Universidad Nacional de Lujan
Departamento de

Tecnologia

DISPOSICION PRESIDENTE/A DEL CONSEJO DIRECTIVO DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DISPPCD-T
140 / 2025

LUJAN, BUENOS AIRES

VISTO: La presentacidén del programa de la asignatura Bromatologia
I (40945) correspondiente a la Carrera de Ingenieria en
Alimentos efectuada por la Profesora Responsable; y

CONSIDERANDO:

Que el referido programa se presentd ante la Comisidédn Plan de Estudios
de 1la Carrera de Ingenieria en Alimentos, la que aconseja su
aprobacidn.

Que corresponde al Consejo Directivo la aprobacidén de los programas de
las asignaturas de las distintas carreras a las que presta servicios
académicos este Departamento, conforme el articulo 64, inciso d) del
Estatuto de esta Universidad.

Que el Consejo Directivo Departamental, mediante Disposicidn
DISPCDTLUJ: 0000357/14, delegd en su Presidente la emisidén de actos
administrativos de aprobacidén de programas de asignaturas, gque cuenten
con el informe favorable de la Comisidn Plan de Estudios
correspondiente.

Por ello,

LA PRESIDENTA DEL CONSEJO DIRECTIVO
DEL DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA
DISPONE:

ARTICULO 1°.- APROBAR el programa de la asignatura Bromatologia
I (40945): 2026 - 2027 - Plan 01.09, correspondiente a la Carrera de
Ingenieria en Alimentos, que como Anexo forma parte de la presente
Disposicién. -
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ARTICULO 2°.- Registrese, comuniquese, remitase a la Direccién General
de Asuntos Académicos. Cumplido, archivese.-

Mg. Jimena O. MAZIERES - Presidenta Consejo Directivo - Departamento de Tecnologia



UNIVERSIDAD NACIONAL DE LUJAN
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA

PROGRAMA OFICIAL 1/5

DENOMINACION DE LA ACTIVIDAD: 40945 — Bromatologia |
TIPO DE ACTIVIDAD ACADEMICA: Asignatura

CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS
PLAN DE ESTUDIOS: 01.09

DOCENTE RESPONSABLE:
Mg. Ing. RiOS, Rosa Silvina — Profesora Adjunta

EQUIPO DOCENTE:

Ing. SPERANZA Alejandra — Jefa de Trabajos Practicos

Ing. PANATTU Viviana — Jefa de Trabajos Practicos

Ing. KRAMER, Carina — Jefa de Trabajos Practicos

Ing. KISE, Maria Paula - Ayudante de Primera

Ing. AFONSO D'ALMEIDA, Macarena — Ayudante de Primera

ACTIVIDADES CORRELATIVAS PRECEDENTES:

PARA CURSAR

Estrictas: 40942-Nutriciéon y 10005-Quimica Analitica Il en condicion de Regulares. 10907- Microbiologia
General en condicion de Aprobada

PARA APROBAR
Estrictas: 40942-Nutricién, 10005-Quimica Analitica Il y 10907- Microbiologia General en condicidn de
Aprobadas.

CARGA HORARIA TOTAL: HORAS SEMANALES: 6 hs - HORAS TOTALES 90 hs
DISTRIBUCION INTERNA DE LA CARGA HORARIA:

TEORICOS: 50% 3 hs

TRABAJOS PRACTICOS: 50% 3 hs

PERIODO DE VIGENCIA DEL PRESENTE PROGRAMA: 2026-2027
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CONTENIDOS MiNIMOS O DESCRIPTORES:
Introduccién al estudio general del alimento y de las materias primas utilizadas en su transformacion.
Legislacidn nacional, regional e internacional. Andlisis de alimentos.

FUNDAMENTACION, OBJETIVOS, COMPETENCIAS

FUNDAMENTO

La ubicacion de la asignatura Bromatologia | en el IX cuatrimestre implica la utilizacién de los
conocimientos adquiridos para la aprobacidn de asignatura como nutricidon o quimica analitica Il. Dichos
conocimientos son necesarios para profundizar en la comprensién de los aspectos bromatoldgicos que
garantizan la calidad, seguridad y genuinidad del alimento. Los cuales son cada vez mas importantes en un
contexto de la creciente demanda por alimentos saludable.

OBJETIVOS

Que el estudiante:

i Comprenda la normativa legal vigente a nivel nacional, regional e internacional relacionada con
establecimientos, productos y operaciones que involucren la produccidn, almacenamiento, transporte,
expendio y comercializacion de alimentos y bebidas.

W Adquiera los conocimientos tedricos y practicos necesarios para comprender y relacionar la
composicién, propiedades y cambios que experimentan los alimentos durante su almacenamiento,
procesamiento y distribucion.

i Maneje los procedimientos para garantizar la inocuidad, calidad e identificacion comercial que deban
cumplir los alimentos en toda la cadena alimentaria.

W Sea capaz de seleccionar las herramientas necesarias para realizar proyectos, supervisar y dirigir
ensayos y comprobaciones para determinar la aptitud de materias primas, insumos, productos
intermedios y productos finales.

W Planifique y lidere auditorias de calidad e inocuidad en la industria alimentaria, garantizando la
inocuidad y genuinidad de los productos.

W Asuma un compromiso ético y responsable en el ejercicio de su futura profesién, con un enfoque en la
proteccién de la salud publica y el medio ambiente.

COMPETENCIAS:

W Que el estudiante desarrolle la capacidad en disefiar y ejecutar auditorias de calidad e inocuidad en
establecimientos elaboradores de alimentos.

W Que el estudiante sea capaz de determinar las acciones necesarias para garantizar la genuinidad e
inocuidad de los productos alimenticios.

CONTENIDOS

UNIDAD 1.

Bromatologia; definicidn, objeto, divisidn. Relacion con otras Ciencias. Alimento; definicidn, tipos, funcién.
Materias primas. Productos elaborados. Politica alimentaria. Protecciéon alimentaria. Seguridad
alimentaria.

UNIDAD 2.
Tipos y composicidn de alimentos. Alimentos orgdnicos. Alimentos funcionales. Alimentos derivados de la
biotecnologia. Alteracién de los productos alimenticios. Conservacion; métodos, condiciones.

UNIDAD 3
Bromatologia legal. Leyes, decretos, resoluciones. Normas diversas, Cddigo Alimentario Argentino,
MERCOSUR, CODEX. Alimento genuino, alterado, adulterado, falsificado, contaminado.

UNIDAD 4
Aditivos alimentarios; concepto, importancia, riesgos; tipos; previsiones legales. Coadyuvantes de
tecnologia; concepto, tipos, Aspectos legales.

UNIDAD 5
Rotulacidn y publicidad. Rotulado nutricional. Ley de promocion de la alimentacién saludable (Ley
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27642)

UNIDAD 6
Calidad. Concepto. Atributos de calidad. Calidad total. Control de calidad. Gestién de calidad.

UNIDAD 7

Gestidn de inocuidad de los alimentos, Herramientas: BPM, POES, MIP. HACCP. Inspeccidon bromatoldgica.
Objetivos y filosofia actual. Auditorias

Certificacion de establecimientos elaboradores de alimentos.

UNIDAD 8.

ALIMENTOS LACTEOS

Leche. Definicion. Obtencién. Propiedades fisicas. Composicion quimica; variaciones. Higienizacion.
Pasteurizacion. Esterilizacion. Homogeneizacion.

Tipos de leches. Productos derivados: Crema, Manteca, Queso, Yogurt, Dulce de leche. Definiciones,
composicién

UNIDAD 9.

ALIMENTOS CARNICOS

Carne. Definicidn. Tipificacion. Clasificacion. Composicion.

Constitucion. Cambios bioquimicos post mortem. Maduracidn. Alteraciones. Putrefaccion. Investigacion
del estado sanitario. Carnes de ganado, de aves y de pescados. Caracteristicas.

Conservacion de carnes. Chacinados; embutidos. Conservas de carnes; otros.

Huevo. Definicion, formacion, constitucion, composicion quimica. Conservacion. Calidad. Huevo liquido.
Huevo. Huevo en polvo.

UNIDAD 10.

ALIMENTOS GRASOS

Aceites y grasas comestibles. Definicidn. Clasificacion. Origen. Composicion quimica. Aceites y grasas
vegetales. Tipos. Aceites hidrogenados. Grasas animales. Margarina. Crema artificial.

Nota: Desde la unidad 8 a la 10 se estudiaran: Alteraciones, Adulteraciones, Falsificaciones y Andlisis e
interpretacion de resultados. Legislacidn. Inspeccion y auditoria.

METODOLOGIA

-Desarrollo de ejes tematicos a través de discusion bibliografica y aportes personales.

-Ejecucion de trabajos practicos de laboratorio con andlisis de los fundamentos para las determinaciones
a realizar.

-Actividades grupales e individuales a través de presentacion de situaciones problematicas inherentes a su
practica futura como profesionales para ensayar estrategias de resolucion, como aplicacion de
conocimientos tedricos y practicas desarrolladas

TRABAJOS PRACTICOS

1. Elaboracidon de trabajos monogréficos, con aportes de recursos actuales (articulos bibliograficos
recientemente editados, trabajos de investigacidn, internet, etc.).

2. Observacion de Implementacion de buenas practicas de manufactura (BPM) en establecimientos
elaboradores de alimentos.

3. Introduccion al estudio de rétulos de productos envasados en ausencia del consumidor.

4. Rotulado Nutricional: Elaboracién de tabla nutricional

5. Analisis general de un alimento.

6. Analisis de aditivos alimentarios.

7. Andlisis de alimentos lacteos.

8. Andlisis de alimentos carneos.

9. Analisis de alimentos grasos.
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TEORICO-PRACTICO

Seminarios de: legislacion general: CAA, “Preservacién de alimentos”; “Rotulacion de alimentos”; “aditivos
alimentarios”; “Alimentos Lacteos”; “Alimentos carneos”, “Alimentos grasos”.

Interpretacion de protocolos analiticos. Uso de la normativa vigente (actividad individual, semi-presencial)

CARACTERISTICAS:
El seminario es una actividad que permite al estudiante adiestrarlo en el conocimiento y manejo del
Cddigo Alimentario Argentino

REQUISITOS DE APROBACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION:
CONDICIONES PARA PROMOVER (SIN EL REQUISITO DE EXAMEN FINAL) DE ACUERDO AL ART.23 DEL
REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS 261-21 y su ANEXO PARA CARRERAS CON MODALIDAD
PEDAGOGICA A DISTANCIA
a) Tener aprobadas las actividades correlativas al finalizar el turno de examen extraordinario de ese
cuatrimestre.
b) Cumplir con un minimo del 75 % de asistencia para las actividades tedricas.
c) Aprobar todos los trabajos prdcticos. Evaluaciones mds informes de trabajos prdcticos,
actividades grupales e individuales previstos en este programa, pudiendo recuperarse hasta un
25% del total por ausencias o aplazos.
d) Aprobar el 100% de las dos evaluaciones previstas con un promedio no inferior a seis (6) puntos
sin recuperar ninguna.
e) Aprobar una evaluacion integradora de la asignatura con calificacion no inferior a siete (7)
puntos. Esta evaluacion puede ser el ultimo parcial, ya que es acumulativo en sus contenidos.

CONDICIONES PARA APROBAR COMO REGULAR (CON REQUISITO DE EXAMEN FINAL) DE ACUERDO AL
ART.24 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS 261-21 y su ANEXO PARA CARRERAS CON
MODALIDAD PEDAGOGICA A DISTANCIA
a) Encontrarse en condicion de regular en las actividades correlativas al momento de su inscripcidon
al cursado de la asignatura.
b) Cumplir con un minimo del 75 % de asistencia para las actividades tedricas.
c) Aprobar todos los [indicar trabajos practicos/monografia, etc.]previstos en este programa,
pudiendo recuperarse hasta un 40% del total por ausencias o aplazos.
d) Aprobar el 100% de las dos evaluaciones previstas con un promedio no inferior a cuatro (4)
puntos, pudiendo recuperar el 50% de las mismas. Cada evaluacidn sélo podrd recuperarse en
una oportunidad.

EXAMENES PARA ESTUDIANTES EN CONDICION DE LIBRES

1) Para aquellos estudiantes que, habiéndose inscriptos oportunamente en la presente actividad
hayan quedado en condicidn de libres por aplicacion de los articulos 22,25, 27, 29 o 32 del
Régimen General de Estudios, S| podran rendir en tal condicidn la presente actividad.

2) Para aquellos estudiantes que no cursaron la asignatura y se presenten en condicién de alumnos
libres en la Carrera, por aplicacién de los articulos 10 o 19 del Régimen General de Estudios, NO
podran rendir en tal condicién la presente actividad.

No se recomienda la modalidad de examen "libre" para los alumnos que no hayan cursado la asignatura.
Esto se debe a que la misma requiere la realizacidon de multiples actividades obligatorias y practicas de
laboratorio, ademas de una actualizacidn constante de las normativas vigentes.

3) Las caracteristicas del examen libres son las siguientes:

- Una evaluacién escrita con conceptos correspondientes a las actividades de trabajos
practicos.

- Una evaluacién escrita mas oral con conceptos tedrico. Condicionada la evaluacién del
ultimo por el resultado de la primera.

- El alumno deberad contactarse con el equipo docente de la asignatura para tomar
conocimiento de la modalidad, fecha y horario.
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DISPOSICION DE APROBACION PCDD:

Prof. Responsable
Mg. Ing. Rosa Silvina Rios
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