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ANEXO |

CONTENIDOS CURRICULARES BASICOS PARA LA CARRERA LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA

Cada carrera detallara y definira sus propios Alcances, es decir el conjunto de actividades para las que habilita el Titulo
Profesional especifico. Esos Alcances deberan incluir, como un subconjunto, a las Actividades Reservadas al Titulo fijadas por
el Ministerio de Educacién en acuerdo con el Consejo de Universidades.

La definicién de los Contenidos Curriculares Bésicos, de acuerdo con las actividades de riesgo, constituye una matriz basica y
sintética de la que se pueden derivar lineamientos curriculares y planes de estudios diversos. De esta manera los Contenidos
Curriculares Basicos, estan organizados conceptualmente sobre dos 2 (dos) ejes, que alcanzan lo teérico/conceptual, asi como
las capacidades y practicas, de forma que contribuyan a desarrollar habilidades minimas e indispensables para el correcto
ejercicio de las Actividades Reservadas al Titulo, dejandose espacio para que cada Unidad Académica elabore el perfil del
profesional deseado.

Los ejes no constituyen o definen formas de organizacion curricular o asignaturas y pueden distribuirse de acuerdo con las
decisiones que cada Universidad o Unidad Académica tome en relacion con su plan de estudios.

Se propone adoptar el concepto de eje como organizador de los conocimientos que condensa la concepcién, sentido y
orientacion teorico-practica centrales de la disciplina. Los mismos proporcionan la posibilidad de pensar sus contenidos
combinando e interrelacionando la distribucion topoldgica y la asignacion cronolégica de acuerdo con su importancia, dificultad,
grado de profundidad e integracion que deben alcanzar.

1- Eje General: comprende los conocimientos que aseguran una sélida formacién conceptual para el sustento de las
disciplinas especificas y la evolucion permanente de sus contenidos, en funciéon de los avances cientificos y tecnoldgicos.
Dentro de este eje se establecen sus correspondientes contenidos curriculares basicos. Dichos contenidos podran ser incluidos
en diferentes espacios curriculares segun lo establezca cada carrera.

Contenidos Basicos:

La Bromatologia y su relacion con otras areas del Conocimiento. Alimentos y alimentacion: su importancia. Conceptos sobre la
ciencia y tecnologia de los alimentos. Tendencias en la industria de la alimentacion. Bromatologia y procesos productivos.



Alcances del Licenciado en Bromatologia. Sistemas y variables intervinientes en el proceso productivo de alimentos hasta su
disposicion para el consumo. El bromatélogo como agente de salud publica. Importancia de la bromatologia en la sanidad e
inocuidad del alimento.

Légica. Matrices. Determinantes. Geometria Analitica. Funciones. Célculo Diferencial. Derivadas. Integrales. Estadistica
descriptiva. Probabilidad y distribuciones. Teoria de las muestras e inferencia estadistica. Introduccion al disefio de
experimentos. Técnicas instrumentales de analisis. Tratamiento, validacion e interpretacion de datos. Aplicaciones en
bromatologia.

Mecanica, estatica, dinamica y cinematica: magnitudes. Trabajo. Energia. Mecanica de fluidos. Hidrostatica. Hidrodinamica.
Electricidad. Optica fisica y geométrica. Magnetismo.

Materia y energia. Estructura atdmica. Enlaces quimicos. Gases, liquidos y sélidos. Equilibrio quimico. Estados y propiedades
de la materia. Calor y termodinamica. Electroquimica. Cinética quimica. Fendmenos de transporte.

Cristalografia. Estructura molecular. Esteroquimica y esteroisomeria. Espectroscopia. Macromoléculas. Enzimas y coenzimas.
Bioenergética. Metabolismo. Integracion metabdlica. Aplicaciones en bromatologia.

Organizacion celular. Organismos. Microorganismos. Forma, estructura, division, metabolismo, nutricién, genética y ecologia de
microorganismos. Crecimiento. Fermentaciones. Infeccion. Intoxicacion. Microbiologia del ambiente. Ciclos biogeoquimicos.

2- Eje Especializado: comprende las tematicas Bromatoldgicas que deberan formar conocimientos y habilidades, y su
aplicacion, permitiendo desarrollar tareas y capacidades profesionales especificas. Se profundizan y completan contenidos del
eje general y se desarrollan teméaticas aplicadas relacionadas con el perfil profesional. Su objetivo es proveer los conocimientos,
actitudes, habilidades y destrezas necesarias para el desempefio profesional afin y las definidas en las actividades reservadas.

Temas derivados de las fortalezas de la Unidad Académica, necesidades regionales en funcién de un perfil particular o para
profundizar areas tematicas.

Se capacita al futuro Licenciado en Bromatologia integrando los conocimientos adquiridos a lo largo de la Carrera a fines de
introducirlo en su campo laboral.

Alimento: definicién, clasificacién y composicién nutritiva. Agua, hidratos de carbono, proteinas, enzimas y lipidos en alimentos.
Vitaminas. Minerales. Pigmentos y antioxidantes naturales. Aromas y sabores.

Tipos de alimentos y de bebidas. Productos estimulantes y fruitivos. Aditivos y coadyuvantes. Alimentos de régimen o dietético.
Productos alimenticios regionales. Adulteracion, alteracion, contaminacion y fraude. Rotulacion. Técnicas analiticas fisicas y
quimicas oficiales. Nociones de elaboracion. Conservacion de alimentos.

Estudio y reconocimiento de los microorganismos de interés bromatol6gico. Analisis microbiolégico de los alimentos.
Enfermedades transmitidas por alimentos. Conceptos generales de toxicologia. Clasificacién de las intoxicaciones alimentarias.
Residuos en los alimentos. Tipos de toxicos. Efectos en la salud y contaminacién de los ecosistemas. El agua en la Industria
Alimentaria.

Principios bésicos del procesamiento de alimentos. Operaciones unitarias en la industria de los alimentos. Reologia. Andlisis y
desarrollo de procesos tecnolégicos. Envases y embalajes. Logistica, comercializacion y transporte. Desarrollo de nuevos
productos. Sistemas de calidad e inocuidad alimentaria. Descripcién de atributos de calidad. Control estadistico de procesos.
Metrologia. Inspeccidon y ensayos. Muestreo para la calidad. Evaluacion sensorial: paneles y andlisis de datos. Normas
nacionales e internacionales.

Aspectos legales. Legislacién bromatolégica argentina. Normas internacionales. Defensa del consumidor. Organismos de
aplicacion y control.

Ley de Higiene y Seguridad en el Trabajo. Legislacion sobre residuos en la Industria Alimentaria.
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