Ministerio de Educacion
Universidad Tecnoldgica Nacional
Facultad Regional Rosario

Rosario, 7 de noviembre de 2017

VISTQ el Expediente 1D N° 8085283, relacionado con el programa analitico de la asignatura
electiva Introduccion a la Bromalologia, de la carrera Ingenieria Quimica, y

CONSIDERANDO
Que los objetivos y contenidos del mismo se ajustan a ta reglamentacion vigente.
Que dicho programa cuenta con el aval del respectivo Consejo Departamental.

Que la Comision de Ensefianza evaltuo la presentacion y aconsejo su aprobacion.

Por ello y atento a las atribuciones otorgadas por el articulo 85° del Estatuto Universitario.
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD REGIONAL ROSARIO
DE LA UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
RESUELVE:

ARTICULO 1°- Aprobar el programa analitico de la asignatura electiva Introduccién a la
Bromatologia, que se agrega como Anexo | de la presente resolucion, de la carrera Ingenieria
Quimica, a partir del Ciclo Lectivo 2018.

ARTICULO 2°.- Establecer que la misma tendra validez durante cuatro ciclos lectivos consecutivos,
segun la Ordenanza N° 1383 — Lineamientos para la implementacion de asignaturas electivas para
las carreras de grado en el ambito de la Universidad.

ARTICULQ 3°- Registrese. Comuniguese. Cumplido, archivese.
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INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA
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Se elige el 32 nivel dentro de la estructura curricular de la Carrera de Ingenier]‘a Quimica, dado
que el alumno dispondra de los contenidos formales necesarios y suficientes para afrontar los
nuevos conocimientos con saberes que puedan sostener en el tiempo. '

La asignatura abordara conceptos que involucran el marco legal para la implementacion de
actividades relacionadas con la Ingenieria en Alimentos, este marco se interrelacionard con
marcos internacionales y regionales. Todo esto proveerd al alumno la posibilidad de disefar,
controlar y/o desarrollar produccién, manipulacién y/o transporte de alimentos ademds de
todos aquellos productos que estén regulados por el ANMAT, como domisanitarios, aditivos,
envases y embalajes alimentarios, etc.

Las materias que abordan la especializacidon en alimentos permiten al profesional en Ingenieria
Quimica adduirir idoneidad y fundamento para su desarrollo profesional. En el caso de
Introduccién a la Bromatofogia, el alumno adquirird conccimientos respecto al marco legal
obligatorio a cumplir por cada estamento participante en la cadena de alimentos desde sﬁ

origen hasta el corsumidor. . g
e :«y?@"ﬁf’fmﬁ” NHORIZONT ALY VERTICATCON O TRAS VAT ERIAS AT W‘W:ﬁ‘é&ﬂ R

4



IR weme g
A

¥ resolwco v 718 aneo i

La disciplina articula horizontalmente con: quimica de los alimentos, calidad y control de

calidad de los alimentos

Verticalmente con: quimica general, quimica organica, legislacién y tecnologia de los alimentos

IV.  OBIETIVOS :

Objetivo general:

Dar a conocer a los alumnos los requerimientos del Cédigo Alimentario Argentino respecto a la

producciéﬁ de alimentos, los establecimientos elaboradores y el transporte de los mismos.

Al concluir el curso el alumno debera ser capaz de:

v" Contemplar el marco l:e'gal que rige la produccion, comercializacion, transportes y/o
almacenamiento de alimentos

v" Contemplar el marco legal para el personal elaborador de alimentos.

v’ Disefiar la rotulacién de los alimentos a comercializar.

v" Reconocer las obligaciones y responsabilidades de Empresas, operarios, profesionales
técnicos y responsables técnicos de la cadena alimentaria

¥ Realizar tramitaciones en los diferentes estamentos para la habilitacién de un
establecimiento y/o un producto.

v Capacitar a empresarios, operarios y/o pares en la norma vigente para la elaboracién,

almacenamiento y/o comercializacion de alimentos

Vi CONTENIDGS [T T e
UNIDAD 1: Marco legal. Cédigo Alimentario Argentino. Formacién. Contenidos, regulaciones y
reglamentaciones especificas. ANMAT, INAL, SENASA. Mercosur. Marco supranacional: Codex
Alimentarius Mundi. FDA, FAQ, OMS, OPS.

UNIDAD 2: Marco Legal Provincia de Santa Fe- ASSAL. Bromatologias Municipales. Instituto del
Alimento. Registros

UNIDAD 3: Definiciones de alimento, nutrientes, alimentacién. Articulos pertinentes. Equilibrio
energético. Equilibrio plastico — proteico.

UNIDAD 4: Requerimientos segin CAA: del establecimientos, del personal, de la empresa, de
los responsables técnicos, de la autoridad de control.

UNIDAD 5: Aditivos, clasificacién. Colorantes. Saborizantes y aromatizantes. Conservantes.
Estabilizantes. Espesantes y emulsionantes. Aditivos inveluntarios. Contaminantes.

UNIDAD 6: Rotulacién. Informacion obligatoria y voluntaria. Tipos de rétulo. Climbs. Registro
de producto y registros de establecimiento elaborador.

UNIDAD 7: Toxicos alimentarios. Naturales, incorporados. OMG - Transgénicos.
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VI.  DESCRIPCION DE ACTIVIDADES TEGRICAS Y PRACTICAS .~~~ 7 7 0 ==¥7 =™
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Actividades tedricas

Desarrollo de cada temdtica abordada por el marco normativo {Cédigo Alimentario Argentino)
interrelaciondndola con situaciones cotidianas.

Se cotejan con los incumplimientos marcados segun resoluciones de la autoridad de control
para afianzar los conceptos de requerimientos y exigencias en las actividades relacionadas con
alimentos.

Actividades practicas.

Estudio grupal de informacién cientifica, acercada al alumno a través de publicaciones de
investigacion. Se busca mostrar las distintas posturas cientificas respecto al mismo tema.

Trabajos de campo que permitan investigar el cumplimiento de la norma, respecto a rotulacion

Trabzjo de campo de evaluacion de un local o establecimiento donde se fabriquen, manipulen,
comercialicen, transporten y/o almacenen alimentos.

R T S N
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El curso se desarrolla a través de clases tedrico-pricticas de cuatro horas semanales. En ellas
se interactua con el alumno de modo de afianzar cada concepto tedrico extrapoldndolo a los
hechos cotidianos. Realidad de las empresas, de los consumidores o de los organismos de

control.

Se incentiva la duda respecto a cada uno de los participantes como consumidores y desde esa
duda se trabaja la responsabilidad como productores y/o desarrolladores de alimentos,

también como funcionarios con jurisdiccién de control.

Se evidencia la vinculacién con disciplinas complementarias y se retoman todos los

conacimientos del alumno de asignaturas precedentes.

Se discuten en clase publicaciones cientificas referidas a las temdticas abordadas en los
contenidos tedricos, especialmente se presentan distintas posturas cientificas respecto al

mismo tema y se posibilita la toma de decisidn personal basada en el conocimiento

Se utilizan proyecciones para facilitar {a interacciéon con los alumnos y la optimizacién del

tiempo. La imagen como herramienta de anclaje a la realidad es superadora frente a la palabra
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La evaluacién serd a lo largo del desarrollo de la asignatura y se realizard a través de las

exposiciones tedricas, trabajos de investigacién, y la confeccidn de un trabajo de campo,
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documentado. Esta presentacion y su defensa en la fecha propuesta por la cdtedra, permitird

al alumno acceder a la Aprobacién Directa.

Se utilizardn dias de clases para la realizacién del trabajo de campo.

Aguellos alumnos que no p'udiéran cumplimentar las actividades para élcanzar la reghlaridad
y/o aprobacién directa en las fechas previstas, tendrdn hasta el 25 de marzo del afio siguiente
para alcanzar la regularidad con la presentacion del trabajo de campo. Luego podréan acceder a
rendir la asignatura en una mesa de examen normal.

Observacion; el primer dia de clases se informard a todos los alumnos las condiciones de la
catedra, asimismo se utiliza la pdgina de la catedra como medio de comunicacion fehaciente

con los alumnos.

Cadigo Alimentario Argentino (Ed. La Canals) (actualizado permanentemente en ANMAT-2017)

Bromatologia — A. Montes {Tomo lyll- UBA) (1998)

www.anmat.gov.ar (on line)

www.assal.gov.ar (on line)

"Méthods of analysis for nutrition labeling”. D. Sullivan — D. Carpenter. ACAC Edicion 1993.
"Introduccidn a la Bromatologia " Salinas Rolando D. El ateneo. Bs As {2000)

“Ciencia Bromatolégica” Gutierrez Bellos J. Diaz Santos {2015)
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