UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
Facultad de Ciencias Exactas Quimicas y Naturales

Consejo Directivo -
EJ Félix ds Azara N* 1552 - Posadas (Misiones) .

posamas, 95 AGO 2003

: VISTO: Ei Expte N° 445 “Q"/03 “Director del Departamento Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos e/Ratificacion de Programas aprobados por Resolucién N° 202/01";y '

~CONSIDERANDO: ; ‘ ,
QUE segln Nota N° 1175 ME-FCEQyN /03 el Director del Departamento Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos ing. Miguel E. SCHMALKO solicita que los programas de las asignaturas Microbiologia
 Industrial, Bromatologia y Nutricién ', Microbiologia General, Bromatologia y Microbiologia de los
- Alimentos. contintien vigentes, los que habian sido aprobados por Resolucién CD N° 202/01; , [T
' QUE por Nota N° 1483 ME-FCEQyN/03 el Consejo Departamental del Departamento de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, completa la nota N° 1175-ME.FCEQyN/03 agregando a la némina.
las asignaturas Quimica de los Alimentos e Introduccién a la Biologia; ‘ o
QUE la Comisién de Asuntos Académicos en su despacho N° 058/03 sugiere: ratificar los
Programas y Reglamentos de ias siguientes cétedras: Microbiologia Industrial (LQI), Microbiologia de los -

Alimentos, Introduccién a la Biologia, Microbiologia General (1Q) y rectificar los Programas y Reglamentos de

- las cétedras de : Bromatologia (LQl), Bromatologia y Nutricién (F), Bromatologia y Nutricién (B) y Quimica -
de los Alimentos; R :

' QUE fue tratado en la V Sesién Ordinaria del Consejo Directivo realizada el 17 de julio de 2003,

aprobandose por unanimidad el despacho mencionado:; '

POR ELLO:

EL CONSEJO DIRECTIVO DEIA
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1°: RATIFICAR para el ciclo 2003/2004 los Programas y Reglamentos de las asignaturas del
Departamento Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, aprobados por Resolucién CD N° 202/01:

> Microbiologla Industrial (Laboratorista Quimico Industrial)

> Microbiologia de los Alimentos

> Introduccioén a la Biologia

> Microbiologia General (Ingenieria Quimica) \ N
ARTICULO 2°: APROBAR los Programas y Reglamentos de catedras del Departamento Ciencia y
* Tecnologia de los Alimentos para el ciclo 2003/2004, de acuerdo al formato establecido en |a Resolucién

CD N° 195/00, cuyos detalles y caracteristicas se consignan en los anexos de la presente Resolucion, a

‘saber: ‘ :
’ BROMATOLOGIA (Laboratorista Quimico Industrial) Anexo |
BROMATOLOGIA Y NUTRICION (Farmacia), Anexo Il
BROMATOLOGIA Y NUTRICION (Bioguimica) Anexo Hli
QUIMICA DE LOS ALIMENTOS Anexo IV
ARTICULO 3°: REGISTRAR. Notificar al Sefior Decano. Comuni

Y car. Cumplido. ARCHIVAR. -
pesowcioncone 13 8 / 0\\.3 / /
27

Lic. 1A Ing. Nicolas KOLB KOSLOBSKY
Secretaria Gonsejb Directivo Presidente Consejo Directivo
Facultad de §iénciys Exactas, Facultad de Ciencias Exactas,

Quimicas y\Natfirales Quimicas v Naturales

VISTO: Se deja expresa cons :
................. del Honorable Consejo Dire
Ordenanza N° 001/97.

a que en la fecha se tomé conocimiento de la Resolucién N°
o de la FCEQyN de conformidad al Art. 1° inciso “c” de la

Posanas, 25 A60 2003
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IJNlVIiIQSID;&D WACIONAL DE MISIONES
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES

CARRERA: FARMACIA

PROGRAMA DE: BROMATOLOGIA Y NUTRICION

'ANO 2003

DEPARTAMENTO: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
PROFESOR TITULAR / Responsable de la Asignatura: Andrés Ramén Linares
CARGO Y DEDICACION: Profesor Titular Exclusiva '

EQUIPO DE CATEDRA

CARGO Y DEDICACION

1) Andrés Ramdn Linares Profesor Titular exclusiva

2) Luis Alberto Brumovsky JTP exclusiva

3) Ana Maria Paredes JTP semiexclusiva

4) Silvia Benitez Britez Ayudante de Primera simple

5) Jorge Dario Ferreyra

Ayudante de Primera exciusiva

REGIMEN DE DICTADO REGIMEN DE

EVALUACION
Anual Cuatrimestre 1° Promocional
Cuatrimestral Cuatrimestre 2° SI NO |

Atencién: Marcar segun corresponda con una “x”

OTRAS CARRERAS EN LAS QUE SE DICTA LA MISMA ASIGNATURA

Denominacion
Curricular

Carreras en que se dicta

Aiio del Plan de
Estudios

-~

1° Bromatologia y Nutricion | Bioquimica
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[Asignatura ] BROMATOLOGIA Y NUTRICION
[CARRERA | FARMACIA
[Aﬁo del Plan '
[Departamento | CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
'|REGIMEN DE DICTADO | Anual - Dictado semipresencial
[DOCENTES Apellido y Nombres Cargo y Dedicacién Funcion en la Catedra
1) Andrés R. Linares | Prof. Titular /simple. Titular
2) Luis A. Brumovsky |[JTP /semiexclusiva JTP
3) Ana M. Paredes JTP /simple . |JTP

4) Silvia Benitez Britez | Ayte de Primera /simple | Ayte de Primera
: 9) Jorge D. Ferreyra Ayte de Primera/ simple | Ayte de Primera
CRONOGRAMA. Temas | al VI primer
Distribucion de modalidad | cuatrimestre

de Dictado Temas VIl al XV segundo
cuatrimestre
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FUNDAMENTACION

Lt presente - programa de la asignatura Bromatologia y Nutricién intenta
compatibilizar los requerimicntos de la formacion cn ¢l arca de las carreras de
Bioquimica y Farmacia, intentando optimizar ¢l aprovechamicnto de los recursos
de la Cdiedra. Debemos recalear que el analisis -de su contenido se realizo
basindose en: haR

1) Elb perfil de tos titulos profesionales de Jas carrcras de Bioquimica y
Farmacia presentados en'el anexo de la. Resviucion del Conscjo
Superior N®.013/00,

2) Los aleances de los titulos profesionales de las catreras de Broquimicu
y Farmacia prescntados en el anexo de la Resolucién del Consejo
Superior N°013/00.

3) Los contenidos minimo requeridos para la asignatura Bromatologia y
Nutricién presentados en el anexo de la Resolucion del Consejo
Superior N° 013/00.

4) La experiencia de los integrantes de la Catedra en la ensefianza de la
Bromatologia en la carrera de Bioquimica y de las discusiones
realizadas sobre los temas de nutricion con profesores de la Facultad de
Bioguimica y Farmacia de la UBA para cl discefio de la Curvicula de la
macstria cn Tecnologia de los Alimentos.

Queremos destacar que ¢l perfil y requerimicnto de ambas carreras son diferentes
en lo que respecta a la formacion del alumno cn cstas disciplinas, Bl cnfoque
dado en et perfil del titulo def profesional fatmacéutico incluye: la investigacion,
disefio, desarrollo, produccion, control de calidad, fraccionamiento, envasado,
esterilizacion,  almacenamiento, - conscrvacion,  distribucion, dispensacion,
administracion'y monitoreo de uso de ........ , alimentos, alimentos dietéticos, ...... .
lo’que implica una clara aplicacion tecnolégica de los principios de las ciencias
de los alimentos. Este perfil esta acotado por los alcances del titulo a los
suplementos dictarios.’ Por otra. partc en el perfil del titulo de Bioquimico. se
especifica la realizacion ¢ interpretacion de los andlisis......, bromatolégicos, .....
como cl desarrollo de metodologias, cle. Y en los alcances del titulo sc establece
ademds de la responsabilidad en los andlisis el asesoramiento en las
especilicaciones - técnicas higiénicas y de seguridad que deben reunir los
ambicntes en los que se realicen los analisis.

Evidentemente que para poder alcanzar los requerimientos de ambos titulos es
neeesario conocer:

1) La composicion quimica de los principales sistcmas alimentarios.

2) La modificacion de la  composicion con el procesamicnto,
conservacion, almacenamiento ‘de los alimentos (Cambios en los
atributos de calidad)

3) Los principios que rigen la conscrvacivn 3 fa coirupcion de los
alimentos.

4) Interpretar ¢l valor nutritivo de los principales compoenentes
alimentarios asi como ¢l mancjo de tablas de composicion quimica dc
alimentos y los diversos calculos en nutricion humana,

5) . Conocer los fundamentos de las técnicas analiticas utilizadas en
alimenlos y principalmente saber interpretar los fenomenos que

ocurren ¢n un alimentos mediante la lectura de los resultados de los
analisis.

Si bicn Ios perfifes y alcances del titulo establecen diferentes enfoques respecto
de la tarea decada profesional en relacién con los alimentos. estos principioz,
dados cn ¢l parrafo anterior son requisitos indispensables para cualquicra de Jos
dos profesiones. En virtud de ¢llo y fundamentado en estos principios se propone
¢l Programa de la Avignatura Bromatologia'y MNutricign de las carreras de
Bioquimica y Farmacia.
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OBJETIVOS 1) Otorgar al alumno los conocimicntos -bdsicos de la composicion
quimica de los principales sistcmas alimentarios.

2) Conocer las operaciones tecnoldgicas basicas del procesamicnto de
alimentos. ‘

3) Interpretar e valor nutritive de los  principales’ componentes
alimentarios como asi también poder evaluar las pérdidas de nutrientes
durante el procesamiento de los alimentos.

4) - Ensefiar al alumno los principales conceptos de nutricion basica'y el
manejo. de tablas de composicion quimica de alimentos. como asi |
tambi¢n familiarizarlo con los diversos célculos en fuiricion bumuna.

5) Conocer los fundamentos tedrico-prictico de los métodos de andlisis
fisicos y quimicos de los alimentos, interpretar en informar sus
resultados.

6) Adquirir conocimicnto y mancjo de las normas vigentes de la
legislacion alimentaria. ‘

—CON'Eulpos e Composicion quimica y procesamicnto de: Leche. Cereales. Carne.
Pescados. Grasas y aceites. Frotas v legumbres.

e Reacciones de deterioro: oxidacion de lipidos. pardenicnto
enzimdtico y no enzimatico.

o Principios generales de la conservacion de alimentos: asepsia. empleo
de temperaluras elevadas, empleo de temperaturas bajas, por
desecacion, mediante aditivos, por irradiacion.

e Nutricion: Nutrientes, ingestas recomendadas, Tablas de composicion.
Metabolismo y balance encrgético. Proteinas, aminodcidos, bulance de
nitrogeno. Vitaminas y minerales..

MODULOS 1- INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA
11 - LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
111- CEREALES
IV- CARNES Y PESCADOS
V - GRASAS Y PRODUCTOS GRASOS
VI1-FRUTAS Y HORTALIZAS ;
VIl - EL AGUA Y LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
VIL- PRINCIPALES REACCIONES DE DETERIOKO
IX - TRATAMIENTOS DE CONSERVACION DE LO3 ALIMENTOS
| X - SEGURIDAD ALIMENTARIA
X1~ LEGISLACION BROMATOLOGICA
X1l - INTRODUCCION A LA NUTRICION
X111 - ENERGIA
XIV - PROTEINAS Y AMINOACIDOS EN NUTRICION
XV - VITAMINAS Y MINERALES EN NUTRICION
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Primer Cuatrimestre:
CONTENIDOS POR TEMA I - BROMATOLOGIA
UNIDAD Obijctivos. Alimento saludable. Sus determinantes de origen psiquico, nutricional ¢
higiénico-sanitario. Control bromatologico: sus objetivos. Atributos de calidad-de un
alimento sano. Método de estudio de la bromatologia.
TEMA 1i- LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
Leche: Definicion. Composicion y caracteristicas. Valor nutritivo. Bioguimica de la
seerecion mamaria. Factores que la afectan - Tecnologia del procesamiento - Efectos del
calor sobre la leche,
Productos derivados: Leches aciddfilas. Leches concentradas. Leche en polvo. Cremas
hcladas. Quesos: Definicion. Clasificacion. Composicion. Tecnologfa.
TEMA 11I- CEREALES
Composicion y estructura de los granos de cercales. Fibra dictaria. Almacenamiento - El
trigo y los productos de su molicnda: harina de trigo. Panificacion y bioquimica del pan -
Maiz Molienda seca y himeda. Quimica del almidén. - Arroz: composicion quimica.
Procesamiento: productos de su molienda — Otros cerealcs.
TEMA 1V- CARNES Y PESCADOS ,
Carne. Valor nutritivo. Estructura del masculo esquelético. “Cambios bioguimicos -
Composicion y caracteristicas. Factores anie-mortem  que afcetan los  cambios
bioguimicos post-mortem. Efcctos de los cambios post-mortem sobre los fuctores quc
determinan la calidad de las carnes. Productos cérnicos: curado y embutidos - Productos

de origen marino: Pescados. Caracteristicas. Alterabilidad del pescado. Congelacién del
pescado.

TEMA V — GRASAS Y PRODUCTQOS GRASOS

Acilgliceroles: Propicdades fisicas: viscosidad, indice de refraccién, densidad, punto de
fusion, estructuta  cristalina,  polimorfismo.  Propiedades quimicas:  Hidtdlisis,
Interesterificacion. 1lidrogenacion.

Propiedades funcionales: plasticidad, cobertura, emulsificacion: tension supctiicial,
estabilidad, balance hidrofilico-lipofilico, emulsionantes naturales y sintéticos.

Aspectos nutricionales de los accites y las grasas: Metabolismo de grasas y acctics.
Acidos grasos esenciales. Riqueza de grasa en la dieta.

Reacciones  de  deterioro: lipdlisis, - rancidez oxidativa, oxidacion enzimética,
autooxidacion: factores que influyen, inhibicion. Antioxidantes naturales y sintéticos.
Grasas y accites naturales: Fuentes naturales, procesos de extraccion y refinado.

TEMA VI - FRUTAS Y HORTALIZAS

Composicion y propiedades - Maduracion y mctabolismo despucs de la cosecha -
Sacarosa y azicares - Tratamientos de las frutas y legumbres ante la conservacion
industrial. Zumos dc frutas. Dulces - Mermeladas - Jalcas - Productos de confiteria -
Citricos y derivados. Componcntes principales de los citricos. Solidos solubles. Azicares
y dcidos. Pectinas y solidos en suspension. Vitaminas de los citricos. Colorantes y
componentes aromdticos de los citricos. Lipidos. Extraccion del zumo de los citrus.
Alteraciones y adulteraciones del zumo de naranja.

TEMA VII -EL AGUA Y LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

£l agua y ¢l hiclo: Propicdades fisicas. Estructura del hiclo. La estructura molecular del
agua y sus asociacioncs - Interacciones agua-soluto: agua-grupos idnicos, agua-
sustancias apolares, agua-solutos hidrofilicos. - Actividad del agua - Isotermas de sorcion
acuosa. Histéresis. - Actividad del agua y estabilidad de los alimentos - Rol del hielo en
la estabilidad de los alimentos a temperatura de subcongelacion.
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Segundo Cuatrimestre:

TEMA VHL- PRINCIPALES REACCIONES DE DUTERIORO

Pardeamiento no enzimatico. Esquema general v ctapas del pardeamicnto no enzimatico
- Mecanismo de las reacciones - Factores que influyen ¢l PNE - Evaluacion y
prevencion.. Pardeamiento Enzimatico. Definicion.  Esquema gencral de ‘reacciones.
Sustratos fenolicos y pigmentos - Inzimas y mecanismos de reacciones - Prevencion de
pardeamicnto enzimatico. )

TEMA IX = TRATAMIENTOS DI CONSERVACION DE ALIMENTOS

Principios generales de la conservacion de alimentos: ascpsia, climinacion. de
microorganismos y anacrobiosis. Conservacion mediante ¢l empleo de temperaturas
clevadas. Conservacion mediante ¢l cmpleo de temperaturas bajas. Conservacion por
desecacion. Conservacién de alimentos mediante aditivos. Conservacion por irradiacion.
TEMA X — SEGURIDAD ALIMENTARIA

Ricsgos sanitarios debido a los alimentos. Enfermedades microbianas transmitidas por
los alimentos. Contaminantes ambientales. Sustancias toxicas naturalmente presentes en
los alimentos. Aditivos y colorantes alimentarios.

TEMA X1 - LEGISLACION BROMATOLOGICA

Fundamentos y aleances. Legislacion Bromatologica o la Argentina, antecedentes.
Reglamentacion  alimentaria. Federal.  Codigo  Alimentario - Argentino.  Legislacion
alimentaria internacional, antecedentes. Resolucion Mercosur. Codeex Alimentarius.
TEMA X1~ INTRODUCCION A LA NUTRICIONM

Conceptos vy principios gencrales. . Tipos de nutrientes. Nutrientes esenciales o
indispensables. Requerimientos de nutrientes. Ingesta recomendada. Interpretacion de
datos nutricionales. Informacion requerida para determinar las neceidades cuantitativas
de nutrientes. - Tabla de composicion de los alimentos. Valdf 'y use de las tablas de
composicion dc los alimentos. Datos analiticos y no analiticos. Tipos de base de datos.
Desarrollo de base de datos.

TEMA X111 - ENERGIA

Aspeetos generales del metabolismo energético. Balance energético. Utilizacion de la
energia quimica. de los nutricntes. Destino ‘de la energia quimica contenida en los
alimentos. Aporte encrgético de los alimentos. Gasto energético total. Componentes del
gasto ~ encrgético total. - Accién dindmica de - los alimentos.  Trabajo extemo.
Determinacion del gasto energético total. Célculo de las necesidades de energia.
Utilizacién dc tablas y lactores.

TEMA X1V - PROTEINAS Y AMINOACIDOS N NUTRICION

Aminodcidos esenciales. Destino de las. proteinas alimenticias en ¢l organismo. Minimo
nitrogenado. - Recambio proteinico total. Balance nitrogenado. Relaciones cntre las
protcinas corporales y alimenticias: Valor Biologico. Evaluacion de la calidad de las
proteinas alimenticias; Mctodos quimicos'y biologicos. Otros factores que condicionan fa
UPN: papel de las calorias. Valor proteinico-de fa dicta: Ndp Cal %o, Fequerhimientos de
nitrogeno y de amino dcidos. Niveles de scguridad en la ingesta protetca. Criterios para
establecer los requerimientos-de proteinas: Nivel de seguridad de la relacion Proteina
/Energia.

TEMA XV - VITAMINAS Y MINERALES EN NUTRICION

Nomenclatura de las vitaminas. Clasificacion y funciones nutricionales, Absorcion y
excrecion -de las vitaminas. Requerimicntos ¢ ingestas recomendadas. Fuentes de
vitaminas. Antivitaminas. Vitaminas liposolubles: Vitamina A. Vitamina D. Vitamina E.
Vitamina K, Vitaminas hidrosolubles: Tiamina {B1). Ribollavina (B2). Piridoxina (B6).
Niacina. Acido folico (folacina). Vitamina B12 (cianocobalamina). Vitamina C. Acido
pantoténico. Biotina. -
LElementos  minerales.  Introduccion  y  genceralidades,  Criterios  de - esencialidad.
Clasificacion Nutricional. Sodio y potasio. Calcio. Fosforo. Magnesio. Hierro. Zinc.

Cobre. lodo. Sclenio. Fluoruro, Cromo. Molibdeno. Manganeso. Elementos ultratraza.
‘Frabajos pricticos propucstos

r 1) Toma y preparacion de las muestras
// 2} Agua de Consumno
L

3) Leche

4)Determinacion del contenido de humedad de alimentos.

5) Micl de abejas.

6) Grasas alimenticias.

7) Elaboracion de conservas vegetales

8) Bebidas no Alcoholicas

9) Resolucion de problemas aplicados de encrgia (2 pricticos - Nutricion)
10)Resolucion de problemas aplicados de proteinas (2 practicos - Nutricion).

de GRIMA 11) Autoencuesta de ingesta alimentaria (Nuiricion) ]
DIRECTIVD
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“EE'.I:I‘II\TEGIAS DE APRENDIZAJE En 1as Clases tedricas de la asignatura s¢ brinda al alumno adquicre los conocinmicntos
fundamentales de la quimica de los principales sistemas alimentarios y la modificacion de
fa composicion con ¢l procesamicnto. Ademis s¢ cstudia los mecanismos de deterioro de
los alimentos y la tecnologia de 1a Conservacion. Respecto 2 1a nutricion s¢ estudia las
necesidades nutricionales, los balances de nutricntes Y cnergia. En la partc practica s¢
realizan analisis de diferentes alimientos adquiridos en el comercio y/e preparadoy pui s
propios atumnos, a jus finies de aprender las téenicas analiticas ¥ comprabar 1o es! wdiado en
las clases teoricas. L ¢l caso de nutricion sc aplican Tos « meepto allquiridos cn problemas
de composicion, balances. mediante fa aplicacion. de- las tiblas v bases de datos de
contenidos nutricionales de los alimentos,

SISTEMA DE
EVALUACION

SISTEMA DE EVALUAC 1O Tromocional, por parcialcs dc teotfa y de practicos.

1) ~Lateoriase dictara durantc las 30 semanas del ciclo lectivo anual en dos clases
semanales de 1 hora y 30 minutos cada una.

2) Las clases pricticas y d¢ seminario s¢ dictard. durante 15. semanas en todo ¢l
transcurso del ciclo lectivo'y tendrd una carga de 4 horas por clase.

3) - El sistema de promocion de la Asignatura Bromatologia y Nutricion exige la
aprobacion de los 6 parciales de teoria y fos 2 parcial de practico. Cada parcial
tendra su respectivo recuperatorio. Los correspondientes parciales s¢ aprucban

con 60 puntos. :

Se exige un 80 % de asistencia a las clases pricticas para regularizar la materia.

EECRETARI CENREIO - DIRECTIVD
~aculta,
Quimniqe
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! RA : 1. ALAIS, CHARLES. “Cicncia de ta Leche. Principios de¢ Téenica Lechera”. Compaiiia ;
BIBLIOG FIA Editorial Continental S, A. (19380). - |
GENERAL ) ALEXANDER, R.J. Y ZOBEL. H. F. “Developments m Cartiuinvdiate Chemistry™

American Association of Cercal Chemists (1992).

3. _.BELITZ, 1. Dy GROSCH, W. “Quimica de los Alimentos”. Segunda cdicion, Editorial,
S. A. (1997) - Espaita.

4. BLANCO, A, “Quimica Biologica”, Sexta cdicion. Libreria-Editorial El Atenco.
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ACLARACIONES
1. En la cardtula y en cuanto a “cargo y dedicacion” en cada caso consignar la dedicacion afectada
‘a la asignatura.- .
2. En la misma del puntol) y a “Régimen de evaluacion™ : corresponde “si” cuando el régimen
prevea la promocion del total de la asignatura.-
3. En el formato de Programa: En “Régimen de dictado”, indicar cl que corresponde: Anual,
Cuatrimestral, dictado semipresencial, etc. - ~
4. En el Programa y en “cronograma”: consignar la distribucion de actividades por numero de
semana prevista de acuerdo al régimen.-
5. En el programa en “Fundamentacién”: se prevé la justificacién de la asignatura dentro del plan,
y fundamentacion epistemoldgica de la ciencia y disciplina.
6. En “Modulos™ solo consignar de estar previstos.-
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