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RESOLUCION CAFCA. N° 258/2022.

SAN SALVADOR DE JUJUY, 10 de mayo de 2022.

VISTO, el Expediente F 200-3253/2022, mediante el cual la Lic. Analia CATACATA (CUIL
27.24252998-2 — L.P. N° 2937), Qoordinadora de la Comision de Seguimiento de la Carrera LI-
CENCIATURA EN BROMATOLOGIA, eleva planificacion docente de la asignatura BROMATOLO-
GIA Il que se dicta en el Tercer Afio Primer Cuatrimestre de la citada carrera; y

CONSIDERANDO:

Que la Coordinadora de la Comisién de Seguimiento Lic. CATACATA informa que la
planificacion de la asignatura Quimica General, que se dicta en el Primer Afio Primer Cuatrimestre,
fue evaluada por la Comision y revisada por el docente responsable, realizando las correcciones
pertinentes, para ser presentada ante el H.CAFCA.

Que el Programa Analitico adjuntado se ajusta @ los contenidos minimos requeridos por la
Resolucion Ministerial 215/01, €l cual estara vigente hasta que los docentes propongan algin cam-
bio.

Que el tema ha sido tratado y aprobado en Sesion Ordinaria N° 05/2022, de fecha 10 de
mayo de 2022, con el voto favorable de los QUINCE (15) Consejeros presentes.

Por ello,
EL H. CONSEJO ACADEMICO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
RESUELVE
ARTICULO 1°: Aprobar el Programa Analitico correspondiente a la asignatura BROMATOLOGIA I
que se dicta en el Primer Cuatrimestre del Tercer Afio de la Carrera LICENCIATURA EN BROMA-

TOLOGIA, segun el Anexo Unico que forma parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO 2% Registrese. Comuniquese. Notifiquese. cumplido, ARCHIVESE.
efa.

Mg. SUBANA E. ALVAREZ

SECRETARIA ACADEMICA : Dra. |ng. Agr. Noemf{ d2TV. [
Facuttaa de Ciencias Agranas { | DEC :
Universioad Nacional de Jully FAGULTAD DE CIENCIAS ACF. . «
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ANEXO UNICO RESOLUCION CAFCA. N° 258/20 .

Facultad
. ¢ deCiencias
y” Agrarias

CARRERA: LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA

PLANIFICACION 2022

CATEDRA: BROMATOLOGIA Il

Equipo’de Catedra:

Profesor Titular Ord. Dedicacion Exclusiva: Ing. Qco. Mg Alfredo A. Agliero
Jefa de Trabajos Préacticos Ord. Dedicacion Exclusiva: Lic. Brom. Dra. Natalia Avila Carreras
Jefa de Trabajos Précticos Int. Dedicacion Semi exclusiva: Lic. Valeria Rozo

Auxiliar Docente Int. Dedicacion Simple: Lic. Rafael Colqui

Régimen:

Tercer afio, Primer cuatrimestre
Contenidos Minimos:

Aspectos generales de la Bromatologia, como ciencia que analiza la composicién quimica de
los alimentos. El agua. Agua potable y elaboracién de alimentos. Agua en los alimentos.
Actividad del agua. Alimentos de humedad intermedia. Cereales: Composicion quimica y
estructura. Almacenamiento. Harina y almidones. Bioquimica del pan. Otros alimentos
derivados. Leguminosas, hortalizas y frutas. Composicién y propiedades. Almacenamiento.
Tratamiento antes de la conservacién. Alteraciones: pardeamiento enzimatico y no enzimatico.
Grasas y aceites. Caracteristicas de los principales aceites y grasas alimenticias. Preparacion.
Tratamientos de maodificacién. Propiedades funcionales. Oxidacion de los lipidos. Alimentos
azucarados y estimulantes nervinos. Composicion y propiedades. Aditivos alimentarios.
Funcién y clasificacion. Técnicas analiticas para establecer genuinidad, adulteraciones y
rangos de calidad. Interpretar los resultados de los andlisis de alimentos segun las
reglamentaciones locales, nacionales e internacionales vigentes.
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Carga horaria semanal:
6 horas
Carga Horaria total:

90 horas
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A considerar en los disefios curriculares (Planificaciones) para el presente ciclo
lectivo

La ley de Educacion superior N® 24.521 en su articulo 43, dispone la acreditacion de las
carreras declaradas de interés publico. Estableciéndose en la Resolucién ME 1254/2018:

Articulo 1°: Determinar que los alcances del titulo son aquellas actividades, definidas por
cada institucién universitaria, para las que resulta competente un profesional en funcion del
perfil del titulo respectivo sin implicar un riesgo directo a los valores protegidos por el articulo
43 de la Ley de Educacioén Superior. (ver en Plan de Estudios:

Articulo 2°: Definir como las “Actividades reservadas exclusivamente al titulo” - fijadas y/o a
fijarse por el Ministerio de Educacion en acuerdo por el CONSEJO DE
UNIVERSIDADES -. Son un subconjunto limitado dentro del total de alcances del titulo, que
refieren a aquellas habilidades que involucran tareas que tienen un riesgo directo sobre la
salud, la seguridad, los derechos, los bienes o la formacion de los habitantes.

Se informa a los docentes de la carrera de Licenciatura en Bromatologia que el pasado
11 de Diciembre de 2018 el CONSEJO DE UNIVERSIDADES (CU) emitié dictamen
favorable para el ingreso de la carrera “Licenciatura en Bromatologia” al Articulo 43 de
la Ley de Educacion Superior N° 24.521. La Asociacion Argentina de Carreras
Universitarias de Bromatologia (AACUB) propuso las Actividades profesionales
reservadas al titulo. Por tal motivo resulta imprescindible que las mismas sean
considerandolas en sus planificaciones, al igual que los alcances dispuestos en el
Plan de Estudios 2008: ANEXO II: Alcances,

http:llwww.fca.un'|u.edu.arlstaticlﬁleslacademicalBromatoIogia%ZOQartes.gdf)

ACTIVIDADES PROFESIONALES RESERVADAS AL TITULO DE LA
LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA (Propuestas por AACUB)

1. Asegurar la inocuidad de. los alimentos ‘durante toda la cadena productiva para la
promocién de la salud humanay prevencion de las enfermedades.
2. Realizar la inspecciéon y control bromatolégico de establecimientos elaboradores,
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almacenamiento, distribucion y comercializacion del producto alimenticio en el marco legal
vigente.

3. Organizar, dirigir, auditar y acreditar laboratorio destinados a los analisis y estudios
bromatolégicos.

4. Planificar, gestionar, ejecutary controlar programas de calidad de alimentos.

5. Realizar peritajes y arbitrajes bromatologicos.

1. Fundamentacion:

Las enfermedades transmitidas por los alimentos causan estragos en la estructura social de
un pais. La disenteria, por ejemplo, es una de las principales causas de mortalidad infantil
en muchos paises en desarrollo. Este tipo de enfermedad es significativamente mayor €n
las personas de bajo recursos debido a la falta de higiene del entorno, la necesidad de
consumir habitualmente alimentos de venta callejera de procedencia y calidad dudosa, y a
la falta de educacion sobre la manipulacién adecuada de los alimentos. Actualmente,
ciertos sectores de la poblacién, aun, carecen de sistemas de control de los alimentos para
prevenir fraudes y dar la posibilidad a los consumidores de tomar decisiones informadas
sobre los alimentos que consumen. Ademas, los alimentos deben controlarse en toda la
linea productiva antes que lleguen al consumidor y que éstos sean sanos e inocuos. Esta
situacion nos obliga a formar profesionales en el area para cumplir con esta labor.

= Importancia de la asignatura en el Plan de Estudio:

La Bromatologia es la ciencia que estudia los alimentos en cuanto a su composicion,
produccion y tipos de procesos, manipulacion, conservacion, elaboracion y distribucion.
Esta asignatura pretende desarrollar en el estudiante las habilidades necesarias para
determinar qué métodos analiticos aplicar para conocer la calidad de los alimentos en sus
diferentes etapas de elaboracion, el significado higiénico y toxicolégico de las alteraciones
y contaminaciones, cémo y por qué ocurren y cémo evitarlas, cuél es la tecnologia mas
apropiada para tratarlos y cémo aplicarla, como utilizar la legislacion y seguridad
alimenticia, a los fines de garantizar al consumidor un alimento sano, nutritivo e inocuo para
evitar situaciones de crisis alimentarias.

Estos conocimientos redundaran én;.beneficio del perfil del futuro egresado profesional y
necesidad del mercado.

> Articulacion con las asignaturas correlativas:
Mediante encuentros con los docentes de materias correlativas
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Para cursar Bromatologia Il del Segundo Afio del 1° Cuatrimestre; el Alumno debera tener
regularizada las Asignaturas Quimica Biol6gica y Bromatologia . Para promocionar o rendir
debera tener aprobadas dichas asignaturas. La comunicacion entre los docentes de las
asignaturas mencionadas es constante, a los efectos de mantenerse conjuntamente
actualizados en lo referente a los métodos de anélisis de composicion y calidad de los

alimentos, y de verificar cuales pueden efectuarse en los laboratorios de la Facultad.

= Articulaciéon con las materias del mismo afio:
Mediante encuentros con los docentes de materias del mismo ano

La calidad de un alimento es el conjunto de cualidades que lo hace aceptable para los
consumidores. Estas cualidades incluyen tanto las percibidas con los sentidos (olor, sabor,
color, textura, forma y apariencia) como las higiénicas y quimicas. En esta asignatura el
Alumno aprendera principalmente los métodos de analisis fisicoquimicos basicos que
permiten determinar algun fraude o adulteracién en los alimentos como por ejemplo
determinar la presencia de algun aditivo que esté prohibido su uso. Las demas asignaturas
que se dictan en el mismo afio como Microbiologia de los Alimentos, Higiene y
Saneamiento, y Toxicologia de los Alimentos, permitiran determinar las otras cualidades del
alimento como por ejemplo la presencia de microorganismos patégenos, la cuantificacion
de metales pesados, y verificar si los envases son aptos para estar en contactos con los
alimentos.

= Relacién de la asignatura con el perfil profesional capacitado para:

Trabajar en laboratorio; Muestrear alimentos e insumos en todas las etapas de su
elaboracién, conservacién y comercializacion a los fines analiticos; Analizar fisica, quimica,
biologicamente y determinar el grado de contaminacion de las materias primas y los
productos alimenticios; Interpretar resultados y determinar calidad y aptitud para el
consumo y la comercializacién de alimentos, en cuanto a origen, elaboracion y
conservacion: Elaborar informes de acuerdo a las normas vigentes; Planificar y supervisar
la sanidad y la higiene de establecimientos vy equipos relacionados a la produccion y
comercializacién de productos alimenticios en todas sus etapas; Poseer y demostrar actitud
ética que asegure un correcto desempefo profesional; Programar, formular y evaluar
nuevos productos alimenticios; Determinar la calidad y la aptitud para el consumo de
materias primas o alimentos elaborados desde el punto de vista toxicoldgico y nutricional,
Colaborar en la formulacion de dietas nutricionales; Organizar, dirigir y optimizar el control
de calidad de productos alimenticios y dietéticos en los establecimientos procesadores;
Asesorar sobre la aplicacién de tecnologia adecuada en la produccién de alimentos en
funcién de la calidad del producto; Utilizar microorganismos para transformar materias
primas en alimentos; Programar, ejecutar y evaluar experiencias cientificas sobre temas de
la especialidad; Dirigir técnicamente laboratorios de andlisis bromatolégicas oficiales o
privados; Poseer actitud ética que asegure el desempefio correcto de su actividad



'UNJu

Universidad
Nacional de Jujuy

UNIVERSIDAD NACIONAL DE JUJUY
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
Alberdi 47 — CP 4600 — S.S. de Jujuy
Tel. (0388) 4221557
WEB: www.fca.unju.edu.ar

profesional.

o Relacion de la asignatura con los alcances del titulo de Licenciado en Bromatologia en

general y en particular las Actividades reservadas al titulo Propuestas por la AACUB,
explicitadas en el apartado precedente

Que el Alumno se introduzca en la Asignatura de Bromatologia Il como marco de referencia
conceptual y metodoldgica, logrando relacionarse con las Actividades Reservadas al Titulo
a través del estudio y andlisis en la determinacion de la genuinidad, contaminacion,
adulteracién e inocuidad de los alimentos para la proteccion de la salud a la poblacién como
también en la capacidad del Alumno y futuro egresado tienen la formacién para interpretar y
transferir conceptos de seguridad alimentaria.

2. Objetivos Generales de la Asignatura:

El programa de la Asignatura Bromatologia Il tiene como objetivos que los alumnos:

. Conozcan y determinen la composicién quimica, genuinidad y valor nutritivo de algunos
alimentos.

- Adquieran conocimientos de los procesos y operaciones tecnologicas de la elaboracion
a los efectos de interpretar las modificaciones quimicas y determinar defectos en los
productos terminados.

. Realicen los andlisis fisicoquimicos mas comunes y establecidos para determinar la ca-
lidad o posible alteracion, adulteracion, contaminacion, y demas anormalidades alimen-
tarias.

- Sepan Interpretar las normas vigentes de calificacion de los productos alimenticios que
regulan la industrializacion y el comercio de los alimentos.

3. Contenidos de la Asignatura:

Programa Analitico (Incluir Programa analitico, en caso de proponer alguna modifica-
cion del ultimo aprobado por el CAFCA debera informar a fin de que sea elevado nue-
vamente para su aprobacion)

[ Unidad N? 1. Agua potable en la elaboracion de alimentos |

Contenidos: ‘
Planta potabilizadora. Operaciones que cumplen. Agua potable 'y elaboracion de
alimentos. Procedencia y contaminacion natural del agua. Importancia de tipos de sales.
Condiciones microbiolégicas. Aguas minerales. Aguas gasificadas. Agua en los alimentos.
Actividad del agua. Alimentos de humedad intermedia. Hielo. Andlisis global de las aguas
de consumo. Legislacion.

Unidad N@ 2. Alimentos de origen vegetal |
Contenidos:

Cereales, harinas y productos derivados. Cereales: estructura de los granos,|
componentes nutritivos, valor nutricional, almacenamiento de los granos. Transformacion |
en los procesos industriales, Harina de los cereales, materia prima, elaboracion y
tipificacion. Control de calidad de las harinas. Maduracion de las harinas. Aditivos. Pany
productos de panaderia. Bioquimica del pan.

[Unidad N® 3. Alimentos de origen vegetal Il ¢ 3]
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Contenidos:

Leguminosa, hortalizas y frutas. Definiciones del Codigo Alimentario Argentino.
Caracteristicas y valor nutritivo. Métodos de conservacion. Pardeamiento enzimatico y no
enzimatico. Contaminacién de los vegetales. Frutas y especies. Conservas vegetales.
Especies usadas como condimentos. Principales analisis. Legislacion.

Unidad N2 4. Alimentos grasos

\

Contenidos:
Lipidos. Composicién y funciones de los lipidos. Clasificacion: simples, compuestos y
derivados. Lipidos simples: caracteristicas y presencia en alimentos de origen animal y
vegetal. Grasas de depositos de animales: componentes prioritarios. Procesos de
obtencion. Legislacion. Rancidez: causa que la origine, factores que influyen, cambios

producidos. Antioxidantes: primarios y secundarios.

Unidad N@ 5. Aceites vegetales

Contenidos:

Obtencién de aceite de semillas: extraccién, refinado, envasado. Obtencion de aceite de
oliva. Aceite de orujo de oliva y de pepita. Particularidades de los distintos aceites de
semillas. Caracteristicas y compuestos prioritarios. Legislacion. Aceites vegetales
hidrogenados: forma de obtenerlos, caracteristicas adquiridas.

Unidad N2 6. Alimentos azucarados

Contenidos:

Miel de abeja. Principales componentes de la miel y la jalea real. Formas de obtencion.
Control de calidad. Legislacion. Sacarosa (azucar de la cafia). Componentes. Obtencion.
Tipos de azucar.

Unidad N2 7. Bebidas analcohdlicas

Contenidos:

Bebidas analcohdlicas. Composicion. Nociones sobre aspectos tecnolégicos de
elaboracién. Conservantes y colorantes permitidos segin el Caodigo Alimentario
Argentino. Determinaciones mas importantes. Legislacion.

Unidad N° 8. Estimulantes nervinos

Contenidos:

Café, cacao, te y yerba mate. Materias primas. Aspectos tecnoldgicos de elaboracion.
Compuestos quimicos principales. Alcaloide principal y derivados: xantinas y derivados
metil esterificados. Determinaciones méas importantes. Legislacion.

Programa de Examen
Es el mismo que el programa analitico

4. Consideraciones sobre Modalidad de dictado 2022: (Caracteristi-
cas de las clases: tedrico-practicas, clase de campo, clase de Laboratorio- Actividad de
Integracién: Seminario-Talleres, Clase virtual (*), entre otras.)
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La propuesta metodologica de esta Asignatura se organizara de la siguiente manera:

e Clases tedricas:
En las clases teéricas se desarrollaran los distintos contenidos correspondientes a las unidades
del programa de la asignatura. Se dictaran de manera virtual y presencial de forma
intercaladas. Las clases virtuales se realizaran de manera sincronica solicitando a los
estudiantes que enciendan las camaras. Las clases quedaran registradas en el aula virtual,
como asi también, toda aquella informacion importante para facilitar el cursado.

Antes de finalizar la clase se incorporara un espacio para la participacion e intervencion de los
estudiantes para la realizaciéon de preguntas directas, exposicion de noticias relacionadas a la
bromatologia aparecida en la prensa o trabajos de investigacion publicados, entre otras. Como
asi también, al terminar de ver cada unidad del programa de la asignatura, los estudiantes
deberan responder un cuestionario y subirlo al aula virtual.

e Clases précticas de laboratorio:

Las clases practicas de laboratorio se desarrollaran en forma presencial siguiendo las
actividades propuestas en la guia didactica de la asignatura. Los estudiantes deberan trabajar
en grupo. Al iniciar la clase, los estudiantes seran evaluados por medio de un escrito sobre los
conceptos basicos relacionados al tema que se va abordar. Posteriormente, el docente dara las
indicaciones para trabajar. Una vez obtenidos los resultados, los estudiantes deben entregar un
informe que debera incluir resultados e interpretacién de los mismos segun lo que indica la
normativa y subirlo al aula virtual.

Aquellos estudiantes que acrediten actividad laboral en el horario de clases, se realizara
encuentros integrales presenciales con fecha y hora a acordar segun sus posibilidades.

e Seminarios:
Los seminarios consisten en un espacio de participacién e intervencién del estudiante a traves
de la exposicién de un tema cientifico-técnico. Representa un entrenamiento en la busqueda,
consulta y sistematizacion de conocimientos de fuentes fidedignas (articulos cientificos, libros,
resumenes, etc.).

Dias y horarios de clases y consultas:

Las clases tedricas se dictaran los dias lunes de 8.30 2 10.30 h.

Las clases practicas de laboratorio y seminarios se dictaran los dias martes de 8.30212.30h
Las clases de consultas se organizaran de la siguiente manera:

Ing. Alfredo Aglero: lunes de 10.30 a 12.30 h (presencial/virtual).

Lic. Brom. Dra. Natalia A. Carrera martes 08:30 a 10:30 (presencial/virtual).

Lic. Valeria Rozo: jueves de 10.30 a2 12.30 h (presencial) y de 17.00 a 18.00 (virtual)
Lic. Rafael Colqui: miércoles de 9.00 a 12.00 h (presencial/virtual).

Metodologia de evaluacién de proceso, parcial y/o integral:
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Desde la catedra se plantea una evaluacion de proceso 0 sea una gvaluacién constante al
alumno a través de diferentes instrumentos o técnicas aplicadas, que a la vez sirvan de
contencién, favoreciendo asi a la retencion del alumnado como objetivo principal. Para ello, se
tendra en cuenta:

v Exposicion Grupal e Individual.

v Compromiso e Interaccion en el desarrollo de trabajo grupal.
v Evaluacion escrita.

v Seguridad y propiedad en la expresion oral.

Condiciones para Regularizar y Aprobar la Materia dispuesto en el reglamento interno de
la catedra: '

« Condiciones para promocionar

v Al momento de la inscripcién el Alumno debera tener Regularizadas y Aprobadas las
materias correlativas (Quimica Bioldgica y Bromatologia 1) aprobando indefectiblemente
el examen final de las mismas la mesa de examen anterior a la fecha de entrega del lis-
tado de promocién en Departamento Alumnos como €s indicado en el Art. 4° de la Res.
CAFCA N°380/16.

v Asistir al 90 % de las clases teoricas-practicas que se dicten cumpliendo con lo estable-
cido en el Art. 6 del reglamento. '

v Tendra un maximo de 10 minutos de tolerancia contabilizandose como media falta a

partir de la 3° tardanza a clases.

Aprobar el 90 % de trabajos practicos propuestos.

Aprobar el 100% de los examenes parciales previstos, con nota mayor o igual a siete (7)

de cada Parcial correspondiente a la escala de diez (10) puntos.

v Solo se podra recuperar un examen parcial al finalizar el cursado de la materia, cuando
habiendo asistido a la evaluacién la nota obtenida sea igual o superior a cuatro puntos
(4) segun Art. 7. En caso de necesitar de un parcial flotante pierde la condicion de pro-
mocional y pasa a regular.

v Al finalizar la cursada el alumno realizara una actividad practica de laboratorio escogida
al azar y posteriormente discutira los resultados obtenidos frente a un tribunal constitui-
do por, al menos, dos Docentes de la Asignatura.

« Condiciones para regularizar

SN

v lguales exigencias que para promocionar, salvo que se debe aprobar, con nota mayor o
igual a 6 (en lugar de 7) cada uno de los dos examenes parciales. .

v El Alumno tendra derecho a recuperar el primer y segundo examen en Caso de des-
aprobarlos.

v El Alumno tendra derecho a un flotante en caso de desaprobar por segunda vez alguno
de los parciales.

v Aprobar el 80% de los trabajos practicos propuestos.

v Aprobar el coloquio individual o grupal con nota mayor o igual a seis puntos (8).

« Condiciones para aprobar el examen final como Alumno libre
v Aprobar un examen tedrico-practico, que consistira en la resolucion de dos de los temas

de la guia de trabajos practicos y otras herramientas que puedan ser necesarias, de la
manera que se ensefia en las clases tedricas y practicas.

4
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5. Horario de Clases:
Asignaturas de 1°y 2° afio indica

r horarios de acuerdo a franjas horarias convencional

De 3° afio en adelante indicar horario habitual, oportunamente de presentarse estudiantes
con actividad laboral acreditada se caordinaré la franja horaria especial.

Lunes Martes

Miércoles Jueves Viernes Sabado

08:30 Clases de :

09:00 5 Clases
10:30 b practicas v

11:00 seminarios

12:30

13:00

14:00

15:00

16:00

18:00

19:30

20:00

21:00

6. Cronograma de clases: debera exponerse en el aula virtual y socializarse al inicio del

ciclo lectivo

Semana Fecha | Unidad | Tema Hs | Modalidad Responsable

2 Alimentos de
28/03 1 humedad |2 | Teoria virtual Ing. Agiliero
intermedia
Analisis del

Ahenos Teoria virtual

Laboratorio 1 Lic. Rozo
oua potable presencial i

[ A% 1 B

| vegetales 2
Anélisis de i .
12/04 3 conservasde |4 Laboratorio 3 Lic. Rozo

tomates

TS 25004 |3 Especias 2 | Teoria virtual Ing. Agiiero

presencial Lic. Colqui

R o MG
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26/04 3

Analisis
reacciones de
pardeamiento

S

Laboratorio 4
presencial

| Lic. Rozo

Lic. Colqui

: Selnario i ic. Rozo

09/10 e 2 | Presencial LiciColqui
: Seminario i Lic. Rozo

10/0 Steural 2 | Presencial Lic. Colqui

5 23/05 DS vegetales 2 | Teoria virtual Ing. Agiiero
Analisis de | ¥ )

24/05 5 aceites y 4 Laboratpalilo 6 II:{c, léolzo :

enttalus presenci ic. Colqui

12 eb1 Ing.
06/06 ) analcohdlicas. | 2 | Teoria virtual Agiiero/Dra.
Edulcorantes A. Carreras
Andlisis de > ; :
i Laboratorio 8 Lic. Rozo
i i .}uﬁffass de i presencial Lic. Rozo
14 20/06 Feriado
Seminario : Lic. Rozo
21/06 PR 2 Presencial Lic. Colai
16 : i
_| Horas e e L
estudiante
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7. Bibliografia disponible para el alumne en formato digital y/o disponible en biblio-
teca de la FCA (consulta base de dizics de la Biblioteca http://koha.fca.unju.edu.ar/):

La siguiente bibliografia se dispone de manera digital en el aula virtual:

- Astiasaran, | y Martinez, J. (2002). "ALIMENTOS Composicion y propiedades”. Editorial Mc
Graw Hill. ‘ '

- Badui Dergal, S. (2006). “Quimica de los alimentos”. Editorial Pearson.

. Bernal de Ramirez, I. (1998). “Analisis de alimentos”. Editorial Academia colombiana de
Ciencias Exactas, Fisicas y Naturales. . _

- Damodaran, Sy Parkin, L. (2019). "FENNEMA Quimica de los alimentos”. Editorial Acribia

- Kuklinsky, C. (2003). “Nutricion y bromatologia”. Editorial Omega

La siguiente bibliografia se dispone en la biblioteca de la facultad:

- Yufera, E. (2010). “Quimica de los alimentos™. Ed. Sintesis.

- Badui Dergal, S. (1999). “Quimica de los alimentos”. Ed. Pearson Educacion.

- Belitz, H., Grosch, W., Schieberle, P. (2012). “Quimica de los alimentos”. Ed. Acribia.

- Cheftel, H., Cheftel, J., Besacon, F. (1999). “Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimen-
tos”. Volumen I y II. Ed. Acribia. :

- Fenema, O. (2000). “Quimica de los alimentos”. Volumen I y II. Ed. Acribia.

- Madrid, A. (2010). “Nuevo manual de la industria alimentaria”. Ed. Mundi prensa.

- Medin, R., Medin, S. (2003). “Alimentos: Introduccién Técnica y Seguridad”. Ed. Turistica.

- Flint, O. (1994). “Microscopia de los alimentos”. Ed. Acribia.

- Ministerio de Salud y Desarrolio Social. 2019. “Codigo Alimentario Argentino” [en linea]
Disponible en: https:l/www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario.

- Montes, A. (1981). “Bromatologia”. Volumen |, Il'y IIl. Ed. Eudeba.

- Oftt, D. (2000). “Manual de laboratorio de ciencia de los alimentos”. Ed. Acribia.

. Pearson, D. (1998). “Técnicas de laboratorio para el andlisis de alimentos”. Ed. Acribia.

- Vogel, A. (1979). “Quimica analitica cuantitativa”. Ed. Kapeluz.

8. Oferta de temas de Tesis/Tesinas, Pasantias y/o Trabajos finales de carrera
Actualmente, el alumno Facundo Cruz esta realizando su practica profesional denominada
“Concientizaciéon higiénico sanitaria en vendedores ambulantes de la Ciudad de EI Carmen,
provincia de Jujuy” bajo la tutoria de docentes de la catedra (Resolucién CAFCA 87/2021).

9. Oferta de actividades extracurriculares: cursos o charlas (grado, posgrado, publi-
co en gral., etc.).

La asignatura ofrecera como actividad extracurricular un curso de grado referido a la obtencion
de aceites esenciales y evaluacion de sus propiedades antimicrobianas. El mismo se dictara de
manera presencial en el segundo cuatrimestre (fecha a determinar) y estara a cargos de los

docentes de la céatedra y en articulacién con los docentes de la catedra de Microbiologia
general. iRt
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10. Publicaciones Didacticas a Realizar:

Periédicamente se estd modificando y actualizando la Guia de Trabajos de Laboratorio.
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