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VISTO: el expediente FCEQYN-S01:0002920/2023, referente al Programa de la asignatura
“Bromatologia y Nutricién” de la carrera Bioquimica; y

CONSIDERANDO:

QUE, desde el Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se eleva el Programa de
la asignatura “Bromatologia y Nutricién” de la carrera Bioquimica.

QUE, la Secretaria Académica toma conocimiento del tramite y eleva al Honorable Consejo
Directivo para su tratamiento.

QUE, la comisién de Asuntos Académicos emite el despacho N° 435/23 en el que se sugiere

Aprobar el Programa de la asignatura “Bromatologia y Nutricion” de la carrera de Bioquimica (Plan
2007).

QUE, el tema se pone a consideracion en la X* Sesién Ordinaria de Consejo Directivo realizada
el 11 de diciembre de 2023, aprobandose -por unanimidad y sin objeciones de los consejeros
presentes- el despacho N° 435/23 de la comision de Asuntos Académicos.

Por ello:
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1°: APROBAR por el periodo 2023-2026 el Programa de la asignatura “BROMATOLOGIA
Y NUTRICION” de la carrera Bioquimica (Plan 2007), el que se incorpora como Anexo de la presente
Resolucion.

ARTICULO 2°: REGISTRAR. Notificar al Sefior Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVAR.

RESOLUCION CD N°
mle/PCD

Dra. Claudia Warcela MENDEZ Dra. Sandra Liligrja GRENON
Secretaria Gonsejo Directivo Presidente C' jo Directivo
Facultad de Ciencias Exactas, Facultad de Ciencias Exactas,

Quimicas y Naturales

VISTO: se deja expresa constancia que en la fecha se tomé conocimiento de la Resolucion N°. ..
FCEQyN de conformidad al Art. 1° inciso "c" de la Ordenanza N° 001/97.

Quimicas y Naturales
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CARRERA: BIOQUIMICA
ANO QUE SE DICTA: 4TO aiio

PROGRAMA DE: BROMATOLOGIA Y NUTRICION
PLAN 2007

Periodo
2023-2026

CARGA HORARIA:140 h

PORCENTAIJE DE FORMACION TEORICA: 55%
PORCENTAJE DE FORMACION PRACTICA: 45%
DEPARTAMENTO: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

PROFESOR Titular / Responsable de la Asignatura: LUIS ALBERTO BRUMOVSKY
CARGO Y DEDICACION: PROFESOR TITULAR EXCLUSIVA

EQUIPO DE CATEDRA

CARGO Y DEDICACION

1) Luis Alberto Brumovsky

Prof. Titular exclusiva (dedicacién simple)

2) Lucila Sanchez Boado

Prof. Titular exclusiva (dedicacién simple)

3) Nancy Cruz

Prof. Adjunto semiexclusiva (dedicacién simple)

4) Dario Jorge Ferreyra

JTP exclusiva (dedicacién simple)

5) Paola Soledad Novo

JTP simple (dedicacién simple)

6) Amanda Cazzaniga

Ayudante de primera simple (con afectacién de 5 horas)

REGIMEN DE REGIMEN DE
DICTADO EVALUACION
Anual X Cuatrimestre 1° Promocional
Cuatrimestral Cuatrimestre 2° SI X NO

MARCELA M ENDEZ

STIva
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CRONOGRAMA | UNIDAD TEMA (Primer cuatrimestre) MODALh);&ﬂ' Lt
Presentacién de la materia. Reglamento, modo de evalua- .
cién y dictado Teoria
Semana 1 Unidad 1 | Introduccién a la Bromatologia Teoria
TP Nro. 1 Planes de muestreo Tefirif:o-
préctico
Unidad 2 | Leche y productos lacteos Teoria
Semana 2
Unidad 2 | TP Nro. 2: Leche y productos lacteos (Grupo Nro. 1) Préctico
Unidad 3 | Cereales y derivados Teoria
Semana 3 2
Unidad 2 | TP Nro.2: Leche y productos lacteos (Grupo Nro. 2) Préctico
Unidad 4 |[Carnes y derivados Teoria
Semana4 TP Nro. 3-D T -
Unidad 3 P Nro. 3: eterminacién del contenido de humedad de los Prictics
alimentos (Grupo Nro. 1)
Unidad 5 |Grasasy ﬁroductos £rasos Teoria
Setiana Unidad3 | T Nro. 3: Determinacién del contenido de humedad de los |
alimentos (Grupo Nro. 2) el
Unidad 5 | Grasas y productos grasos Teoria
Semana 6
Unidad 4 | TP Nro. 4: Sustancias nitrogenadas (Grupo Nro. 1) Prictico
Unidad 7 |El agua y la conservacion de alimentos Teoria
Semana 7 - Primer parcial de teoria Examen
Unidad 4 | TP Nro. 4: Sustancias nitrogenadas (Grupo Nro. 2) Préactico
Unidad 7 |El agua y la conservacion de alimentos Teoria
Semana 8 - Recuperatorio del primer parcial de teoria Examen
Unidad 5 TP Nro. 5: Determinacion del contenido lipidico Prictica
(Grupo Nro. 1)
Semana 9 Unidad 6 | Frutas y Hortalizas Teoria
Unidad 5 TP Nro. 5: Determinacion del contenido lipidico Practico
(Grupo Nro. 2)
; Reacciones de deterioro: Pardeamiento Enzimatico y no
Unidad 8 kil ,
Semana 10 Unidad 9 enzimatico Teoria
Tratamientos de conservacion de los alimentos
Semana 11 Unidad 10 | Seguridad alimentaria Teoria
s Unidad 11 | Legislacion bromatolégica
Unidad 11 | TP Nro. 6: Rotulado de alimentos (Grupos Nro. 1y 2) Practico
. i . Tedrico-
Semana 12 Unidad 6 |Cromatografia liquida de alta resolucién prictico
. TP Nro. 7 Determinacion de azicares por cromatografia =
Unidad 6 | 1;guida de alta resolucién -HPLC - (Grupos Nro. 1y 2). EHRHE
Semana 13 - Segundo Parcial de /te)or? Examen
Semana 14 - Parcial de Trabz/o; /}lﬁcticos Examen
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) Recuperatorio de segundo parcial de teoria y recuperatorio s ﬁ“ﬁ'w’
Semana 15 de parcial de trabajos practicos Examen *=—
TEMA (Segundo cuatrimestre)
Introduccién a la nutricién Teoria
Unidad 12 | TP Nro. 1: uso de tablas de composicié de los aliment
Semana 1 Unbizd 18 ’ mposicion de los alimentos ——
Energia .
Teoria
Energia Teori;
Unidad 13 o , _ pora
Semana 2 Coloquio Nro. 1: Célculo de energia contenida en los ali- Coloquio
mentos
Unidad 13 | Coloquio Nro. 2: Célculo de los requerimientos energéticos Coloquio
Semana 3 Unidad 14
— Proteinas y aminoécidos en nutricién Teoria
Proteinas y aminoécidos en nutricién Coloquio
Semana 4 Unidad 14 Coloquio Nro. 3: contenido de proteinas y calculo de re- Teoria
querimientos
Unidad 14 | Coloquio Nro. 4: contenido de proteinas y calculo de re- Coloquio
Semana 5 ' querimientos Teciti
Unidad 15 Alimentos funcionales y Fibra alimentaria
Coloquio Nro. 5: contenido de proteinas y célculo de re- Coloquio
Semana 6 Unidad 15 uerimientos
Unidad 16 Lipidos en Nutricién Teoria
Semana 7 Unidad 17 | vitaminas Liposolubles Teoria
Semana 8 Unidad 17 | vitaminas hidrosolubles Teoria
Semana 9 Unidad 18 | Minerales en nutricién Teoria
Semana 10 Unidad 18 | Minerales en nutricién Teoria
Semana 11 |  ______ TP Nro. 2 Auto-encuesta alimentaria Préctico
. Practico
Semana 12 Unidad 18 | TP Nro. 3. Determinacién de ingestas de sodio y potasio
; Teoria y
Unidad 13 y :
Semana 13 14 Clase de repaso de coloquios el
Examen parcial de teoria y coloquio Examen
Semana 14
) > , . AR Examen
Semana 15 Examen parcial rec/up}:ryzﬁo de teoria y coloqut?/ \l

"
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FUNDAMEN- | El presente programa de la asignatura Bromatologia y Nutricién intenta compatibilizeiiﬁ-w;%f
TACION requerimientos de la formacion en el 4rea la Ciencia y tecnologia de los alimentos y-ia [~
Nutricién humana de la carrera de Bioquimica, intentando optimizar el aprovechamiento
de los recursos de la Catedra. Debemos recalcar que el analisis de su contenido se realizé
basandose en:

1) El perfil del titulo profesional de la carrera de Bioquimica presentados en los
anexos de las Resoluciones del Consejo Superior Nros. 056/07 y 057/07.

2) Los alcances del titulo profesional de la carrera de Bioquimica presentados en los
anexos de las Resoluciones del Consejo Superior Nros. 056/07 y 057/07.

3) Los contenidos minimos requeridos para la asignatura Bromatologia y Nutricién
presentados en el anexo de la Resolucién del Consejo Superior Nros. 056/07 y
057/07.

4) La experiencia de los integrantes de la Catedra en la ensefianza de la Bromatolo-
gia en la carrera de Bioquimica y de las discusiones realizadas sobre los temas de
nutricién con profesores de la Facultad de Bioquimica y Farmacia de la UBA pa-
ra el disefio de la curricula de la maestria en Tecnologia de los Alimentos.

Es destacable que dentro de las actividades profesionales reservadas para el titulo de Bio-
quimico se especifica la realizacion de andlisis clinicos y de alimentos. Sumado a ser el
profesional responsable para ejercer la direccion técnica de laboratorios de: anélisis clini-
cos, bromatoldgicos, toxicologicos y de quimica legal y forense. Asimismo, en las activi-
dades reservadas del titulo se establece la capacidad para auditar y certificar laboratorios
de analisis clinicos.

Evidentemente que para poder alcanzar los requerimientos del titulo es necesario conocer:

1) La composicién quimica de los principales sistemas alimentarios.

2) La modificacién de la composicion con el procesamiento, conservacion, almace-
namiento de los alimentos (Cambios en los atributos de calidad)

3) Los principios que rigen la conservacién y deterioro de los alimentos.

4) Interpretar el valor nutritivo de los principales componentes alimentarios, asi co-
mo el manejo de tablas de composicién quimica de alimentos y los diversos
célculos en nutricion humana.

5) Conocer los fundamentos de las técnicas analiticas utilizadas en alimentos y prin-
cipalmente saber interpretar los fenémenos que ocurren en un alimento mediante
la comprensidon de los resultados obtenidos en su anélisis.

En virtud de ello y fundamentado en estos principios se propone el Programa de la Asig-
natura Bromatologia y Nutricién de la carrera de Bioquimica.
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OBJETIVOS

Objetivo general: % N

Conocer la composicién de grupos de alimentos y su variabilidad con los diferentes|

factores productivos y de procesamiento, los factores de alteracién y sus consecuentes
métodos de conservacion. Comprender como afectan las principales procesamientos
utilizados en la composicién y estabilidad del alimento.

Conocer el rol de los nutrientes en el organismo, sus funciones, las causas y consecuen-
cias de sus deficiencias y excesos, los métodos para mejorar el diagnéstico precoz de los
problemas nutricionales, las estrategias para su correccién eficiente y la prevencion de
las enfermedades nutricionales mediante una dieta adecuada.

Objetivos particulares:

Se buscara que el alumno/a:

1) Reconozca la composicién quimica de los principales sistemas alimentarios y lo
relacione con su valor nutritivo.

2) Conozca los fundamentos y la aplicacion de las operaciones tecnol6gicas basicas
del procesamiento y conservacion de alimentos.

3) Sea capaz de identificar los fundamentos teérico-practicos de los métodos de anali-
sis fisicos y quimicos de los alimentos y a través de ellos interpretar los resultados
utilizando informes. '

4) Comprenda el concepto de alimentos funcionales y sus requisitos para su denomi-
nacién.

5) Demuestre conocimiento de las normas vigentes de la legislacion alimentaria y su
constante actualizacion.

6) Sea capaz de interpretar el valor nutritivo de los principales componentes alimenta-
rios como asi también evalie las pérdidas de nutrientes durante el procesamiento de
los alimentos.

7) Demuestre un manejo fluido de tablas de composiciéon quimica de alimentos, de-
mostrando conocer las limitaciones de la herramienta. Ser capaz de utilizar estas he-
rramientas para estimar la composicion centesimal de alimentos.

8) Sea capaz de utilizar correctamente los célculos basicos y datos estadisticos de re-
querimientos en nutricién humana (Energia, proteinas y micronutrientes) teniendo
en cuenta los diferentes procesos biolégicos.

9) Complementar proteinas alimentarias de manera tal que pueda identificar la efecti-
vidad de diferentes combinaciones de alimentos o alimentos y suplementos dieta-
rios.

CONTENIDOS
MINIMOS

Bromatologia y nutricién: bases para su estudio. Nutrientes: funciones, necesidades y
fuentes. Causas y consecuencias de sus deficiencias. Nutrientes indispensables y dispen-
sables. Determinacién de sus requerimientos. Evaluacién nutricional. Energia. Protei-
nas. Hidratos de carbono. Lipidos. Minerales. Vitaminas. Utilizacién de las tablas de
composicién de los alimentos para calcular la ingesta de nutrientes. Mecanismos de
alteracion de los alimentos. Métodos de preservacion de los alimentos. Principales gru-
pos de alimentos. Control y legislacion bromatolégica. Aditivos alimentarios. Concep-
tos bésicos de bioquimica y tecnologia de alimentos. Métodos generales de andlisis de
alimentos.

MODULOS

1- INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA
2- LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
3- CEREALES

4- CARNES Y PESCADOS
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6- FRUTAS Y HORTALIZAS

7- EL AGUA Y LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
8- PRINCIPALES REACCIONES DE DETERIORO

9- TRATAMIENTOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
10- SEGURIDAD ALIMENTARIA

11- LEGISLACION BROMATOLOGICA

12- INTRODUCCION A LA NUTRICION

13— ENERGIA

14- PROTEINAS Y AMINOACIDOS EN NUTRICION

15— ALIMENTOS FUNCIONALES Y FIBRA ALIMENTARIA
16- LIPIDOS EN NUTRICION

17- VITAMINAS EN NUTRICION

18- MINERALES EN NUTRICION
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Primer Cuatrimestre: 0
ggR UNITI];DA%S UN‘ID_AD 1- !NTRODUQCION A LA BROMATOLOGIA ey
Objetivos. Alimento saludable. Sus determinantes de origen psiquico, nutricional e higiénico-
sanitario. Control bromatolégico: sus objetivos. Atributos de calidad de un alimento sano. Método
de estudio de la bromatologia.
UNIDAD 2- LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
p Leche: Definicion. Composicién y caracteristicas. Valor nutritivo. Bioquimica de la secreci6n
mamaria. Factores que la afectan - Tecnologia del procesamiento - Efectos del calor sobre la
leche. Productos derivados: Leches acidéfilas. Leches concentradas. Leche en polvo. Cremas
heladas. Quesos: Definicion. Clasificacién. Composicién. Tecnologia.
UNIDAD 3- CEREALES
‘ Composicién y estructura de los granos de cereales. Almacenamiento - El trigo y los productos
" de su molienda: harina de trigo. Panificacién y bioquimica del pan - Maiz. Molienda seca y hiime-
da. Quimica del almidén. - Arroz: composicién quimica. Procesamiento: productos de su molien-
da — Otros cereales
: UNIDAD 4- CARNES Y PESCADOS
. e, Carne. Valor nutritivo. Estructura del musculo esquelético. Cambios bioquimicos - Composicion y
T caracteristicas. Factores ante-mortem que afectan los cambios bioquimicos post-mortem. Efectos
de los cambios post-mortem sobre los factores que determinan la calidad de las carnes. Produc-
tos cérnicos: curado y embutidos - Productos de origen marino: Pescados. Caracteristicas. Alte-
rabilidad del pescado. Congelacion del pescado. '
UNIDAD 5 - LIPIDOS
Acilgliceroles: Propiedades fisicas: viscosidad, indice de refraccion, densidad, punto de fusion,
estructura cristalina, polimorfismo. Propiedades quimicas: Hidrdlisis, Interesterificacion. Hidroge-
nacién. Propiedades funcionales: plasticidad, cobertura, emulsificacion: tensién superficial, esta-
bilidad, balance hidrofilico-lipofilico, emulsionantes naturales y sintéticos. Reacciones de deterio-
ro: lipdlisis, rancidez oxidativa, oxidacién enzimética, autooxidacién: factores que influyen, inhibi-
cién. Antioxidantes naturales y sintéticos. Grasas y aceites naturales: Fuentes naturales, proce-
sos de extraccion y refinado.
UNIDAD 6 - FRUTAS Y HORTALIZAS
. Composicion y propiedades - Maduracion y metabolismo después de la cosecha - Sacarosa y
A azucares - Tratamientos de las frutas y legumbres ante la conservacién industrial. Zumos de
? frutas. Dulces - Mermeladas - Jaleas - Productos de confiteria - Citricos y derivados. Componen-
tes principales de los citricos. Extraccion del zumo de los citrus.
UNIDAD 7 - EL AGUA Y LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
El agua y el hielo: Propiedades fisicas. Estructura del hielo. La estructura molecular del agua y
sus asociaciones - Interacciones agua-soluto: agua-grupos ibnicos, agua-sustancias apolares,
. agua-solutos hidrofilicos. - Actividad del agua - Isotermas de sorci6n acuosa. Histéresis. - Activi-
dad del agua y estabilidad de los alimentos - Rol del hielo en la estabilidad de los alimentos a
temperatura de subcongelacion.
UNIDAD 8.- PRINCIPALES REACCIONES DE DETERIORO
Pardeamiento no enzimatico. Esquema general y etapas del pardeamiento no enzimatico - Me-
canismo de las reacciones - Factores que influyen el PNE - Evaluacion y prevencion. Pardea-
miento Enzimatico. Definicion. Esquema general de reacciones. Sustratos fenélicos y pigmentos -
Enzimas y mecanismos de reacciones - Prevencion del pardeamiento enzimatico.
UNIDAD 9 - TRATAMIENTOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS
Principios generales de la conservacion de alimentos: asepsia, eliminacién de microorganismos y
anaerobiosis. Conservacion mediante el empleo de temperaturas elevadas. Conservacion me-
diante el empleo de temperaturas bajas. Conservacion por desecacion. Conservacion de alimen-
tos mediante aditivos. Conservacion por irradiacion.
UNIDAD 10 - SEGURIDAD ALIMENTARIA
Riesgos sanitarios debido a los alimentos. Enfermedades microbianas transmitidas por los ali-
mentos. Contaminantes ambientales. Sustancias toxicas naturalmente presentes en los alimen-
tos. Aditivos y colorantes alimentarios.
UNIDAD 11 - LEGISLACION BROMATOLOGICA
Fundamentos y alcances. Legislacién Bromatol¢gi
tacién alimentaria Federal. Codigo Alimentari
antecedentes. Resolucion Mercosur. Codex
9/ f%
/
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Segundo Cuatrimestre: Ay
UNIDAD 12 — INTRODUCCION A LA NUTRICION oM -

Conceptos y principios generales. Tipos de nutrientes. Nutrientes esenciales o indispensables.
Requerimientos de nutrientes. Ingesta recomendada. Digestién, absorcién, transporte y excre-
cion de nutrientes. Interpretacion de datos nutricionales. Informacién requerida para determinar
las necesidades cuantitativas de nutrientes. Tabla de composicion de los alimentos. Valor y uso
de las tablas de composicion de los alimentos.

UNIDAD 13 - ENERGIA

Aspectos generales del metabolismo energético. Balance energético. Utilizacién de la energia
quimica de los nutrientes. Destino de la energia quimica contenida en los alimentos. Aporte
energético de los alimentos. Gasto energético total. Componentes del gasto energético total.
Accion dinamica de los alimentos. Trabajo externo. Determinacién del gasto energético total.
Calculo de las necesidades de energia. Utilizacion de tablas y factores.

UNIDAD 14 - PROTEINAS Y AMINOACIDOS EN NUTRICION

Aminoacidos esenciales. Destino de las proteinas alimenticias en el organismo. Minimo nitroge-
nado. Recambio proteinico total. Balance nitrogenado. Relaciones entre las proteinas corporalas
y alimenticias: Valor Bioldgico. Evaluacién de la calidad de las proteinas alimenticias; Métodos
quimicos y bioldgicos. Otros factores que condicionan la UPN: papel de las calorias. Valor pro-
teinico de la dieta: Ndp Cal %. Requerimientos de nitrégeno y de amino acidos. Niveles de segu-
ridad en la ingesta protejca. Criterios para establecer los requerimientos de proteinas. Nivel de
seguridad de la relacién Proteina /Energia. Complementacion proteica en alimentos.

UNIDAD 15 — ALIMENTOS FUNCIONALES

Definicién. Requisitos para la denominacién de alimentos funcionales. Propiedades de los ali-
mentos funcionales. Funcion digestiva. Funcion antioxidante. Metabolismo intermedio. Crecimien-
to, desarrollo y diferenciacion fetal. Sistema cardiovascular. Funcién cognitiva. Aspectos relacio-
nados con la legislacién. Fibra alimentaria. Definicion de fibra alimentaria. Clasificacién. Propie-
dades fisiolégicas. Cuantificacién de la fibra alimentaria. Fuentes.

UNIDAD 16- LIPIDOS EN NUTRICION

Aspectos nutricionales de los aceites y las grasas: Acidos grasos esenciales.
Metabolismo de los lipidos. Fuentes alimentarias y recomendaciones nutricionales.

UNIDAD 17 - VITAMINAS EN NUTRICION

Nomenclatura de las vitaminas. Clasificacion y funciones nutricionales. Absorcién y excreci6n de
las vitaminas. Requerimientos e ingestas recomendadas. Fuentes de vitaminas. Antivitaminas.
Vitaminas liposolubles: Vitamina A. Vitamina D. Vitamina E. Vitamina K. Vitaminas hidrosolubles:
Tiamina (B1). Riboflavina (B2). Piridoxina (B6). Niacina (B3). Acido félico (folacina). Vitamina B12
(cianocobalamina). Vitamina C. Acido pantoténico (B5). Biotina.

UNIDAD 18 - MINERALES EN NUTRICION _
Elementos minerales. Introduccién y generalidades. Criterios de esencialidad. Clasificacién Nutri-

cional. Sodio y potasio. Calcio. Fésforo. Magnesio. Hierro. Zinc. Cobre. lodo. Selenio. Fluoruro.
Cromo. Molibdeno. Manganeso. Elementos ultratraza.
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ESTRATEGIAS
DE

APRENDIZAJE

Para la ensefianza se emplearan métodos mediante los cuales se integraran concéﬁtﬁeg%;

tedrico-practicos favoreciendo la participacion activa de los alumnos en el proceso de|”

ensefianza-aprendizaje.

Clases de teoria: Se desarrollan los contenidos tedricos mediante clases expositivas e
interactivas. Se formularan preguntas con el objeto de traer conocimientos previos im-
partidos en otras asignaturas y promover el interés por el tema a desarrollar, para aclarar
dudas durante la clase y enfatizar los nuevos conceptos, de modo que el alumno pueda
asimilar los conocimientos tedricos de los temas desarrollados en la clase.

Clases de Coloquios: Se resuelven de manera grupal problemas de aplicacién y poste-
riormente se realiza una discusion expositiva de los resultados obtenidos.

Clases de Trabajos practicos: los trabajos practicos seran explicados en el aula y se
dispondra de un documento que presente las consignas de trabajo y su método de eva-
luacién (rabrica). Los alumnos lo resolveran fuera del aula y podrin consultar todas
aquellas dudas que puedan surgir. De ser necesario, los trabajos seran devueltos con
correcciones hasta su aprobacion-

Clases de Consultas: Los alumnos disponen de horarios de consultas en los cuales
tienen a disposicién a los docentes de la citedra. En los horarios establecidos podran
recurrir para dilucidar dudas relacionadas con los temas desarrollados en las clases te6-
ricas y de trabajos practicos.

Actividades complementarias de soporte al estudiante

Tendréan acceso al aula virtual Moodle en donde habré tareas complementarias, mate-
rial de consulta didéctico diverso de cada tema y de las clases dictadas.
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[SISTEMA DE

EVALUACION

CONDICIONES GENERALES PARA CURSAR LA MATERIA
La asignatura Bromatologia y Nutricién es de cardcter promocional.

SISTEMA DE EVALUACION GENERAL
-Evaluacion en proceso
* Participacién individual y grupal en las clases tedricas, de coloquios y clases practicas.
* Aprobacién de actividades asignadas (Trabajos practicos y de coloquios)
* Presentacién y aprobacién de los informes de trabajos practicos y coloquios.
* Discusién e interpretacion de los resultados obtenidos en los trabajos practicos y colo-
quios
-Evaluacion formativa
* Aprobacién de los parciales de contenidos teéricos para la promocién de la materia.
* Aprobacién del parcial de contenidos de coloquios para la promocion de la materia.
« Aprobacién del parcial de contenidos practicos para la promoci6n de la materia.

REGULARIZACION DE LA MATERIA _

* En condiciones de cursar la materia, segiin el régimen de correlatividades vigente.

* Primer cuatrimestre: 80 % de asistencia a las clases de trabajos practicos.

* Segundo cuatrimestre: 80 % de asistencia a las clases teéricas, de coloquios y de tra-
bajos practicos.

* Tener aprobados los informes de trabajos practicos y coloquios.

PROMOCION DE LA MATERIA

El alumno tendra las siguientes instancias de evaluacién:

» Cumplir con las condiciones de regularizacién

* Aprobar las evaluaciones parciales de contenidos teéricos, practicos y de coloquios (o
sus respectivos recuperatorios).
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P
REGI_:AMENTO Alum'no regular: es aquel que estando en condiciones de cursar la materia, seguﬁ:_
DE CATEDRA el régimen de correlatividades vigente, tenga el 80 % de asistencia y apruebe todos

los informes de las clases practicas y de coloquios. Para lograr la asistencia al tra-
bajo préctico el alumno debe aprobar un cuestionario antes del ingreso a la clase.
La regularidad del alumno se asentars en su libreta universitaria una vez concluido
el dictado de la Asignatura. Esta Catedra no admite renuncia a la regularidad.

Alumno promocional: es aquel que estando en condiciones de cursar y de rendir
la materia, segin el régimen de correlatividades vigente, tenga el 80 % de asisten-
cia de las clases practicas y de coloquios y ademés tengan aprobados los parciales
de trabajos précticos, coloquios y teoria exigidos.

Alumno libre: es aquel que no cumpla con la condicién de alumno regular.

Todo alumno que se presenta a rendir la asignatura en condicién de libre deber4:

1. Aprobar, con un puntaje minimo del 6 (seis), 1 (uno) examen de coloquios y
Practicos de Laboratorio que sera tomado por el equipo de céatedra dentro de los 3
dias anteriores a la fecha del examen.

2. Rendir un examen teérico final, correspondiente a un alumno regular.

La aprobacién de ‘las evaluaciones précticas sélo tendra validez para el examen
tedrico final del turno de exdmenes en el cual el alumno se inscribié.

Parciales de teoria: dos parciales al afio, fijados segun un cronograma de parciales
al comienzo del cuatrimestre. Los parciales se aprueban de acuerdo a la Ordenanza
del CS Nro. 094-11. El alumno puede recuperar cada uno de los parciales.

Para aprobar la teoria los alumnos deben tener aprobados los dos parciales.

Los alumnos regulares que estando en condiciones de promocionar la asignatura no
hubiesen aprobado los parciales durante el cursado de la misma, podrén rendir to-
dos los parciales el afio siguiente sin necesidad de volver a cursar dicha materia.-

Régimen de aprobacién de trabajos pricticos y coloquios:

Al finalizar cada coloquio o trabajo practico se presentara un informe donde cons-
ten no sdlo los resultados obtenidos, sino también todos los datos que condujeron a
la obtencién de dichos resultados (masas, volimenes gastados en la titulacion,
etc.), asi como las conclusiones acerca del coloquio o practico realizado. El infor-
me sera aprobado por el JTP de la Cétedra, el cual informara al alumno, antes de
iniciar una nueva clase, si considera necesario que este repita alguna parte del co-
loquio o practico que no se desarrollé correctamente.

Un parciales de trabajos préacticos en el primer cuatrimestre y un parcial de teoria-
coloquio en el segundo cuatrimestre, fijados segiin un cronograma de parciales al
comienzo de cada cuatrimestre. Los parciales se aprueban de acuerdo a la Orde-
nanza del CS Nro. 094-11.

Para aprobar los trabajos précticos y coloquios los alumnos deben tener aprobados
todos los parciales y los correspondientes informes.




‘\.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES \v / 7

A h Facultad de Ciencias Exactas Quimicas y Naturales
o ? Consejo Directivo
R &2 Félix de Azara N° 1.552 - Posadas (Misiones)
o / & +54 0376- 4435099 Int. 146 FAX 4442541-

mhmmmmmmme,m - A ek

A Py L | T

O q. 2 /
ANEXO RESOLUCIONCD N°  ~ *
—— e P S A
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