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Ministerio de Educacidon
Universidad Tecnoldgica Nacional
Facultad Regional Resario

Rosatio, 12 de noviembre de 2021.-

VISTO El expediente 1.D. N° 8127438 presentado por el Consejo Departamental de Ingenieria

Quimica, relacionado con el programa analitico de la asignatura electiva “Introduccion a la

Bromatologifa”, de la carrera Ingenieria Quimica, ¥

CONSIDERANDO
Que los objetivos ¥ contenidos del mismo se ajustan a la reglamentacion vigente.
Que dicho programa cuenta con el aval del respectivo Consejo Departamental.
Que la Comision de Ensefianza evalué la presentacion y aconsejé 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 “Introduccion a la

Bromatologia”, que se agrega como Anexo I de la presente resolucion, de la carrera Ingenieria

Quimica a partir del Ciclo Lectivo 2022.

ARTICULO 2°.- Establecer que la misma tendra validez durante cuatro ciclos lectivos consecutivos,

segin la Ordenanza N° 1383 — Lineamientos para la implementacion de asignaturas electivas para las

carreras de grado en el dmbito de Ja Universidad.

ARTICULO 3°.- Regfstrese. Comuniquese. Cumplido, archivese.
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PROGRAMA ANALITICO

* RESOLUCION N° 438 ANEXO N° 1

ENERALES DE LA ACTIVIDAD CURRICULAR -

INTRODUCCION A LA BROMATOLOGIA

DEPARTAMENTO. ~ ~ [+ = CARACTEI

Ingenieria Quimica Ingenieria Quimica Electiva

OQuUE _AREA DE CONOCIM

Tecnologlas aplicadas Tecnologla alimentaria
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CORRELATIVIDADES © o
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Para cursar: | Integracidn |, Quimica General Quimica Orgdnica

Para rendir: | Quimica Orgdnica

UNDAMENTAGION DE LA MATERIA DENTRO DELPLAN D

Se elige el 3¢ nivel dentro de la estructura curricular de la Carrera de Ingenieria Quimica, dado
que el alumno dispondré de los contenidos formales necesarios y suficientes para afrontar los
nuevos conocimientos con saberes que puedan sostener en el tiempo.

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

Las materias que abordan la especializacién en alimentos permiten al profesional en Ingenieria
Quimica adquirir idoneidad y fundamento para su desarrollo profesional. En el caso de
Introduccién a la Bromatologfa, el alumno adquirira conocimientos respecto al marco legal
obligatorio a cumplir por cada estamento participante en la cadena de alimentos, desde su
origen hasta el consumidor. Lo forma dentro de la responsabilidad y relevancia que requiere el
director técnico de una empresa productora/importadora de alimentos.

La disciplina articula horizontaimente con Quimica Analitica y verticalmente con Introduccién a
la Tecnologia de los Alimentos, Quimica general y Quimica orgénica, Fisica | y 1. Estos
contenidos previos le permitiran al alumno poder interpretar la interaccion y modificacion que
puede producirse durante la produccidn, almacenamiento y/o transporte de los alimentos,
junto a las exigencias de las autoridades de control.




Resultado de los Aprendizajes: al finalizar el curso el cursante podrd

v Evaluar el grado de adecuacién a la norma de calidad de un establecimiento que
elabore, almacene, transporte y/o modifigue un alimento

v Disefiar, seglin los organismos de control, la rotulacidon de los alimentos a
comercializar,

v Reconocer las obligaciones y responsabilidades de Empresas, operarios, profesionales
técnicos y responsables técnicos de |a cadena alimentaria.

v Realizar tramitaciones en los diferentes estamentos para la habilitacién de un
establecimiento y/o un producto y capacitar a todos los estamentos del organigrama

empresarial

UNIDAD 1: Marco legal. Cédigo Alimentario Argentino. Formacion. Contenidos, regulaciones y
reglamentaciones especificas. ANMAT, INAL, SENASA. Normativa Mercosur, Marco
supranacional: Codex Alimentarius Mundi, FDA, FAO, OMS, OPS,

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

UNIDAD 3: Definiciones de alimento, nutrientes, alimentacion. Articulos pertinentes. Equilibrio
energético. Equilibrio pléstico — proteico. CAA. Requisito de los establecimientos
alaboradores

UNIDAD 4: CAA: Requisitos y responsabilidades del personal, de la empresa, del Director
Técnico y de la autoridad de control.

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

UNIDAD 6: Rotulacién. Informacién obligatoria y voluntaria. Tipos de rétulo. Climbs.

UNIDAD 7: Téxicos alimentarios. Naturales, incorporados. OMG - Transgénicos.

UNIDAD 8: Registros ANMAT, ASSAL: Tramites para la obtencién del Registro Nacional de
Establecimiento Elaborador de Alimentos (RNE), Registro Nacional de Producto Alimenticio
(RNPA), Registro Nacional de Producto de Envase {RNPE), Registro Nacional de Establecimiento
de Envase (RNEE), Registro Nacional de Establecimiento para Domisanitarios {RNED), Registro
Nacional de Producto Domisanitario {(RNPD), otros.

Actividades para alcanzar los Resultados de Aprendizaje:




x

* Clases expositivas presentando el marco normativo para la inocuidad alimentaria.

* Clases interactivas presentando distintas situaciones en producciones de alimentos,
haciendo foco en presentar incumplimiento (fotos, videos).

* Generacién de discusiones para alcanzar distintas propuestas de mejora en cada situacion
de desviaciones a la norma y en cada contexto,

* |ntercambio de experiencias profesionales {actividad laboral profesional/estudiante) de
docentes y alumnos para la discusidn grupal interactiva.

* presentacién de casos de estudio para resolucion en grupo y exposicion de resultados
{Trabajos practicos dulicos y extra-dulicos).

* Trabajos de campo que permitan investigar el cumplimiento de la norma, respecto a
rotulacian.

* Trabajo de campo de evaluacidn de un local o establecimiento donde se fabriguen,
manipulen, comercialicen, transporten y/o almacenen alimentos,

El curso se desarrolla a través de clases tedrico-précticas de cuatro horas semanales. £n ellas
se interactia 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, resoluciones ANMAT y/o ASSAL diarias sobre desviaciones.

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 jurisdiccion de control.

Se discuten en clase publicaciones cientificas referidas a las tematicas abordadas en los
contenidos tedricos, especialmente se presentan distintas posturas cientificas respecto al
mismo tema y se poslibilita la toma de decision personal basada en el conocimiento.

Se utilizan proyecciones para facilitar la interaccién con fos alumnos y la optimizacion del
tlempo. La imagen como herramienta de anclaje a la realidad es superadora frente a la
palabra,

La evaluacién serd a lo largo del desarrollo de la asignatura y se realizara de la siguiente forma:

* 30 % TRABAJO PRACTICOS INDIVIDUALES/GRUPALES
Evaluados a través de entregas interactivas con retroalimentacion.
* 30% TRABAJO DE CAMPO INFORME ESCRITC

tvaluado a través de Rubricas:




Calidad de produccién

Grado de adecuacidn a lo solicitado

Grado de reconocimiento de problematicas
Propuestas de mejoras

Justificacion del criterio utilizado en la resolucion

* 40% DEFENSA ORAL DEL TRABAIO DE CAMPO

Adecuacion y precision técnica en la defensa del trabajo
Grado de adecuacion a la retroalimentacion del docente

Observacién: Se utilizardn dias de clases para la realizacion del trabajo de campo.
Cumplido el ciclo fectivo, el alumno podra resultar con:

a) Aprobacién directa: para ello el alumno debera cumplimentar los requisitos reglamentarios
establecidos para la asistencia; haber asistido, presentado y aprobado los trabajos practicos en
un 60%; haber realizado y aprobado el trabajo de campo, haber demostrado que alcanzo las
competencias establecidas en los objetivos de la materia.

b) Aprobacion no directa: el alumno que hablendo demostrado niveles minimos y basicos de
aprendizaje (presentacion del trabajo de campo realizado) no pudiere realizar la defensa del
mismo o no alcanzara los niveles de aprobacion directa, estaré habilitado para rendir una
evaluacién final. Para ello, se inscribirédn en las fechas que a tal fin establezca el Departamento
de Ingenieria Quimica, seguin el calendario académico y participard de un examen teorico-
practico oral y escrito.

c) No aprobacion: El alumno que no haya presentado el trabajo de campo en los tiempos
preestablecidos, no cumpliese con el minimo de trabajos practicos de laboratorio y/o el
minimo de asistencia, deberd recursar la materia. Se estableceran instancias de recuperacion
para ambas condiciones.

NOTA; el primer dia de clases se informard a todos los alumnos las condiciones de cursado y
aprobacién de la asignatura, asimismo se utilizard el Campus Virtual como medio de
comunicacién fehaciente con los alumnos, donde encontrard la Ribrica de la Cdtedra para el

proceso de ensefianza-aprendizaje.

v Cédigo Alimentario Argentino (Ed. La Canals) {actualizado permanentemente en
ANMAT-2017)

v Gutierrz Bellos, J. (2015) Ciencia Bromatologica. Madrid: Dfaz Santos.

v Salinas, R. (2000) Introduccién a la Bromatologia. Buenos Aires: El Ateneo.

v Montes, A. {1998) Bromatologla. Tomos I y |l. Buenos Aires: UBA.

v Péginas web de actualizacién permanente:

v' www.anmat.gov.ar

v www.assal.gov.ar
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v www.argentina.gob.ar/senasa

v www.alimentosargentinos.gob.ar




