CHACRAS DE CORIA, 20 SETIEMBRE 2000.



VISTO:




El Expte. F-4-292/00, en el cual corre agregada la Ordenanza Nº 421/00-CD. de modificación del Plan de Estudios de la CARRERA DE LICENCIATURA EN BROMATOLOGÍA, vigente por Ordenanza Nº400/98-CD. y ratificada por Ordenanza Nº03/99 del Consejo Superior,   y




CONSIDERANDO



Que de acuerdo con lo establecido en el artículo 21, inciso e) del Estatuto Universitario, se elevó la presente Ordenanza al Consejo Superior de la UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO para su ratificación.




Que la Secretaría Académica de la Universidad, remitió las presentes actuaciones a la Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria, solicitando su intervención de acuerdo a lo dispuesto en la Ordenanza Nº 52/99-CS.




Que a tal efecto la citada Facultad, informó acerca de las modificaciones a introducir.




Que los Secretarios Académicos y  personal docente de las Carreras afines de las Facultades de Ciencias Agrarias y Ciencias Aplicadas a la Industria se reunieron a fin de consensuar la modificaciones a introducir.




Que tratado por el Consejo Directivo, en sesión del 14 de setiembre de 2000, se resolvió aprobar las modificaciones elevadas por la Comisión de Coordinación de la Carrera de la Licenciatura en Bromatología, y en consecuencia dejar sin efecto la Ordenanza Nº 421/00-CD.




Por ello y en uso de sus atribuciones ,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS

ORDENA:

ARTÍCULO 1º.- Aprobar el Plan de Estudios de la Carrera de  Licenciatura  en  Bromatología,  que  obra  como  ANEXO I  de la presente Ordenanza, el que tendrá vigencia a partir del Ciclo Lectivo inmediato posterior a la fecha de aprobación.

ARTICULO 2°.- Establecer que el Plan de Estudios de la Carrera Licenciatura en  Bromatología, aprobada por Ordenanza 400/98-CD. y ratificada por Ordenanza Nº03/99-CS, rija para los alumnos inscriptos bajo ese régimen hasta el año 2006.

ARTÍCULO 3º.- Establecer que los alumnos inscriptos en la Carrera de Licenciatura en Bromatología de esta Facultad bajo anteriores Planes de Estudio, podrán acogerse al Plan que pone en vigencia esta Ordenanza, haciendo renuncia explícita a los derechos que les otorgan los anteriores.

ARTICULO 4º.- Establecer las siguientes equivalencias entre las obligaciones curriculares  del Plan de Estudios de la Ordenanza Nº400/98-CD. y las del nuevo.

	Anterior Plan de Estudios 
	Nuevo Plan de Estudios

	· Introducción  a las Ciencias Agrarias
	· Introducción a las Ciencias de los Alimentos

	· Parasitología
	· Plagas de Alimentos

· Patología de Alimentos Vegetales

	· Sanidad de Alimentos de Origen Animal
	· Sanidad de Alimentos Zoógenos

	· Bromatología de Alimentos Vegetales
	· Análisis de Alimentos Vegetales

	· Bromatología de Bebidas
	· Análisis de Bebidas

	· Bromatología de Alimentos Zoógenos
	· Análisis de Alimentos Zoógenos

	· Nutrición y Dietología
	· Nutrición Normal y Patológica

	· Fisiología Humana y Patología Alimentarias
	· Fisiología Humana

	· Bioquímica de las Fermentaciones
	· Biotecnología de alimentos

	· Legislación Bromatológica
	· Legislación Bromatológica  y Etica Profesional

	· Epistemología y Metodología de la Investigación
	· Introducción al Conocimiento Científico  y Metodología de la Investigación

	· Organización y Gestión de la Calidad
	· Administración de Empresas Agroalimentarias y Gestión de Calidad

	· Control de Envases y Embalajes
	· Control de envases

	· Industrias Alimentarias
	· Tecnología  I

· Tecnología  II

	· Enzimología y Genética  Microbiana

· Situación Industrial
	· Electivas

	· Pasantía
	· Pasantía Educativa o Práctica Profesional

	· Trabajo Final
	· Tesis de Licenciatura o Proyecto Final


//..

ARTÍCULO 5º.- Solicitar al Consejo Superior la potestad de establecer por Ordenanzas del Consejo Directivo emitidas al año anterior al ciclo en que entren en vigencia, el régimen de correlatividades, el ordenamiento cronológico de las Obligaciones curriculares y los regímenes de enseñanza-aprendizaje y de evaluación-promoción.

ARTÍCULO 6º.- Elevar la presente Ordenanza al Consejo Superior de la Universidad para su ratificación de acuerdo con lo establecido en el artículo 21, inciso e) del Estatuto Universitario.

ARTICULO 7º.- Dejar sin efecto la Ordenanza Nº421/00-CD.

ARTÍCULO 8º.- Comuníquese y archívese en el Libro de Ordenanzas.

ORDENANZA  Nº 55/00-CS
ANEXO  I
ANEXO I-1

PLAN DE ESTUDIOS CARRERA DE LICENCIATURA EN BROMATOLOGÍA

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO

1.
PRESENTACIÓN SINTÉTICA DE LA CARRERA

1.1.
Nombre de la carrera : LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA

1.2.
Nivel : carrera de grado universitario.

1.3.
Carácter : permanente.

1.4
Título que se otorga : LICENCIADO/A EN BROMATOLOGÍA.

1.5.
Duración: 4 años y 9  meses.

2.
CONDICIONES DE INGRESO

2.1. Tener aprobado el nivel medio de enseñanza y/o el ciclo polimodal de enseñanza y haber cumplido con las disposiciones generales de ingreso a las carreras de estudios de nivel universitario vigentes en la Universidad Nacional de Cuyo y las particulares que establezca la Facultad de Ciencias Agrarias.

2.2.
Quienes estén comprendidos en el Art. Nº  7 de la Ley 24.521, deberán cumplir con la reglamentación general de la Universidad Nacional de Cuyo y las particulares que establezca la Facultad de Ciencias Agrarias.

3.
CARACTERIZACION DEL PROFESIONAL 

3.1.
Perfil :

El Licenciado en Bromatología egresado de la Facultad de Ciencias Agrarias es un generalista  con conocimientos propios de las áreas relacionadas con las ciencias de los alimentos y capacidad para integrarlos en la resolución de los problemas profesionales que deba enfrentar.

Para ello posee :

3.1.1.Conocimientos básicos de Matemática, Física y Estadística.
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3.1.2.  Conocimientos  profundos  de Biología, Química Inorgánica, Analítica, Orgá-

           nica y Biológica y Microbiología.

3.1.3.  Conocimientos de Plagas de los Alimentos y de Patología de los Alimentos 

           Vegetales.

3.1.4.  Conocimientos de Anatomofisiopatología Animal.

3.1.5.  Conocimientos profundos de Análisis de Alimentos de distintos orígenes, de    Aditivos, de Control de Envases y de Saneamiento y Seguridad Industrial.

3.1.6.  Conocimientos de Tecnología de Alimentos.

3.1.7.  Habilidades y destrezas para el trabajo en el laboratorio.

3.1.8.  Habilidades para analizar, interpretar resultados y determinar  calidad  y  apti-

           tud para  el  consumo  y  la comercialización de los alimentos en cuanto a su 

           origen  y  los procedimientos  empleados para su industrialización y posterior 

           conservación.

3.1.9.  Conocimientos de Morfofisiología Humana  Normal,  Toxicología  y  Nutrición

           Normal y Patológica.

3.1.10.Habilidad para determinar aptitud para  el  consumo  de  materias  primas ali-

           mentarias, productos semielaborados y elaborados, desde el punto de vista tecnológico, toxicológico y nutricional.

3.1.11.Habilidad para participar en la formulación y evaluación de nuevos productos alimenticios.

3.1.12.Habilidad para colaborar con médicos y dietistas en la formulación de dietas nutritivas.

3.1.13.Habilidad y aptitudes necesarias para la difusión de adecuadas pautas en la selección y consumo de alimentos por la población, para contribuir a la preservación de la salud humana.

3.1.14.Habilidad para determinar calidad y aptitud de insumos en todas las etapas

3.1.15.Capacidad para colaborar en la administración de pequeñas y medianas empresas de la agroindustria de los alimentos.

3.1.16.Habilidad para participar en experiencias científicas en temas de su especialidad.

3.1.17.Actitud ética que asegure el desempeño correcto de sus funciones específicas.

3.2.
Alcances:

3.2.1. Efectuar los análisis : físicos, químicos, microbiológicos, sensoriales y todo otro que aplicados a la materia prima alimenticia, los productos semielaborados y los elaborados, permitan establecer su genuinidad, aptitud para el consumo y calidad.

ANEXO I-3
3.2.2. Interpretar el resultado de los análisis de alimentos y de los otros insumos necesarios, a la luz de los requerimientos establecidos por el Código Alimentario Argentino, toda otra reglamentación bromatológica vigente y normas nacionales e internacionales y de los aspectos nutricionales, toxicológicos y tecnológicos relacionados con su elaboración, almacenamiento, transporte y comercialización.

3.2.3. Organizar, dirigir y optimizar el Control de Calidad de la materia prima alimenticia, los productos semielaborados y los elaborados, en los establecimientos destinados al procesamiento almacenamiento, transporte y comercialización de alimentos.

3.2.4. Ejercer la Dirección Técnica de Laboratorios de Análisis Bromatológicos y de establecimientos de la Industria Alimentaria.

3.2.5. Determinar calidad y aptitud de los otros insumos en las etapas de ela-boración, almacenamiento, transporte y comercialización de productos alimenticios.

3.2.6. Evaluar los efectos de los procesos de industrialización de alimentos sobre su calidad nutricional y conservabilidad.

3.2.7. Realizar estudios toxicológicos sobre productos alimenticios.
3.2.8. Inspeccionar alimentos, en las etapas de elaboración, almacenamiento, trans-

porte, comercialización y expendio, a fin de verificar el cumplimiento de lo establecido en las reglamentaciones y normas de referencia.

3.2.9. Planificar, programar, proyectar y supervisar la ejecución de todo lo atinente a


la sanidad e higiene de establecimientos vinculados con procesamiento, alma


cenaje, comercialización y expendio de productos alimentarios.

3.2.10.Planificar, programar, proyectar y supervisar los aspectos higiénicos de equipos, máquinas, envases y personal, relacionados con las diversas etapas de elaboración, almacenamiento, transporte y comercialización de alimentos.

3.2.11.Determinar la calidad de aguas industriales en las distintas etapas de los procesos de elaboración, almacenamiento, transporte y comercialización de alimentos.

3.2.12.Analizar distintos tipos de residuos de la industria alimentaria y asesorar sobre su posible aprovechamiento.

3.2.13.Preparar y presentar los informes de los trabajos profesionales realizados. 

3.2.14.Participar en la formulación, elaboración y control de nuevos productos alimenticios, incluyendo productos dietéticos y otros.

3.2.15.Programar dietas nutricionales, en colaboración con médicos y dietistas.

3.2.16.Organizar y dirigir los comedores colectivos.











     ANEXO I-4

3.2.17.Colaborar en la administración de pequeñas y medianas empresas de la industria alimentaria.
3.2.18.Colaborar en la investigación de temas relacionados con las Ciencias de los Alimentos.

3.2.19.Programar y realizar actividades educativas dentro de su especialidad.

4.   OBJETIVOS  DE LA CARRERA

Al finalizar la Licenciatura en Bromatología, los alumnos deberán ser capaces de :

4.1.  Muestrear correctamente alimentos e insumos en todas las etapas de su elabo-

        ración, conservación y comercialización, para su posterior análisis.

4.2.  Efectuar todos los análisis necesarios sobre materias primas,  aditivos, produc-

        tos semielaborados y elaborados, para determinar su genuidad, aptitud para el 

        consumo y calidad.

4.3.  Interpretar los resultados de esos análisis según la reglamentación vigente.

4.4.  Organizar, dirigir y optimizar el Control de Calidad de la materia prima  alimenti-

        cia, los productos semielaborados y los elaborados.

4.5.  Dirigir técnicamente Laboratorios de Análisis Bromatológicos y empresas de la 

        Industria Alimentaria.

4.6.  Contribuir con técnicas adecuadas al mejoramiento nutricional  y  conservación 

        de los alimentos.

4.7.  Realizar estudios toxicológicos sobre productos alimenticios.

4.8.  Determinar calidad y aptitud de insumos en las etapas de elaboración, conser-

        vación y comercialización de alimentos.

4.9.  Integrar  equipos  interdisciplinarios para formular y controlar nuevos productos 

        alimenticios y organizar  y  dirigir comedores comunitarios, en colaboración con 

        otros profesionales.

4.10.Programar dietas nutricionales en colaboración con médicos y dietistas.

4.11.Controlar,organizar y gestionar la calidad de productos alimenticios y dietéticos

4.12.Demostrar aptitud ética durante la carrera para asegurar un correcto  desempe-

        ño profesional.

5.
DISTRIBUCIÓN CURRICULAR

El  presente Plan de Estudios de 3185 horas, está dividido en dos partes, una Estructurada de 2705 horas y una No Estructurada de 480 horas 
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5.1. PARTE ESTRUCTURADA, incluye  obligaciones curriculares distribuidas en las siguiente áreas:

5.1.1. Físico-Matemática :
	01
	Matemática
	125

	02
	Estadística Aplicada
	90

	03
	Física I
	75

	04
	Física II
	55


5.1.2 
Química :

	05
	Química General
	90

	06
	Química Inorgánica
	70

	07
	Química Orgánica y Biológica
	105

	08
	Química Analítica
	85

	09
	Análisis Instrumental
	60

	10
	Bioquímica de los Alimentos
	90

	11
	Químico-Física
	120


5.1.3. Biológica:

	12
	Botánica I
	80

	13
	Botánica II
	50

	14
	Microbiología General
	105

	15
	Microbiología de los Alimentos
	100

	16
	Anatomía y Fisiología Animal
	60

	17
	Plagas de Alimentos
	45

	18
	Patología de Alimentos Vegetales
	45

	19
	Sanidad de Alimentos Zoógenos
	60

	20
	Fisiología Humana
	60
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5.1.4 Bromatológica:

	21
	Introducción a la Ciencia de los Alimentos
	30

	22
	Análisis de Alimentos
	70

	23
	Análisis de Bebidas
	60

	24
	Análisis de Alimentos Vegetales
	85

	25
	Análisis de Alimentos Zoógenos
	60

	26
	Saneamiento y Seguridad Industrial
	70

	27
	Control de Envases
	60

	28
	Tecnología I
	90

	29
	Toxicología
	75

	30
	Nutrición Normal y Patológica
	60

	31
	Biotecnología de Alimentos
	90

	32
	Aditivos
	50

	33
	Tecnología II
	60


5.1.5. Gestión y Formación:
	34
	Legislación Bromatológica y Etica Profesional
	 60

	35
	Administración de Empresas Agroindustriales y Gestión de la Calidad
Gestión de calidad
	 90

	36
	Control de Calidad 
	80

	37
	Introducción al Conocimiento Científico y Metodología de la Investigación
	45


5.2. PARTE NO ESTRUCTURADA

	38
	Cursos electivos
	195

	39
	Pasantía educativa o Práctica profesional
	60

	40
	Tesis de licenciatura o Proyecto final
	225
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6.    ALCANCES DE LA OBLIGACIONES CURRICULARES

6.1. PARTE ESTRUCTURADA :

01-MATEMÁTICA

Logros :

Manejar el razonamiento lógico.

Manejar la terminología del lenguaje científico-matemático.

Planear y resolver situaciones problemáticas profesionales.

Adquirir nuevos conocimientos en forma autónoma.

Descriptores : 

Lógica simbólica. Combinatoria. Matrices y determinantes. Relaciones y funciones. Límites, derivadas, variación de funciones e integrales. Nociones de ecuaciones diferenciales.

02-ESTADÍSTICA APLICADA

Logros :

Captar objetivamente datos, en base a planificaciones claras y explícitamente formuladas,  a fin de disponer de formación básica para resolver problemas de interés bromatológicos.

Organizar y sintetizar conjuntos de datos muestrales, para que revelen sus pa-

trones de variabilidad.

Utilizar los conceptos probabilísticos y los principios de la inferencia estadística

y del muestreo.

Utilizar  los  principios  de  la  estadística  en  el campo  de  la  experimentación 

científica para validar las hipótesis que conduzcan a la innovación en el campo

bromatológico.

Descriptores :

Estadística descriptiva. Introducción a la probabilidad. Variable aleatoria. Distribuciones de probabilidad. Inferencia  estadística : pruebas no paramé-tricas y análisis de la variancia. Muestreo. Experimentación cientítica. Diseño y  análisis de experimentos.
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03.-FÍSICA I

Logros : 

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

Utilizar las técnicas e instrumental de medición, asociados a la teoría general 

desarrollada.

Seleccionar técnicas, métodos, instrumental, gráficos y tablas adecuadas  para 

la solución de problemas concretos.

Utilizar las habilidades y destrezas adquiridas, para la conservación  y  cuantifi-

cación de los fenómenos físicos.

Descriptores : 

Mecánica : Magnitudes físicas. Estática. Cinemática. Dinámica de punto. Trabajo y energía. Impulso y cantidad de movimiento. Dinámica del cuerpo rígido. Rotación alrededor de un eje fijo. Hidrostática. Hidrodinámica.

Calor : Termología. Calorimetría. Propagación del Calor. Estado de la materia. Termodinámica.

04-FÍSICA II

Logros : 

Reconocer las propiedades y leyes de la Óptica, la Electricidad y el Magnetis-

mo.

Utilizar adecuadamente el lenguaje científico.

Aplicar las leyes, principios  y  teorías,  a  problemas  concretos  de  aplicación

eléctricos y ópticos.

Utilizar las habilidades y destrezas adquiridas, para la observación y cuantifica-

ción de los fenómenos físicos.

Aplicar  los  conocimientos  adquiridos  en  el  análisis y solución de problemas 

reales.

Descriptores :

Electricidad y Magnetismo : Electrostática. Electrodinámica. Magnetismo y Electromagnetismo. Corriente alterna. Instrumentos de medición eléctrica.

Óptica : Naturaleza de la luz. Fotometría - Reflexión, Refracción. Dispersión de la luz. Lentes. Polarización de la luz. Instrumentos de medición ópticos.
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05-QUÍMICA GENERAL   

Logros : 

Interpretar estructuras atómico-moleculares de compuestos inorgánicos.

Analizar los distintos mecanismos de reacciones, particularmente las que se 

verifican en solución acuosa.

Relacionar los principios de la Cinética Química  y  del  Equilibrio  Químico con 

los fenómenos fisicoquímico-biológicos de interés agro-bromatológico.

Resolver cuali y cuantitativamente situaciones experimentales sobre  los  cam-

bios energéticos asociados a las transformaciones químicas y viceversa.

Estructurar las actividades del laboratorio, como proyectos sencillos de investi-

gación.

Descriptores :  

Bioenergética : primero y segundo principio de la Termodinámica. Termoquímica. Estructura atómica. Tabla periódica. Enlaces químicos. El número de oxidación. Ecuaciones redox. Soluciones.Solubilidad. Soluciones diluidas: propiedades coligativas. Grado de disociación. Estado coloidal. Cinética química. Catálisis. Equilibrios químicos. Equilibrio de partición. Equilibrios iónicos. Teorías de ácidos y bases. pH. Soluciones reguladoras del pH. Hidrólisis de sales.

06-QUÍMICA INORGÁNICA

Logros : 

Clasificar los elementos químicos por su ubicación en la Tabla Periódica, por 

sus propiedades físicas y por sus propiedades químicas.

Predecir las propiedades químicas de los elementos y sus compuestos, con las 

respectivas estructuras atómico-moleculares.

Adquirir habilidad en la identificación de especies químicas, mediante reaccio-

nes químicas específicas.

Descriptores : 

Tabla Periódica. Enlaces. Compuestos de coordinación. El enlace metálico. Cristalografía. Electroquímica:conceptos generales de electrólisis y electrogénesis.

Hidrógeno, Oxígeno y sus combinaciones. Agua. Estudio de los Grupos de la Tabla Periódica. Elementos radioactivos. Aplicaciones agrobromatológicas.
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07-QUÍMICA ORGÁNICA Y BIOLÓGICA

Logros : 

Conocer  y  manejar los conceptos químicos y bioquímicos, como base para la 

comprensión de las materias correlativas de esta asignatura y en el trabajo de 

laboratorio con el fin de adquirir destrezas en este tipo de tareas. 

Resolver problemas que se presenten en su profesión.

Descriptores : 

Estructura del átomo de carbono. Nomenclatura. Hidrocarburos. Heterociclos. Alcoholes y fenoles. Aldehídos y cetonas. Glúcidos. Isomerías. Ácidos. Aminas y derivados del ácido carbónico. Aminoácidos. Polipéptidos y proteínas. Lípidos. Alcaloides. Taninos. Pigmentos. Polímeros y plásticos. Encimas. Coencinas. Vitaminas.  Nucleótidos y ácidos nucleicos. Biosíntesis de proteínas. Bioenergética y metabolismo. Glicólisis y catabolismo de las hexosas. Ciclo de las pentosas  Fotosíntesis. Ciclo del ácido cítrico y ciclo del glioxilato. Biosíntesis de isoprenoides y de compuestos tetrapinólicos. Degradación y biosíntesis de lípidos. Fermentaciones. Digestión. Hormonas. Regulación y control en el metabolismo.

08-QUÍMICA ANALÍTICA

Logros :

Conocer, manejar, seleccionar y ejecutar, los distintos métodos para identificar 

y cuantificar elementos de sustancias de interés analítico.

Lograr habilidad manual y destreza en la  preparación  de  soluciones, manejo 

de material e instrumental de laboratorio.

Descriptores :

Métodos de análisis cualitativo y cuantitativo. Producto de solubilidad. Métodos gravimétricos. Introducción a los métodos volumétricos : unidades, indicadores, curvas de valoración. Volumetría de neutralización, de precipitación, de redox. Valoraciones complejométricas. 

09-ANÁLISIS INSTRUMENTAL

Logro :

Conocer y aplicar las leyes y principios que rigen el comportamiento de las reacciones químicas involucradas en análisis cualitativo y cuantitativos.
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Manejar las variables de operación, adquirir criterios  de  selección  y  efectuar 

las distintas técnicas de análisis de muestras de interés bromatológico.

Lograr habilidad manual y destreza en el manejo y calibrado de instrumentos  y 

equipos de laboratorio.

Descriptores :

Técnicas de análisis cualitativos y cuantitativos. Métodos potenciómetros : medidas directas, valoraciones potenciométricas. Espectroscopía : principios y fundamentos. Espectroscopía de absorción molecular en el visible, ultravioleta e infrarrojo. Espectroscopía atómica de emisión y absorción. Cromatografía : clasificación:  Cromatografía de gases y líquida de alta resolución.

10- BIOQUÍMICA DE LOS ALIMENTOS

Logros :

Manejar conceptos de Bioquímica relacionados con los Alimentos, para resol-

ver los problemas profesionales bromatológicos.

Adquirir destrezas básicas en el laboratorio para las tareas que atañen al tema.

Descriptores :

Carbohidratos, Proteínas y  Lípidos de los alimentos. Reacciones dependientes del oxígeno, de las enzimas, de la humedad, de la temperatura, de los metales, en los alimentos. Procesos catabólicos en los alimentos. Sustancias sápidas y aromática o estimulantes sensoriales en alimentos.

11.-QUÍMICO-FÍSICA

Logros:

Aplicar los métodos y los principios de la Químico-Física a la evaluación de los sistemas químicos y biológicos.

Resolver situaciones problemáticas del ámbito de las industrias de los alimentos que involucren los principios de la termodinámica, equilibrios físicos y químicos, cinética y fenómenos de transporte.

Descriptores :

Gases ideales y reales. Primer principio de la Termodinámica. Termoquímica. Segundo principio de Termodinámica. Entropía. Funciones termodinámicas. Entropía y tercer principio. Estado líquido y sólido. Equilibrio entre fases. Sistemas líquidos. Destilación. Sistemas ternarios. Fenómenos de superficie. 
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Cromatografía. Coloides. Equilibrio libre y químico. Equilibrio iónico. Cinética química. Catálisis.Teoría cinética de los gases. Coeficientes de difusión, conductividad y viscosidad. Fenómenos de transporte. Fluídos. Transporte de calor. Transporte de materia por difusión.

12.-BOTÁNICA I

Logros : 

Reconocer la estructura de los órganos de las plantas superiores a nivel macroscópico, microscópico, submicroscópico y físico-químico.

Relacionar someramente la estructura, función y ubicación de los tejidos, en función del ambiente interno y externo a la planta.

Descriptores : 

Exomorfología de los órganos de las plantas superiores. Citología, estructura de la célula vegetal. Histología, estructura de los tejidos. Anatomía de los órganos vegetativos y de los reproductivos.

13.-BOTÁNICA II

Logros :

Ubicar sistemáticamente y reconocer las plantas con valor alimenticio más importantes cultivadas en la región y en la Argentina y otras exóticas nombradas en el Código Bromatológico Argentino.

Valorar la diversidad vegetal en relación con la supervivencia del hombre.

Descriptores :

Nomenclatura botánica. Sistema de clasificación. Principales grupos de las plantas inferiores y superiores, en relación a su importancia bromatológica. Variedades.

14.-MICROBIOLOGÍA GENERAL

Logros :

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

Manejar técnicas microbiológicas.

Descriptores :

Estructura de células eucarióticas y procarióticas.
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Nutrición y crecimiento microbianos. Tipos, estructura y multiplicación de virus. Reacciones antígeno-anticuerpo. Aplicaciones Nociones de genética microbiana. Principios básicos de Biología Molecular de microorganismos.

Estudio de los caracteres de cultivo, morfológicos, bioquímicos y fisiológicos de 

los microorganismos que intervienen en las transformaciones de productos naturales. Nociones teórico-prácticas sobre esterilización, preparación de medios de cultivo. Técnicas de aislamiento, siembra y cultivo. Pruebas físico-químicas y biológicas Se pone énfasis en microorganismos que intervienen en los procesos fermentativos industriales.

15.-MICROBIOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS

Logros :

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

Realizar los análisis microbiológicos para la determinación de la  aptitud y calidad microbiológica de los alimentos. 
Descriptores :

Estudio de los microorganismos de interés en Bromatología. Nociones de Epidemilogía. Ecología microbiana. Toma y tratamiento de muestras de alimentos. Análisis microbiológicos de diversos alimentos. Identificación de patógenos y microorganismos causantes de alteraciones en alimentos. Reconocimiento de parásitos. Toxinas microbianas. Taxonomía bacteriana. Técnicas de Biología Molecular aplicadas al análisis microbiológico de alimentos.

16.-ANATOMÍA Y FISIOLOGÍA ANIMAL

Logros :

Reconocer comparativamente órganos y aparatos de distintas especies de animales destinadas a consumo.

Describir la fisiología  de esas especies.

Considerar el estudio de lo anteriormente citado desde el punto de vista bromatológico.

Descriptores :

Anatomía comparada de productos y subproductos de origen animal. Osteología. Tejido  glandular  y  muscular. Miología.  Matadero-Frigorífico. Car-
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nes. Cortes de carne. Aparatos : digestivo, circulatorio, respiratorio y urogenital. Sistema linfático : principales ganglios de inspección bromatológica. Achurería. Fauna silvestre y doméstica. Peces, moluscos, crustáceos, bivalvos, gasterópodos, cefalópodos y batracios de explotación comercial.

17.-PLAGAS DE LOS ALIMENTOS

Logros :

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

Descriptores :

Plagas. Tipos. Plagas que afectan los alimentos de los siguientes grupos zoológicos: Insecta, Arachnida, Crustacea, Diplopoda, Nematoda y Vertebrata. Principales especies : características morfológicas externas e internas, ciclos de vida, daños y sintomatologías. Manejo Integrado de Plagas. Técnicas analíticas de identificación y contaminación de animales en alimentos.

18.-PATOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS VEGETALES

Logros:

Reconocer e identificar las enfermedades que producen defectos y altera-ciones.

Optimizar el control del estado  fitosanitario de los alimentos.

Descriptores :

La planta enferma. Parasitismo. Las enfermedades y el medio. Síntomas y signos. Epifitología y diseminación de las enfermedades. Métodos de patología general : aislamientos y diagnósticos. Hongos, bacterias y virus : características, identificación y daños que provocan. Micotoxicosis. Enfermedades de potscosecha, mecadeo y consumo. Diagnóstico.

19.-SANIDAD DE LOS ALIMENTOS ZOÓGENOS

Logros :

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

Describir las principales enfermedades zoonóticas que afectan a las especies de consumo.
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Descriptores :

Ubicación contextual dentro de la Bromatología. Trastornos patológicos. Principales enfermedades de origen bacteriano, virósico y parasitario, tratadas desde el punto de vista de la Bromatología. Destinos de los productos de origen animal. Aspectos legales.

20.-FISIOLOGÍA HUMANA 

Logros :

Integrar conocimientos de anatomía y fisiología de los distintos aparatos y sistemas del organismo humano. 

Relacionar como un todo coordinado las distintas interacciones funcionales entre los diferentes órganos de un cuerpo sano.

Descriptores :

Organización estructural y funcional  del ser humano. Mecanismos de transporte celular. Concepto de secreción externa e interna, tipos de glándulas. Principios de genética humana e inmunología. Tejidos de protección soporte y locomoción: fisiología de la contracción muscular. Aparato digestivo y procesamientos de los alimentos. Sistema circulatorio y respiratorio. Fisiología de la respiración. Aparato urinario: equilibrio hídrico y homeostasis. Sistema nervioso: central y periférico. Regulación hormonal. Gametogénesis y reproducción humana.

21.-INTRODUCCIÓN A LA CIENCIA DE LOS ALIMENTOS  

Logros : 

Conocer sistemas productivos agroindustriales y comerciales.

Conocer las variables que afectan a  la composición, elaboración  y conserva-

ción de alimentos  

Reconocer las tareas profesionales de los egresados de las Carreras de  Bromatología y    Licenciatura en Bromatología.

Descriptores : 

Sistemas y variables intervinientes en el proceso productivo  agroindustrial. Tareas que realizan los profesionales : Bromatólogo y Licenciado en Bromatología.
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22.-ANÁLISIS DE LOS ALIMENTOS

Logros :

Adquirir habilidades para realizar el  muestreo, preparación y acondi-cionamiento de muestras, selección de métodos analíticos,  ejecución de los mismos e interpretación de los resultados. 

Descriptores :

Muestreo. Composición mineral de los alimentos. Análisis de principios nutritivos inorgánicos. Preparación de extractos ácidos y acuosos. Valoración de macro y micronutrientes minerales. Componentes orgánicos básicos de los alimentos Proteínas puras y digestibles. Hidratos de Carbonos. Lípidos. Esquema de análisis prioximal. Aguas para consumo. Interpretación. Contaminantes en alimentos. Aditivos.

23.-ANALISIS DE BEBIDAS

Logros :

Determinar calidad, composición normal alteraciones y adulteraciones en bebidas.

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

Descriptores :

Aguas de consumo. Hielo. Jugos vegetales. Bebidas analcohólicas. Bebidas de bajo contenido alcohólico. Bebidas obtenidas por fermentación alcohólica. Bebidas espirituosas. Productos estimulantes o fruitivos.

Técnicas analíticas para establecer genuinidad, adulteraciones y calidad.

24.-ANALISIS DE ALIMENTOS  VEGETALES

Logros :

Determinar la calidad, composición normal alteraciones y adulteraciones en alimentos de origen vegetal.

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

Descriptores :

Productos vegetales perecederos y no perecederos. Manejo  postcosecha. Cereales y harinas. Productos de panadería y fideería. Alimentos azucarados. 
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Productos desecados y deshidratados. Alimentos conservados en envase hermético. Productos conservados por acción del frío. Productos conservados por fermentación. Alimentos conservados por agentes químicos. Aceites vegetales. Productos conservados por concentración.

Técnicas analíticas para establecer genuinidad, adulteraciones y rangos de calidad.

25.-ANALISIS  DE  ALIMENTOS ZOÓGENOS

Logros :

Determinar la composición normal, calidad alteraciones y adulteraciones en alimentos zoógenos.

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

Descriptores :

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 lácteos. Productos de la caza. Alimentos grasos. Alimentos preparados para consumo inmediato. Transporte y almacenaje de alimentos zoógenos.

Técnicas analíticas para establecer genuinidad adulteraciones y calidad.

26.-SANEAMIENTO Y SEGURIDAD INDUSTRIAL

Logros :

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

Descriptores :

Ley de Higiene y Seguridad en el Trabajo. Aspectos higiénicos en locales, equipos, utensilios y personal. Materiales. El agua en la Industria Alimentaria. Saneamiento de locales y equipos. Residuos en la Industria Alimentaria. Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control.

27.-CONTROL DE ENVASES

Logros

Evaluar y seleccionar envases  utilizados en la Industria Alimentaria.
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Relacionar los envases con la vida útil de los alimentos.

Descriptores :

Fabricación, características, propiedades y aplicaciones de envases y embalajes plásticos, de vidrio, metálicos,  celulósicos y combinados. Controles más usuales. Tapas y guarniciones : propiedades y aplicaciones. Etiquetados e impresión. Adhesivos, tintas. Relación entre los distintos envases con la vida útil y la seguridad de los alimentos.

28.-TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS  I

Logro:

Conocer los fundamentos de las operaciones y los procesos de la Industria Alimentaria para interpretar los resultados del control de calidad.

Descriptores:

Nociones básicas de : transporte de masa, transporte de cantidad de movimiento, transporte de calor. Operaciones de separación. Extracción, centrifugación, filtración y otros. Procesos físicos de conservación: tratamientos térmicos, eliminación de agua, otros.

29.-TOXICOLOGIA

Logros :

Garantizar el control de la inocuidad de los alimentos.

Conocer  la naturaleza, origen y formación de las sustancias, que producen efectos adversos para la salud del hombre.

Conocer las manifestaciones de los efectos adversos de los mecanismos de acción y de los límites de inocuidad.

Controlar la contaminación ambiental producida por la Industria Alimentaria.

Descriptores

Evaluación de la toxicidad. Mecanismos de acción de los tóxicos. Sustancias naturales nocivas en los alimentos. Toxicidad de : metales, hongos, contaminaciones bacterianas, solventes y productos de pirólisis, productos fitosanitarios, medicamentos de uso en veterinaria y salud pública, materiales en contacto con los alimentos. Alimentos y cáncer. Contaminación ambiental.
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30.-NUTRICION NORMAL Y  PATOLOGICA

Logros :

Conocer los principios básicos de la nutrición.

Determinar y controlar el valor nutritivo de los alimentos.

Formular alimentos dietéticos a nivel industrial.

Descriptores :

Las leyes de nutrición. Balance energético. Valor calórico. Digestión. Cálculos. Charlatanismo nutricional. Función y necesidades de macro y microelementos. 

Fortificación, adición, restauración y enriquecimiento. Formulación  de productos dietéticos. Requerimientos de nutrientes para distintos sectores poblacionales. Dietas. Formulación de rótulos nutricionales. Pérdidas de nutrientes en procesos tecnológicos.

31.-BIOTECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS
Logros:

Conocer las principales opciones tecnológicas aplicables a las Industrias de la Fermentación.

Interpretar  las características y secuencias de los procesos fermentativos  en la industria de los alimentos: agentes causales y factores que la modifican.

Controlar la evolución del procesos  con la finalidad de obtener calidad y rendimiento.

Descriptores :

Biotecnología: microorganismos de uso industrial. Sustratos, producción de cultivos para las fermentaciones alimenticias. Métodos de fermentación. Sistemas de fermentadores. Controles: aireación,  transferencia de oxígeno, agitación, producción de calor,  formación de espumas, pH, esterilización. Fermentaciones en la Industria Alimentaria: alcohólicas, lácticas, maloláticas y maloalcohólicas., acéticas, propiónicas y butíricas.

32.-ADITIVOS :

Logros :

Conocer los distintos aditivos, sus usos y dosis.

Evaluar su calidad y presencia en los alimentarios.
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Descriptores :

Definición. Función. Clasificación. Análisis de los aditivos como insumos y en el producto terminado. Ventajas e inconvenientes de su uso. Colorantes. Aromatizantes y saborizantes. Preservadores químicos. Antioxidantes. Edulcorantes. Estabilizantes y correctores. Espesantes y emulsionantes. Agentes hidrolizantes. Ácidos y Bases. Sales. Sistemas amortiguadores. Antiapelmazantes. Aditivos nutrientes. Condimentos y Especias. Auxiliares tecnológicos. Agentes hidrolizantes. Clarificantes. Gases. Nutrientes para fermentos. Catalizadores.

33.-TECNOLOGIA DE ALIMENTOS  II

Logros:

Conocer las tecnologías de elaboración y conservación de alimentos. 

Formular  nuevos alimentos.

Descriptores:

Aplicaciones industriales de las distintas operaciones unitarias. Esquemas de elaboración de las industrias conservera, desecado y deshidratación; de productos refrigerados y congelados, lácteos, elayotecnia, panificadora, fideera y otras. Aplicaciones de distintos aditivos y tecnologías en la formulación de nuevos alimentos para mantener o mejorar su valor nutritivo.

34.-LEGISLACIÓN BROMATOLÓGICA Y ETICA PROFESIONAL.

Logros :

Conocer los principios básicos de la formación y organización   del  Estado. Reflexionar desde la historia y los antecedentes de la legislación alimentaria, las causas y necesidades de su evolución. 

Aplicar las legislaciones alimentarias nacionales y extranjeras y  el procedimiento administrativo.

Tomar conciencia de la importancia de  formar una moral y ética profesional acorde a la responsabilidad de ser un profesional.

Descriptores :

Conceptos básicos : Estado, Constitución Nacional. El Derecho. Organización administrativa argentina. Historia de la alimentación. Legislación Bromatológica Argentina. Ley 18.284. Su mensaje y  Reglamentación. Ley de Carne y  Ley de 
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Vino. Normas y reglamentaciones del comercio internacional. Leyes de defensa del consumidor. Interpretación técnica jurídica de la legislación broma-

tológica argentina. Los organismos de aplicación y los servicios de inspección de los alimentos. El procedimiento administrativo. Aspectos económicos. Moral y Etica profesional.

35.-ADMINISTRACION DE EMPRESAS AGROALIMENTARIAS Y GESTION 

      DE LA CALIDAD.

Logros :

Conocer y manejar los conceptos modernos de la economía, administración y organización de empresas aplicados al ámbito agroalimentario.

Integrar conocimientos sobre gestión de empresas y  de calidad. 

Descriptores :

Conceptos económicos fundamentales. Los mercados, sus características y exigencias, la administración, el ciclo de gestión, el planteamiento estratégico. Proceso de toma de decisiones. Presupuestos. Plan de negocio. Tablero de control. Logística. Costos y beneficios. La empresa como organización  humana. Gestión  centrada en la calidad. Sistemas de gestión de la calidad. Normas ISO 9000.

36.-CONTROL DE CALIDAD

Logros :

Diseñar una estrategia para  el control y mejoramiento continuo de la calidad de procesos y servicios, mediante el enfoque de sistemas.

Justificar las acciones emprendidas, basados en conceptos y técnicas es-tadísticas al análisis de datos de calidad. 

Manejar herramientas informáticas, metrológicas, de inspección y ensayos y de diseño de productos.

Descriptores :

Calidad: conceptos y  filosofía. Teoría de sistema y  calidad alimentaria.  Descripción de atributos de calidad. Herramientas estratégicas. Herramientas informáticas. Control estadístico de procesos. Metrología. Inspección y  ensayos. Muestreo para la calidad. Evaluación sensorial: paneles y análisis de datos.

ANEXO I-22

37. INTRODUCCION AL CONOCIMIENTO  CIENTIFICO Y METODOLOGÍA

      DE LA INVESTIGACIÓN 

Logros :

Reconocer el carácter constitutivo de la reflexión epistemológica para la práctica de la investigación científica.

Caracterizar  el conocimiento   científico, la  técnica y la tecnología. 

Aplicar las herramientas metodológicas básicas para la investigación científica.

Descriptores :

Aproximación al conocimiento científico. Saberes. Conocimiento. Conocimiento científico. Técnica y Tecnología. Ciencias formales y fácticas. Distintas concepciones epistemológicas acerca de la Ciencia. Crítica al positivismo.   Paradigmas científicos.  Metodología de la investigación científica. Idea. Tema. 

Delimitación del problema. Formulación y elaboración de trabajos científicos. La ciencia en la actualidad y en el futuro.

6.2 . PARTE  NO ESTRUCTURADA :

38.  CURSOS ELECTIVOS

Serán de libre elección por parte del alumno, que podrá reforzar su formación en el área de su preferencia para favorecer recorridos más abiertos en el cursado de los estudios.

Los mismos se presentarán como la oferta de la propia Facultad o la  de otros Centro de Estudios y/o de Investigación reconocidos, que acrediten logros, descriptores, carga horaria y evaluación.

A tal fin se establece un sistema mixto de horas / créditos, a  partir de la siguiente equivalencia: 15 horas = 1 Crédito, con  un límite de cinco (5) créditos por cada actividad. Este sistema de equivalencia tiene un sentido prioritariamente instrumental y tiende a  facilitar ordenamientos curriculares más flexibles que permitan acumular créditos en actividades de distintas duración horaria.

Se considerarán como equivalentes a Cursos otras actividades  como: Seminarios, Viajes de Estudios, Trabajos de Investigación, que se realicen en instituciones reconocidas y bajo la dirección de profesionales destacados.
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En todos los casos,  la elección de los alumnos  deberá estar supervisada por docentes de la carrera.

39.- PASANTÍA EDUCATIVA O PRACTICA PROFESIONAL

Consistirá  en integrar, a través de una experiencia práctica, la formación de los distintos aspectos profesionales del Licenciado en Bromatología, en Instituciones  Oficiales y/o establecimientos privados.

40.-TESIS DE LICENCIATURA O PROYECTO FINAL

Consistirá en realizar un trabajo de investigación sobre un tema relacionado con las asignaturas de la Licenciatura  o en la formular y evaluar  un  proyecto relacionado con la actividad profesional.

En ambos casos,  el  tema será elegido por el estudiante ajustándose a la Reglamentación vigente en la Facultad de Ciencias Agrarias.

7.    ORDENAMIENTO CRONOLÓGICO y ARTICULACION DE LOS ESTUDIOS :


El ordenamiento cronológico de las obligaciones curriculares, el régimen de correlatividades, y el de las Obligaciones curriculares no estructuradas, serán establecidos en forma complementaria por Ordenanza del Consejo Directivo y deberán ser puestos  en conocimiento de los estudiantes con un año de anticipación.

8. 
REGIMEN DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE  y DE EVALUACION-PROMOCION :    

Se aplicará un sistema integrado teórico - práctico de cursado intensivo con evaluación continua. Se pondrá énfasis en la aplicación de los conocimientos teóricos promedio de prácticas de laboratorio, visitas a establecimientos oficiales y privados, elaboración y análisis de proyectos, resolución 
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de situaciones profesionales y de casos, elaboración, redacción y presentación  monografías  e informes. 

Las actividades  presenciales deberán diseñarse de modo que el estudiante  invierta en ellas alrededor de 25 horas semanales, incluidas las evaluaciones parciales y sus recuperaciones. 


Las actividades no presenciales tales como fijación y maduración de conocimientos, preparación de los exámenes finales y parciales, búsqueda bibliográfica, redacción de informes, etc., deberán diseñarse de modo que el estudiante invierta en ellas alrededor de 25 horas semanales. 

ORDENANZA nº: 424/2000-CD

Ratificada por ORDENANZA nº: 55/2000-CS
