enunciadas en el perfil del titulo v los logros de
aprendizaje especificados para cada espacio curricular.
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En relacion al tiempo requerido al estudiante se contempla: el cumplimiento de
actividades académicas presenciales v no presenciales, la cantidad de semanas destinadas al
cursado, el estudio independiente, el tiempo de preparacion de examenes y el niunero de
semanas de exdmenes. El total de todo lo mencionado establece la duracion estimada en
créditos.

Referencias: HS IP = Horas de Interaccidn Pedagdgica | HS T4 = Horas de Trabajo Awtdnomo del Estudiante | HS Tot. =
Horas Toinles | Cre. = Cardcter (Obl = Obligatoria) | Cuar. = Cuatrimesival | £G = Formacidn General | CB = Clencias
Bdsicay | CA = Clencias Aplicadas | FTE = Fermacion Técnica Espectalizada | PP = Prdactica Profesionalizanie

Afio / Sem. Espacio Curricular E Formato Cie. 5 > % Créd. Coef.
1¢ ANO
1° afio / 1° : ; . 5 -
seri Bromatologia y Sociedad FG Tedrica obl | 50 25 75 3 0,5
o /10 2o .
1% a1 Matematica CB Teoieo obl| s0 | 25 75 3 | 05
sem Aplicado
o /10 —
iﬂ:n" : Quinica General e Inorginica CB g;ﬁ‘::go oul| 100 | 100 | 200 | 8 | 10
1° afio/ 1° i Teorico-
i 75 | 78 5
- Fisica CB Aplicado Obl 75 150 6 1.0
© afio / 2°
;e mf“” = | mglés FG Tedrica obl| so | 25 75 3 | 05
1° afio / 2° i ;o s Teodtico-
o : 2 ;
P Quimica Orgénica y Bioldgica CB Aglicado Obl | 100 100 00 8 10
L] Fi 1] g
17 a0/ 2% | \faterias Primas Alimentarias CA Lentico obl| 75 | 75 | 150 | & | 10
sem Aplicado
2° ANO
:;z"—“’ 3% | Quimica Analitica CB I;f;fc‘:“;o obl| 100 | 100 | 200 | 8 | 10
2 afin ) 30 50
;ﬂz‘m L& Bioquimica de los Alimentos CB ;{;ﬁ?:;; obl| 75 75 150 & 1,0
2°an0 /3% | ygaobiologia General CB Teorico- 4y | q00 | 100 | 200 | 8 | 1,0
se1m Aplicado
0 J 40 2 g
2 allo/4° | potadistica g | T ol so | 25 | 7B | 3 |05
sem Aplicado
2° afio / 4° s Teorico-
sem Analisis Instrumental FTE Aplicado avl| 75 75 150 5 1,0
2° afio / 4° Tecnologia de Alimentos de Origen Tedrico-
o Antmal FIE Aplicado obl| 75 75 150 6 1,0
2° afo / 4° : i , ; Teodrico-
i Microbiologia de los Alimentos FIE Aplicido oul| 75 75 150 5 1,0
3° ANO
3° afip / 5° T > - Teorico- ) -
S Andlisis de los Alm]l_r:mos 1 il | ETE Apticado (_)b]_. 75 }5 r 150,\\ 8 1.0
7 7 7]

|
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3% afio / 5° T'ecnﬂlm_na de Alimentos de Onigen TTE Teb.aico- otl| 75 75 150 5 10
se1m Vegetal Aplicado
3° afio / 5° ;i : F = s Tedrico-
sem Saneamiento y Seguridad Industrial FTE Aplicado ol | 75 75 150 8 1,0
3%aflo /6% |y ooidtacién Alimentaria Fre| Tt ol s | 50 | 100 | 4 | 10
sern Aplicado
© ano / 6° ico-
28/ Andlisis de los Alimentos 11 FTE Ten:nco obl | 100 | 150 250 0 | 1,5
sem Aplicado
3 mel6% | prictica Profesionalizante PP Prictica  |Obl| 75 | 150 | 225 | 9 | 20

1500

5.4 Sistema de Correlatividades

El sistema de comelatividades para Bromatologia se establecera mediante una
reglamentacion especifica aprobada por el Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias
Aplicadas a la Industna de la Universidad Nacional de Cuyo.

Dicho sistema sera definido en fimcion de criterios pedagogicos, disciplinares y
organizativos, y estara orientado a asegurar la apropiacion progresiva y coherente de los
saberes a lo largo del trayecto formativo. Considerara las competencias, los saberes previos
requeridos y la integracion horizontal y vertical entre las unidades curriculares.

El disenio de correlatividades buscara promover trayectorias formativas flexibles,
evitando obstaculos innecesarios a la permanencia y egreso de los/as estudiantes. Al mismo
tiempo, garantizara la solidez académica de la formacion profesional, estableciendo vinculos
claros entre los espacios curriculares y los niveles de complejidad cognitiva involucrados.

Cualquier modificacion futura en la disposicion de las correlatividades se
implementara mediante resolucion del Comsejo Directivo, respetando los principios de
transparencia, gradualidad, pertinencia académica y respeto por los derechos de los/as
estudiantes.

5.5 Alcances de los Espacios Curriculares

La presente tabla sistematiza los Resultados de Aprendizaje y los Contenidos Minimos
de cada espacio cwrricular de Bromatologia, elaborados bajo el enfoque de disefio curricular
por competencias. Los contenidos se encuentran intencionalmente circunscriptos a los
resultados esperados, priorizando principios generales, fundamentos basicos e introducciones
disciplinarias propias de una formacion técnica universitaria de pregrado orientada al hacer
profesional v a la vinculacién con coytextos groductlvos concretos
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Bromatologia y Sociedad

Reconocer <l rol de la bromatologia en
el sistema agroalimentario ¥ en la salud
piblica, identificando los principales

Definicion ¢ historia  de  la  bromatologia.  Cadena
agroalimentaria:  efapas  y  actores.  Eldla técnico’a
bromatologe/a como agente de salud publica, Sistemas

diferencial v del algebra para resolver
problemas cuantitativos en contextos
bromatologicos.

actores instinicionales del control | alimentarios 1eginnales. Mzn'co mstimeional:  ANMAT,
alimentario. SENASA, br zia ipal. Mendoza y su industria
alnmentm'm [Descraptor - actividad fisica y salud como
d= 14 Latire YL' 4t
Matematica Aplicar  herramientas  del  cédleulo | Funciones reales. Nociones fundamentales de  cileulo

diferencial ¥ de dlgebra lineal. Aplicaciones a problemas del

dmbito bromaroldgico.

instrumentos en idioma inglés.

Quimica General e Interpretar los fundamentos | Estructura atomica. Enlace quimico. Estudio de la Tabla
Inorganica fisieoquimicos que rigen la | Periodica, propiedades y compor . Gases, liquidos y
comp 5n y el comportamiento de | sélidos. Soluet ¥ aciones. Equilibeio quimico.
los de los aliment: El:ctwqmmlca basica. Cinética quimica. Calor ¥
termodinamica aplicada a s1 alimentarios. Compuestos

de Coordinacion,

Fisica Aplicar principios findamentales de la | Analisis chm:.nsmnal ¥ mtcmas de lu.ud.adl:s Hidrostatica ¢
fisica para comprendst procesos de |1 dina :  prineip ¥ a procesas
nstrr 16 I tola ; tatios.  Calorimetria v transferencia  de  calor:
operacienss industriales en la ndustiia :Uud'uccmu. comveccion y radiacion aplicadas a conservacian
almmentaria. iento  de  ahment Nociones  bisieas de

:lccmcidad magnetismo ¥ clectromagnetismo: fundamentos
para la eomprension de eqmpau analiticos e industriales.
Ophca geométrica: prmc;pms de refraceion y reflexion

dos a inst logicos (refr tros,
:sp:r:lmtotom:uos). Aplicaciones a la  mstumentacién
bromatologica,

Inglés Leer ¢ interpretar bibliografia cientifica, | Lectura y cowmp de textos ¥ clentificos.
normatva  téemes vy manuales  de | Voeabulario  especifice  del  campo  bromatologico.

Interpretacion de normas, protocolos v fichas de seguridad en
inglés, Estmtegias de busqueda de informacion téenica en
bases de datos internacionales.

Quimica Organica ¥
Biologica

Identifiear P orgd en | Las mmcas Gmpns fimctonales: hidrocarburos,
alimentos, rclacionar su  cstructwra, | derfvados oxigenados ¥ dos, N latura ¥
reactividad y fimeidn. propiedades. " Tsomesia anmtémh:. carbohadratos,

proteinas, lipidos.  acidos  muwcleicos.  Metabolismo.

Compuestas organicos natirales y sintéticos de interés en los
alimentos.

Bioguimica de los
Alimentos

Relacionar 1o composicién biog
de los alimentos con sus propiedades
nuiritivas, tecnoldgieas v semsoriales,

comprendiendo  las 1 que

Agua y actividad acuosa. Enzimas y prineipios de catflisis
cnzimatica, Bases de  metabolisme ¥ bm:ucrgmca
Alimentos  proteicos.  Alimenfos ricos en

Al grasos. Alimentos ricos en micronutnentes ¥

ocluTen  en KL procesamiento Y
conservacidn para predeeir v controlar

posibles cambios,

fibras, Nociones de ofras reacciones biequimieas de
importancia en alimentos: oscurecimiento ¥ oxidacién
lipidica.

Materias Primas

Identificar y caracterizar las principales

Clasificacion de materias primas alimentarias. Cereales ¥

v cualitative para ¢l control de calidad
de alunentos, con eriterios de Exemum

Alimentarias materias pnmas tle origen ammal y | oleaginosas. Frutas vy hortalizas, Cames y  productos
vegetal, ¢ su p ¥ | pesq . Leche y derivades. Huevos. Micl. Especias v
propiedades  para el amilisis i3} Residuos i de materias primas,
bromatolégico. Zoonosis de transmision alimentaria.

Quimica Analitica Aplicar té de anl: tativo | Equilibrios en solucidn acuosa. Introduceitm al equilibrio en

solucidn: pH, buffer v so]uhil‘jdad. Bases del Método

gm\*mlémco ;)qétodqu nétricos:  acide  base, de
¥ :xachtud anahtx:a/ e precip Compléjacid redox. Bu;%as Practicas de
Labmab{no(BE'LJ 1/ |f' 4%
(\ | { /S
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Contenidos Minimos

Estadistica

Aplicar nétodos estadisticos para el
analisss, mterpretacion y valldamfm de
dates en el control by 1o

Estadistica descriptiva; medidas de tendencia central v
dispersion.  Probabilidad vy distribuciones.  Inferencia
listica: prucbas de hipotesis. intervalos de confianza.

&

Correlaciim vy 1egres16n lineal. Control estadistico de
proccsos. Apli al analisis de datos | tolégicos ¥
validaeiin de métedos analiticos.

Microbiologia General

Cowmprender y aplicar los fundamentos
tedricas ¥ pricticos de la microbiclogia
general, Identificar ¥ caracterizar los
distintos LU0 de  microor yit i

Células procariotas ¥ cucariotas. Morfologia y clasificacion
microbiana. Virus. Nutneidn y crecimiento microbiano;
factor:s ambicntales que lo afectan. Mociones de genética

bi basica y pmnclpms de biologia mo]ecula]

seglin su cstructua ¥ metabolismo. apﬁcada a  microolg Ferment: i
Ejecutar ¢ mtery icas basicas i - intercs oo Jos procesos  industriales.

Com:rol 1mcmbm[cgmo de agua (NMP). Reacciones
laboratorio. antig Té basicas  de  cultivo,

ms]mmeutu nex:uemo e identificacion. Buenas Pricticas de
Laboraterie,

Microbiologia de los
Alimentos

Aplicar muestreo, métodos de andlisis y
control micrebiolbgicos para ewluar la
mocmdad v conservacién de al it

Microorganismos de interés en los alimentos. Enfermedades
de nmzm ﬂhmelmue (ET%) infeceiones, wxmlfecc]mea e
nte Control biolégico ¥

do resultad ¢ dBsenado

eshmegias de eontrol y prevencitn de
ETA. segin normativa vigente,

muestreo  de  alimentos. Fundamentos de  métodos de
conservacién y surelacién con la microbiologia del alimento.
Fundamentos de gestion de inocwidad alimentaria.

Andlisis Instrumental

Cperar v  seleccionar  téemicas
mstrumentales  para el andlisis
fisicoquimico de alimentos,
garantizando la calidad y trazabilidad

de los resultados.

Métodos potenciométricos ¥ conductimétricos. Métodos
opticos:  espechoscdpicos ¥y no  espectroscopicos.
Introduceion a la eromategrafia g v liquida. El t
de calibracion y mantenimiento de insgrumentos.

analiticos basicos para ¢l anlisis de
alimentos, expresando © interpretando

Tecnologia de Alimentos | Interpretar v aplicar  fundamentos | Teenologla de eames rojas, cames blancas, huevos, leche,
de Origen Animal tecnolégicos. bromatolégicos v | productos licteos ¥ pesqueros. Faena, desposte, inspeccidn
normatives  vineulades  con  la | samitaria. conservacién frgerifica y aprovechamiento de
elaboracitn, conservacion y control de | subproductos. Elaboracién de chacinados, salazones,
calidad de alunentos de embutidos, conservas camicas, ovoproductos, leches de
origen anitmal. consime, produetos fermentados, quesos, manteca, dulee de
leche, helades, leche en polve, semiconservas y conservas de
pescado.  Alteraciones, deterioros, defeetos, inocuidad,
control de calidad y normativa vigente aplicable a alimentos
de origen antmal. [Descriptor — Practicas Sociosducativas:
vinenlacion con organizaciones del entomo territorial e
identificaci de  problemat li ias de la
comunidad. |
Andlisis de los All { Aplear téenicas de 1 etodos | Muestreo  de  alimentos: fipos, protocolos y planes de

muestreo scgin ¢l CAA. Introduccidn al laboratorio de
aua[lsm rl: alimentes vy & la calidad Expresion ¢
b de Itad cifras  significativas,

cor los ftados en el
mareo del control bromatolégico,

mccrﬁdmnbr:‘ limite de deteccion ¥  cuantificacion.
Validaeiim  de métodos analiticos: exactitud, precision,
linealidad, robustez. Prncipios de extraccion. destilacion y
métodos instnmentales aplicades al andlisis de alimenros.
Introduccién al analsis sensorial: bases fisiolégicas de la
percepeion, atributos senseriales de los alimentos, tipos de
paneles y pruebas sensoriales basicas, aplicaciones en el
control de calidad bromatolégico, Introduccion al analisis de
residuos ¥ contaminantes.

Tecnologia de Alimentos
de Origen Vegetal

Analizar los procesos teenologicos de

claboracién. conservacién y control de

calidad de alimentos ge origenvepetal.
——

Tecnologia de frutas y hortalizas: conservas, congelados,
deshidratades. Tecnologia de cercales v derrvados: harinas,
panificados, pastas. Acéiles asas vegetales. Aziicares y
derivados. Bebidas no aleohdlicas v jugos,4inos y mostos.
Evaluacion de ¢alidad v '\‘ C‘AA;-@spcciﬁca. Busnas
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Resultados de Aprendizaje

Contenidos Minimos

Practicas de Manufactura (BPM). Principios del sistema
HACCP: identificacion de peligros v pmios criticos de

control,  [Descriptor —  Practicas  Socioeducativas:
vinenlacion con orgamzaciomes del enftomo territorial e
identificacion  de  problemati limentarias  de  la

comunidad |

nacional e intemacional que regula los

alimentos ¥ la actividad bromatologica.

Saneamiento y Identificar ¥ aplicar procedimientos | Diseiio higiénico en locales, equipos y utensilios. Materiales
Seguridad Industrial bésicos de sameamiento @ higiene en | aptos para estar en contacto con alimerntos. Evaluacién de la
blecimi laboradares  de | calidad del agua para uso Industrial. Sancamicnto de locales
alimentos, v equipes. Programas de saneamiento, Findamentos del
tratamiento ¥ analisis de cfluentes, Principios de seguridad en

la industria alimentaria,
Legislacion Alimentaria | Interpretar y aplicar el marco normativo | Cadigo Alimentario Argentine (CAA): estructura, capitulos ¥

actualizacién.  Nomnativa MERCOSUR  alimentaria.
Organismos de control: ANMAT, SENASA, bromatologias
mumnicipales y provmeiales. R.urulmlo de almentos. Ad.\hx ]
permitidos. Normativas de habilitacion de estableci
elaboradores. Defensa del dor. Codex Al s
[Desecriptor — Pricticas Sociocducativas: vinculacién con
organismos de conirol bromatologico municipal]

Andilisis de los Alimentos

Realizar  analisis :spc:iﬂoos de

Genuinidad y calidad de alimentos. Toma de muestras.

contextos laborales reales del campe
bromatologico, actuande con  eriterio
téenico y ético.

1I genumdad, composicion nutricional y | Composicitm proximal: determinacion de humedad, cenizas,
control de rutina de los principales | proteinas, lpidos. hidratos de carbono. Micronutrientes.
grupes de alimentos, inerpretando los | Aditivos: identificacion y euantificacion. Analisis especificos
resultados conforme al CAA. para dife grupas de segiin su origen. Bebidas

hidricas, alcoholicas fermentadas y destiladas, Vinagre y
derivados. Alimentos dietéticos v funcionales. Residuos v
contaminantes. Interpretacion de resultades en el marco
normative del CAA

Prictica Integrar y aplicar las competencias | Practica supervisada en establecimientos elaboradores de

Profesionalizante desarrolladas a lo largo de la catrera cn | alimentos,  laboratorios  de  andlisis  bromatologico.

fiscalizacion  oficial  (bromatologias
mumicipales. SENASA. ANMAT) o servicios de salud.
Aplicacién de normas de calidad ¢ mocuidad en contextos
reales. Elaboracion de informe final integrador eon anflisis
de aspectos técnicos, normativos y éticos de la Intervencion
profesional. [Deseriptor —  Pricticas  Sociceducativas;
vineulacién con la comunidad y el territorio desde el control
alimentario como accion de salud pobliea y ciudadania
activa.]

6.- PROPUESTA DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE

Responde a los lineamientos pedagogicos-didacticos del Enfoque basado en
competencias, donde las practicas educativas se orientan hacia una formacion que permita
mtegrar saberes del ambito de los conocimientos, habilidades, destrezas, actitudes y valores;
establecer relaciones interdisciplinarias, resolver situaciones problematicas, producir v
comunicar conocimientos, con creatividad, calidad, eficiencia y productividad.

Esta propuesta forma personas para que sean perseverantes, responsables, flexibles,
independientes, que tengan iniciativa y motivacion intrinseca, entre otras actitudes. Se
promueve el disefio, implementacion v evaluacion de estrategias didacticas combinadas, que
pem]itan respetar las capacidades a desan‘ol]ar el momento del apreudizaje de las y los

i
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En los espacios curriculares tedricos y tedrico-practicos, las actividades de ensenanza-
aprendizaje se onentaran fundamentalmente hacia la elaboracion v procesamiento del
conocimiento a partir de situaciones de aprendizaje significativo: lecturas criticas, rastreos
tematico-bibliograficos, revision de modelos tedricos, analisis de textos desde distintos
enfoques, practicas de imvestigacion cientifica, exposiciones, cologuios, interrogatorios
dirigidos, produccion de diversos textos academicos, efc.

En los talleres v trabajos por proyecto, concebidos como una modalidad de "aprender
haciendo" en la que los conocunientos y destrezas se adquieren en la practica concrefa, las
actividades se desairollaran con metodologias participativas que permitan la utilizacion de
multiples técnicas: estudios de casos, resolucion de problemas, formulacion de proyectos,
simulacion y laboratorio de experiencias.

Un particular interés se centra en los entornos virtuales de ensefianza-aprendizaje
como un medio actual v accesible, que facilita no solo la administracion, distribucion,
Teservorio, procesamiento v comprension de la informacion, sino también la interaccion entre
los distintos actores, recursos y herramientas.

La itepracion de la teoria y la prictica serda permanente. En todo momento se
garantizara el respeto por las diferencias.

La practica de laboratorio, Planta Piloto y de Campo se afirman como estrategias
didacticas que fortalecen diversas habilidades cientificas en los y las estudiantes, tales como
el manejo apropiado de los materiales, la toma de datos tedricos y practicos, la construceidon v
el desarrollo de practicas y la formulacion correcta de hipotesis, problemas y conclusiones
basadas en los saberes, que involucra aplicacion de normas de seguridad e higiene bajo wn
paradigma de sostenibilidad.

7.- PROPUESTA DE EVALUACION DE APRENDIZAJES

La evaluacion de aprendizajes que se desarrolle en los espacios curriculares se regira
por las normas v pautas que se establezcan en la UNCUYO. A partir de los principios
didacticos de la evaluacion como una estrategia mas de aprendizaje y como herramienta para
el perfeccionamiento contimuo del proceso educativo, se implementaran instancias de
evaluacion diversas mediante instrumentos variados que respondan al formato del espacio
curricular y que aseguran la formacion en competencias que propicien la autonomia de los y
las estudiantes.

Las estrategias de evaluacion desde su funcion formativa deberan garantizar una
evaluacion significativa del desarrollo de las competencias en relacion con las diferentes
mtervenciones didacticas.

Propuesta de evaluacion de la carrera

La Comision de Segunimuento, Evaluacion vy Adecuacion Cwrricular como drgano

colegiado asesor de Secretaria Académica, debera propender a que la camrera posea un

desarrollo acadeémico coherente y actualizado, en un ambito de discusion vy articulacion de las
propuestas de docentes, estudiantes y graduados.
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8.- ASPECTOS VINCULADOS AL DESARROLLO DE LA CARRERA

Los/las formadores de la carrera participaran en todas las instancias de actualizacion y
perfeccionamiento docente institucional. Esto asegurara la calidad del programa de formacion
que aqui se presenta.

Para lograr los objetivos de la carrera se asegurara la conformacion de una masa
critica de docentes que sean investigadores formados v activos, asi como la instalacion de
laboratorios de docencia e investigacion equipados. Se promueve la presentacion de Provectos
de Investigacion y Desarrollo multidisciplinarios que mvolucren mas de una unidad
acadéemica y que apunten a la formaecion de recursos hwmanos a traves de los Seminarios de
Investigacion y Desarrollo Tecnologico, ademas de pasantias. En este sentido es importante
destacar que el plantel docente de la FACULTAD DE CIENCIAS APLICADAS A LA
INDUSTRIA participara ademas en actividades de extension y vinculacion.

Los docentes, profesores y auxiliares de la carrera son seleccionados por concurso, de
acuerdo con la normativa vigente en la Universidad y en la Facultad. El presupuesto ordinario
de la Facultad cubre la totalidad de la planta docente.

9. MATRIZ DE TRIBUTACION DE COMPETENCIAS

La siguiente matriz de tributacion refleja de manera integral la articulacion entre los espacios
curriculares del plan de estudios de Bromatologia v las competencias de egreso generales
(CE-G) y especificas (CE-E). Se expresa el nivel de logro estimado esperado al momento de
acreditar cada espacio. La matriz expresa el nivel de logro estimado (I: Inicial | M: Medio | A:
Avanzado | —: sin tributacion directa) esperado al momento de acreditar cada espacio
curricular para cada competencia de egreso. Los niveles reflejan una progresion acumulativa:
las competencias iniciadas en los primeros afios se profundizan y consolidan a lo largo del
trayecto formativo, alcanzando el nivel Avanzado principalmente en los espacios del 3¢ afio v
en la Practica Profesionalizante.

Leyenda de Niveles de Logro

I Tnicial miredkice y
reconoce la competenaa.

M

Medio: desarrolla y A | Avaneade miegra y consolida la competencia
aplica la competenaa.

Sin fnbuizacion directa: el espacio no contrbuye de forma espeafica a es3 competenoa.

COMPETENCIAS GENERATES COMPETENCTAS ESPECIFICAS

Espacio Curricular Aflo/Sem.

Gl G2 G¥ GI G5 G6 E1 E2 E} F4 E5 F6 ET EB
Bromatologia v Sociedad 1°1° 1 1 I [ M| I 1|1 =2
Matematica 1°1* M = I
Quimica General & Inorganica 1°1° M - - 1 1 1
Fisica 18412 i 8 T 1
Inglés 18429 M I M I
Quimica Organica v Biologiea 12027 | ——1ins o I

L
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COMPETENCIAS GENERATES COMPETENCIAS ESPECIFICAS
Espacio Cuivicular Alflo/Sem.
G2 G3 G4 G5 Gi E1 E2 El3 F4 E5 E6 ET7 EB
Matenas Primas Alimentanas 172 I | M I 1 I M
2 ARO
Quimnica Analitica 2243° M |-M | — — = MM —|—|—|1I]|—|—|M
Bioquimica de los Alimentos 22430 M I |1 M
Mierobiclogia General 20030 — M| — =—  § MM I|—|—]|I|—|—]—
Estadistica 22040 il M | M M
Microbtologia de los Alumentos 2°/4° A | M M| M M |M|1T M T|M
Analisis Instrumental 2°/4° M| M M| A M M
Tecnologia de Alimentos Ongen Ananal | 27/4° M| M I | MI|T M
3 ARO
Analisis de los Alimentos I £ Lt M| A M| — | M| M|A|M{M|—|M|M|M|A
Tec. Alimentos Origen Vegetal 3850 M|M|I 1 M [AM] 1 M
Sanesrmento y Seguridad Industnal 3°/5° M | M| M| M A M O|[M|A[|A|M A M
Legislacion Alimentaria 3°/6° M | M M A M M| A M|M
Andhss de los Ahmentos IT 3°/6° Ala|M M M(M[M[A[A[M|A
Prctica Profesionalizante 3246° AlAalAaflAalaAa|lAaJAlAlJA|AlJA]lA|A]lA

Nota: Los deseripiores de Virtualdad v TIC 1 de Practicas Socioeducaiivas v Acivtdad Fisica Saludable coniribuven de
manera trawsversal a CE-GI, CE-G3, CE-G4 y CE-G6 en todos los espactes en que se micluven como descriptores
curriculares.
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Datos Académicos para cargar en SIRVAT / SIPES

El presente anexo tiene como objetivo facilitar el didlogo y el intercambio de datos
acadéemicos entre esta Universidad y el Equipo de Evaluadores de SIRVAT / SIPES de la
Direccion Nacional de Gestion Universitaria — Ministerio de Educacion de la Nacion y, de
este modo, evitar errores de inferpretacion v agilizar la gestion de Reconocimiento Oficial y
Validez Nacional de los titulos de grado y pregrado.

1. Datos de la carrera

Tipo de presentacion:

Modificacion estructural del plan de estudios

Denominacion de la carrera: Bromatologia
Nivel: Pregrado
Modalidad: Presencial
Caracter: Permanenie
Duracién: 3 afios (6 semestres)

Horas de Interaccion Pedagogica:

1.500 horas

Horas de Trabajo Anténomo del

Estudiante: 1.525 horas
Horas Totales: 3.025 horas
Creditos: 121

Total de espacios curriculares: 20

Titulo que otorga: Bromatologo/a

2. Requisitos para el ingreso

En el marco de la normativa vigente en la UNCUYO se establecen las siguientes

condiciones basicas de mgreso:

= Haber egresado del nivel medio 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.

= St se han concluido los estudios de este mivel en otro pais. tener revalidado o
convalidado el titulo del nivel secundario de ensefianza al 30 de abril o a la fecha que
establezca la Universidad Nacional de Cuyo.
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=+ Efectuar Curso Vocacional de la catrera.

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

+ Realizar la ambientacion universitaria de acuerdo a las pautas establecidas por la
Unidad Académica.

*  Quedan exceptuados/as del requisito enunciado en el inciso a) los/las mayores de 25
anos, que se encuadren en lo establecido por la Ordenanza N° 46/95-C .S, y las normas
que la modifiquen o sustituyan.

* Concretar la mscripeion en las fechas que establezca el Consejo Supenor de acuerdo
con los requisitos que disponga la Universidad Nacional de Cuyo.

« Los/as aspirantes provenientes de otras carreras de la misma institucion o de otras
nstituciones deberan solicitar las equivalencias correspondientes.

3. Alcances del titulo

De acuerdo con la normativa nacional vigente v el cardcter de pregrado de la carrera,
los siguientes alcances se refieren a actividades laborales de tipo instrumental y de asistencia
profesional.

Estas actividades no implican responsabilidad profesional primaria ni decisiones exclusivas,
reservadas al/los titulo/s de grado conforme al articulo 43 de la Ley N.° 24.521.

El titulo habilita al/la egresado/a para:

1. Ejecutar analisis fisicoquimicos, microbiologicos y sensoriales de materias primas
alimenticias, msumos, productos semielaborados y elaborados en laboratorios de
control de calidad, aplicando métodos oficiales reconocidos.

2. Participar en el control de calidad e inocuidad de materias primas y productos
alimentarios, colaborando en el muestreo, registro de datos y seguimiento de
parametros técnicos en establecimientos elaboradores.

3. Colaborar en la mmplementacion y el seguimiento de sistemas de gestion de inocuidad
alimentaria v programas de sancamiento en establecimientos elaboradores e
Instituciones de Salud Publica.

4. Inspeccionar establecimientos elaboradores y comercializadores de alimentos,
efectuando tareas de relevamiento, recoleccion de datos y registro de observaciones en
el marco de las campanias de fiscalizacion y en coordinacion con profesionales
habilitados.

5. Partticipar en acciones de capacitacion a manipuladores de alimentos y consumidores
en materia de higiene, mocuidad y buenas practicas de manufactura.

6. Participar en la evaluacion de la calidad fisico-quimica v microbiologica de agua
potable v confribuir al momntoreo de residuos industriales liquidos v solidos en el
marco del control bromatologico.
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7. Interpretar y elaborar informes técnicos operativos basicos de laboratorio ¥ de control
bromatologico, incluyendo protocolos de analisis, registros de produceion e informes
de control de calidad.

8. Utilizar software y tecnologias aplicadas al laboratorio bromatologico y a la gestion de
la calidad como plamllas de calculo, bases de datos de control analitico y herramientas
digitales de registro y trazabilidad.
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