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RESOLUCIONN: 2% :
a SANTA ROSA, = ¢& vyl

VISTO:
El Expediente N°: 550/10, y;
CONSIDERANDO:

Que el Docente del Departamento de Quimica, Dr. MARIANI, Dario Daniel eleva para
su aprobacion el programa de la asignatura “BROMATOLOGIA” para la carrera Licenciatura
en Quimica (Plan 1997) ;

Que en la Sesion Ordinaria del dia 1 de Julio de 2.010 el Consejo Directivo aprobd por
unanimidad el Despacho de la Comisién de Ensefianza, por el cual se aconseja aprobar el
programa de la asignatura “BROMATOLOGIA” para la carrera Licenciatura en Quimica (Plan
1997) a partir del cicle lectivo 2.910; ' '

POR ELLO:
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS Y
NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1°. - Aprobar el programa de la asignatura “BROMATOLOGIA” para la carrera
Licenciatura en Quimica (Plan 1997) a partir del ciclo lectivo 2.010, que como Anexo I, I1, III,
IV ¥y V forma paite de la preseiite Resolucion. e ‘ B

ARTICULO 2°. - Registrese, comuniquese. Dése conocimiento al Departamento Alumnos,
Departamento de Quimica, Secretarfa Académica, CENUP y al docente Dr. MARIANI, Dario
Daniel . Cumplido, archivese.
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ANEXO |

DEPARTAMENTO: DE QUIMICA

CARRERA: (Lic. en Quimica — Plan 1997)

CURSO: 4° Ano
REGIMEN: Cuatrimestral (2° Cuatrimestre)

CARGA HORARIA: Teodricos: 4 horas semanales

Practicos: 4 horas semanales

CICLO LECTIVU: z01vu

EQUIPO DOCENTE: Dr. Dario Daniel Mariani (F"r_of.Asociado — D. Simple)

Lic. Romina Monasterio (J.T.P. - D. Simple)
b

OBJETIVOS Y/O ALCANCES DE LA ASIGNATURA: Integrar los conocimientos

adquiridos, especialmente los de Quimica Organica, Quimica Analitica, Quimica

Tecnoldgica, Quimica Toxicolégica, y Microbiologia General y Aplicada. Capacitar al

alumno en el analisis de alimentos. Desarrollar en el alumno la capacidad de resolver

situaciones problematicas en un laboratorio de analisis bromatolégicos.
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ANEXO Il

“BROMATOLOGIA” (Lic. en Quimica)
PROGRAMA ANALITICO Y DE EXAMEN

TEMA 1.- Bromatologia. Concepto. Enfoques en el andlisis de alimentos. Ley 18.284/69: Cadigo
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Alimenticia. Funciones que cumplen el agua, saies mineraies y vitaminas. Condiciones de la racién
alimenticia. Digestibilidad y coeficiente de digestibilidad. Antioxidantes. Dieta y Cancer.

TEMA 2.- Contaminacion y alteracion de los alimentos. Agentes que las provocan. Clasificacion.
Funcion e importancia del agua en los alimentos. Métodos de conservacidén de alimentos.
Desecacion. Osmosis Inversa. Ahumado. Enfriado. Congelacion. Pasterizacién. Radiacion lonizante.
Conservas alimenticias. Materiales de envase. Etiquetado. Informacién nutricional. Enfermedades

transmitidas por alimentos (ETA). Infecciones e intoxicaciones alimentarias. Mecanismos de la

diarrea y su importancia.

P T

TCWA 3.- Los aditivos. Prouieimas que oiiginiari. CiasificaciGin. “Cuiiscivadoies. Aromatizantes:
Colorantes. Acondicionadores. Adulteraciones alimenticias. Legislacién. Extraccidon de muestras.
Ingesta Diaria Admisible. ' '

TEMA 4.- Las carnes. Clasificacion. Composicion. Valor nutritivo. Alteraciones. Analisis. Chacinados
y embutidos. Pescados y mariscos. Harina de pescado. Huevos debescado. Aceites de higado de
pescado. Caracteristicas de’las carnes de pescado. Signos de su alteracién. Ciguatera.

TEMA 5.- La leche. Composicion. Propiedades. Fermentacion Lactica. Fermentaciones anormales.
Accion del calor. Control bromatolégico de la leche. Leches evaporadas. Leches concentradas.
Leches desecadas. ‘

TEMA 6.- Derivados de la leche. Leches acidas. Dulce de leche. El queso. Composicion y valor
nutritivo. Clasificacion. Etapas generales de elaboracion. Papel de los microorganismos. Analisis.

Crema y manteca. Composicion. Adulteraciones.
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TEMA 7.- El huevo. Composicién. Valor nutritivo. Alteraciones. Clasificacion. Analisis. Aceites y

grasas comestibles. Clasificacién. Acidos grasos esenciales. Acidos grasos trans. Aceite de oliva.
Aceite de soja. Aceite de colza. Aceite de girasol. Aceite de uva. Aceite y manteca de mani. Analisis

de aceites. Adulteraciones. Rancidez. Margarina. Formacion de acrilamida.

TEMA 8 .- Necesidades proteicas. Cereales. Definicién. Estructura del grano. Trigo. Caracteres.

Composicion. Molienda. Harinas. Grado de extraccion. Clasificacion. Mejoradores. Enveje-cimiento dei

pan: Defectes-en-la panificacién. Pastas alimenticias. Analisis. 1 g e T e e e e

TEMA 9 .- Sacarinos. Sacarosa. Extraccién a partir de cafia de azlcar y remolacha azucarera.
Glucosa. Azucar invertido. Levulosa..l.actosa.. Miel. Composicidn. Analisis. Edulcorantes artificiales..

Sacarina. Ciclamatos. Aspartame. Acesulfame. Sucralosa.

TEMA 10.- Las bebidas alcohdlicas. Clasificacion. El vino. Composicion. Alteraciones. Legislacion.
Adulteraciones. La cerveza. Legislacion. Las sidras. Destilados alcohdlicos. El cognac. El whisky. La

ginebra. Metanol en bebidas alcohdélicas. Analisis.

CTEMA - 11.- Alimentos néivings. Ei” caré. " Composicion " quifnica. “Elaboracion. Café tofrado.” Cate’
soluble. Alteraciones y adulteraciones. El té. Composicién. Control quimico. La yerba mate.

Composicién. Control quimico. El cacao. El'chocolate. Valor nutritivo. Legislacion.

TEMA 12.- El vinagre. Definicién. Caracteres. Composicion Quipiica. Alteraciones quimicas y
biolégicas. Adulteraciones. Analisis. Especias. Definicion. Clasificacién. Gusto y sabor. Olor y aroma.

Citricos y derivados. Zumos de frutas. Grados Brix e indice de madurez.

L 4
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ANEXO il
“BROMATOLOGIA” (Lic. en Quimica)
BIBLIOGRAFIA BASICA

A.O.A.C. "Official Methods of Analysis", Washington D.C. U.S.A. (2008).
BADUI DERGAL . S. "Quimica de los Alimentos". Ed. Pearson Educacién. Mexico. (2006).
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Zaragoza. Espafia. (1994).
4. CHEFTEL J.C. y CHEFTEL H. “Introduccién a la bioguimica y tecnologia de - los alimentos”.
- .- Ed Acribia Zaragoza. Espafia. (1994). : -
5, CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO ACTUALIZADO Y NORMAS MERCOSUR (y sus
modificaciones). Ed. De la Canal y Asociados. Buenos Aires. Argentina. También en version
digital: http://www.anmat.gov.ar/codigoa. (2009).
6. DERACHE R. 'Toxicologia y Seguridad de los Alimentos". Ed. Omega. Barcelona.
Espafia. (1990).
FRAZIER W.C. y WESTHOFF. “Microbiologia de los Alimentos”. Ed.Acribia. Zaragoza.
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8. ICMSF. “Microorganismos de los Alimentos” (Vol. | y II). Ed. Acribia. Zaragoza. Espana.
(2004). '

9. LEES R. “Andlisis de Alimentos: Métodos Analiticos y de Control de Calidad". Ed.Acribia.
Zaragoza. Espafia. También en version digital: clubdelquimico.blogspot. com/2010/analisis-
de-los-alimentos-por-r-lees.html. (2009).

10. LUQUET M. “Leche y Productos Lacteos”. Ed.Acribia. Zaragoza. Espafa. (1991).

11. MAIER H. “Métodos Modernos de Andlisis de Alimentos”. Ed.Acribia. Zaragoza, Espana.

(1994). ; '

MONTES A.L. "Bromatologia" (2 tomos) Ed. EUDEBA. Bs.‘Aires. Argentina. (1981).

PEARSON D. "Técnicas de Laboratorio para el Anélisis de Alimentos". Ed. Acribia.
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Zaragoza, Espana. (1986).

= BURGEDIS C:MT, MESCLE J:F. y ZUCCA J. “Microbiologia-Alimentarig? -+ - .. Ed-Acribia. - - .-
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14, PITT J.I. y A.D. HOCKING. “Fungi and Food Spoilage”. Aspen Publishers Inc., Gaithesburg,

Maryland, U.S.A. (1999).
16, SILVESTRE A.A. “Toxicologia de alimentos”. Ed.Hemisferio Sur. Buenos Aires. (1995).

18. YUFERA P.E. "Quimica Agricola", Tomo Il (Alimentos), Ed. Alhambra, Madrid, Espanfia.
(1999).
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Caribe". Bol.Of San.Panam. 6:99. (1985).

&% CABRERA FRANQUELO, Francisco y col. "Intoxicacién Paralitica por Consumo de Mariscos”.
Emergencias, 21:306-308. (2009).
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ANEXO IV

“BROMATOLOGIA” (Lic. en Quimica)

-~ PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS

1) Analisis de agua.

2) Analisis de carne.

3) Analisis de leche.

4) Analisis de manteca.

5) Analisis de aceite.

6) Analisis de harina.

. et o e e
8) Analisis de edulcorantes artificiales.
9) Analisis de vino.

10) Analisis de café.
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Corresponde al Anexo V de la Resolucidon N° 254/10

ANEXO V

“BROMATOLOGIA” (Lic. en Quimica)

ACTIVIDADES ESPECIALES QUE SE PREVEN

1) Visita a una industria fideera de la zona.

2) Visita a una industria aceitera de la zona.

3) Visita a un laboratorio oficial de analisis bromatolégicos.
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