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RESOLUCION CAFCA. N° 541/2021.

SAN SALVADOR DE JUJUY, 6 de Julio de 2021.

VISTO, el Expediente F.200-3483/2021, mediante el cual |a Lic. Analia CATACATA,
Coordinadora de la Comision de Seguimiento de la Carrera LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA,
eleva planificacion docente de la asignatura BROMATOLOGIA | para su aprobacion; y

CONSIDERANDO:

Que la Coordinadora de la Comision de Seguimiento Lic. CATACATA informa que la
planificacion de la asignatura Bromatologia I, que se dicta en el segundo afio segundo 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 a los contenidos requeridos por la
Resolucion Ministerial 334/03, el cual estara vigente hasta que el docente proponga algin cambio.

Que el tema ha sido tratado y aprobado en Sesién Ordinaria N° 09/2021, de fecha 6 de Julio
de 2021, con el voto favorable de los DIECISES ( 16) Consejeros presentes.

Por ello,
EL H. CONSEJO ACADEMICO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
RESUELVE
ARTICULO 1°: Aprobar la planificacion y el programa analitico correspondiente a la asignatura
BROMATOLOGIA | que se dicta en el Segundo Cuatrimestre del Segundo Afio de la Carrera
LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA, segun el Anexo Unico que forma parte integrante de la

presente resolucion.

ARTICULO 2°: Registrese. Comuniquese. Notifiquese. Cumplido, ARCHIVESE.
gmz.
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ANEXO UNICO RESOLUCION CAFCA. N° 541/2021

CARRERA: LICENCIATURA EN BROMATOLOGTA

PLANIFICACION 2021

CATEDRA: BROMATOLOGIA |

Equipo de Catedra:
FARFAN, Norma Beatriz Profesor Adjunto, Dedicacién Simple
SALINAS, Rosana SalinasAyudante de Primera, Dedicacion Simple

Régimen: SEMESTRAL
2° aio
2° Cuatrimestre

Contenidos Minimos: Bromatologia: concepto, objetivo y aplicaciones. Alimento:
definicion, clasificacion. Principios alimenticios: concepto, clasificacion. El agua, las
sustancias minerales, las proteinas, los carbohidratos, las vitaminas, las enzimas, los
lipidos: composicién y propiedades, funciones en el organismo y biodisponibilidad.
Calidad nutricional de los alimentos: requerimientos y recomendaciones nutricionales.
Modificaciones de la calidad nutricional sufridas por los tratamientos tecnolégicos y
preparaciones culinarias. Métodos de valoracion de la calidad. Evaluacion de las
propiedades organolépticas y su composicion centesimal. Aditivos alimentarios:
definiciones, funciones, Problemas que origina su uso. Aditivos voluntarios e
involuntarios. Normas y regulaciones. Conservacion de los alimentos: alimentos
perecederos y conservados. Procedimientos de conservacién. Normas y
regulaciones.

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 Educacién 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 institucion 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 Educacion 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 formacién 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) emitio
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://www.fca.unju.edu.ar/static/files/academica/Bromatologia%20partes.pdf)

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
promocion de la salud humana y prevencién de las enfermedades.

2. Realizar la inspeccién y control bromatolégico de establecimientos elaboradores,
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, ejecutar y controlar programas de calidad de alimentos.

5. Realizar peritajes y arbitrajes bromatolégicos.
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1. Fundamentacion:

La asignatura Bromatologia |, se dicta en el segundo cuatrimestre del segundo afio de la
Carrera de Licenciatura en Bromatologia. El Plan de estudios en vigencia corresponde al afio
2008, Res. 0135/08.

El alumno, en condiciones de cursar la asignatura, cuenta con los conocimientos previos
alcanzados en las asignaturas correlativas de Quimica General, Quimica Inorganica, Quimica
Organica y Botanica Alimentaria.

En esta instancia, la asignatura brinda herramientas para la comprension de la estructura,
composicion quimica y funcion de los alimentos, las técnicas de analisis, las
reglamentaciones vigentes (Codigo Alimentario Argentino), la disponibilidad de informacion
confiable en bases de datos (Tablas de Composicion de Alimentos). Ademas, se brinda
informacion de los métodos de conservacion actualmente utilizados en la industria
alimentaria.

En el cuatrimestre anterior los alumnos cursan las materias Quimica Organica, Quimica
Analitica General y Estadistica. Sélo Quimica Organica es correlativa. En una futura
modificacion del plan de estudios, se sugiere que estas tres asignaturas sean correlativas de
Bromatologia I, especialmente, Quimica Analitica General.

En el mismo cuatrimestre, se dictan las asignaturas Zoologia Alimentaria y Quimica Bioldgica,
que complementan los contenidos de esta asignatura, principalmente en cuanto a la
funcionalidad de los componentes biol6gicos de los alimentos (proteinas, lipidos, hidratos de
carbono).

Con relacién al perfil profesional, en esta asignatura, durante el proceso de ensefianza
aprendizaje, se insta a que el alumno adquiera competencias para ser capaz de realizar
analisis quimicos de alimentos e interpretar los resultados de los mismos; determinar la
calidad sensorial de alimentos y analizar resultados de este tipo de analisis, conocer formas
de expresiéon de concentracién de especies de interés en los alimentos (rotulacion de
alimentos); reconocer la importancia de la aplicacion del Codigo Alimentario Argentino;
reconocer la importancia de relacion estructura de los alimentos y su funcionalidad.

En cuanto a los alcances del titulo, esta asignatura contribuye la formacion del estudiante
para la interpretacion de resultados de analisis y determinacion de calidad y aptitud para el
consumo y la comercializaciéon de alimentos, en cuanto a origen, elaboracion y conservacion.
Ademas, brinda herramientas y vision para participar en investigacion cientifica, realizando
analisis fisico-quimicos para determinar caracteristicas fisico quimicas de alimentos
regionales.

1. Objetivos Generales de la Asignatura:

Aprender técnicas analiticas para controlar la calidad de los alimentos en las
diferentes etapas desde Ia produccion, el transporte, almacenaje y preparacion.
Relacionar la estructura quimica de los alimentos con las propiedades vy
funcionalidad de los componentes mayoritarios presentes en los alimentos.
Conocer, en una primera aproximacion, las normas y regulaciones establecidas en
el Codigo Alimentario Argentino

/7
2. Contenidos de la Asignatura:
e Programa Analitico:
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(Incluir Programa analitico, en caso de proponer alguna modificacion del dGltimo
aprobado por el CAFCA debera informar a fin de que sea elevado nuevamente para
su aprobacién)

UNIDAD N° 1: Concepto de Bromatologia. Cédigo Alimentario Argentino. Tablas de composicién
de Alimentos.

Bromatologia: Concepto, objetivos y aplicaciones.

Cédigo Alimentario Argentino. Alimento: Definicion. Clasificacion por su origen, composicion quimica
que prevalece, funcién nutritiva principal, por su naturaleza y/o composicién quimica que prevalece en
el alimento, formas de manipulacién y desde el punto de vista legal (anormalidades alimentarias:
alteracion, contaminacién, adulteracion, falsificacion). Alimentos de régimen o dietéticos. Funciones
especificas que cumplen los distintos tipos de nutrientes en el organismo. Nutrientes esenciales.
Tablas de composicién de alimentos: fuente y origen de los datos, definicion y expresion de los datos,
unidades. Aplicaciones.

UNIDAD N° 2: Calidad de los Alimentos y su Evaluacion

Calidad y nutricién. Atributos de calidad y seguridad. Propiedades organolépticas y analisis sensorial
de los alimentos. Métodos de valoracion de la calidad. Evaluacion de las propiedades organolépticas.
Pruebas afectivas, discriminativas y descriptivas. Test del triangulo y pruebas de aceptabilidad.
UNIDAD N° 3: Agua

El agua y su estado en los alimentos. Interacciones agua-soluto. Presion de vapor relativa, actividad
del agua y estabilidad de los alimentos. Isotermas de adsorcion y desorcién. Utilidad de las isotermas
en la tecnologia alimentaria. Determinacion del contenido acuoso (Humedad) de los alimentos y de los
solidos totales disueltos.

UNIDAD N° 4: Minerales

Las sustancias minerales: definicién, clasificacién, funciones en el organismo, fuentes vy
requerimientos, biodisponibilidad. Determinacién del contenido mineral total y de minerales especificos.
UNIDAD N° 5: Lipidos

Lipidos: Definicién. Clasificacion. Acidos grasos esenciales. Caracterizacion fisica y quimica de los
lipidos. Metabolismo. Alteraciones: oxidacion lipidica, lipolisis. Antioxidantes. Métodos de analisis de
lipidos.

UNIDAD N° 6: Proteinas

Las proteinas, estructuras, propiedades y atributos nutritivos. Reacciones de hidrolisis acida, alcalina,
Desnaturalizacion. Propiedades funcionales: espumante, emulsificante, gelificante. Metabolismo
proteico. Concepto de calidad nutricional de proteinas. Digestibilidad, valor biologico, valor nutritivo.
Determinacién del nitrégeno total y proteina bruta.

UNIDAD N° 7: Hidratos de Carbono

Hidratos de Carbono, sus estructuras y funciones en los alimentos. Reacciones de azcares, dextrinas
y polisacaridos de importancia en los alimentos: caramelizacion, reaccion de Maillard, hidrolisis acida y
enzimatica. Gelatinizacion, retrogradacién. Fibra dietaria y digestibilidad de carbohidratos. Digestion,
absorcion y metabolismo. Destino y utilizacion de Ia energia quimica de los alimentos.

UNIDAD N° 8: Vitaminas

Vitaminas: concepto, funciones gue cumplen en el organismo, fuentes y requerimientos. Vitaminas
hidrosolubles y liposolubles. Determinacion de vitaminas.

UNIDAD N° 9: Aditivos Alimentarios

Definicion. Clasificacién. Problemas bromatolégicos, higiénico-toxicologicos, analiticos y legales que
originan su uso. Aditivos voluntarios que modifican las caracteristicas organolépticas de los alimentos
(colorantes, edulcorantes, etc.); que mejoran el aspecto o caracteristicas fisicas del alimento
(estabilizantes, humectantes, etc.); mejoradores o correctores de las propiedades de los alimentos
(reguladores de pH, etc.). Diluyentes o soportes de aditivos. Aditivos involuntarios o contaminantes.
Legislacion sobre aditivos. Determinacion de aditivos alimentarios.

UNIDAD N° 10: Métodos de Conservacion de Alimentos

Conservacion de alimentos: alimentos perecederos y conservados. Procedimientos de conservacion.
Conservacion por frio, calor, desecacion, deshidratacion, liofilizacion, salazén, ahumado, encurtido,

escabechado, por radiaciones ionizantes. /7
i )
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TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIOS

T.P.L N° 1: Evaluacion de las propiedades organolépticas: Test duo-trio y prueba de aceptabilidad.
T.P.L N° 2: Determinacion de la humedad y solidos totales disueltos.

T.P.L N° 3: Determinacién de elementos minerales: calcio y sodio. Analisis de cenizas.

T.P.L N° 4: Determinacion de Nitrégeno Total y Proteina Bruta, en leche.

T.P.L N° 5: Determinacion de grasa extraible, en leche y galleta de salvado.

T.P.L N° 6: Determinacion de carbohidratos: Lactosa y fibra bruta.

T.P.L N°7: Determinacion de Vitaminas: vitamina C.

T.P.L N° 8: Determinacion de Aditivos Alimentarios: yodo en sal de consumo humano.

SEMINARIOS

Seminario 1: Revision de Calculos de concentraciones y preparacion de soluciones

Seminario 2: Cédigo Alimentario Argentino (CAA) y Tablas de composicién de alimentos.

Seminario 3: Minerales en los alimentos. Determinacién cuantitativa de minerales en alimentos.
Seminario 4 Proteinas. Resolucion de problemas de cuantificacion de proteinas en alimentos
Seminario 5: Hidratos de Carbono. Resolucién de problemas de cuantificacion de lactosa, fibra bruta y
fibra dietaria en alimentos.

Seminario 6: Vitaminas en alimentos. Resolucién de problemas de cuantificacion de vitaminas en
alimentos.

1. Metodologia de la Ensefianza:

(Caracteristicas de las clases: tedrico-practicas, clase de campo, clase de Laboratorio-
Actividad de Integracion: Seminario-Talleres, Clase virtual (*), entre otras.)

En la situacion actual de pandemia, la asignatura se desarrolla en clases virtuales
organizadas en dos bloques: Teoria (2 horas), seminarios y trabajos practicos de laboratorio
(2 horas). La modalidad de ensefianza es de tipo tedrico-practica de tipo participativa. Las
clases se dictan por Google Meet, con el apoyo de power point, videos disponibles en la red y
otros elaborados por la catedra. El material didactico (teoria, guias de trabajos practicos de
laboratorio y guias de seminarios) esta disponible en aula virtual de la Catedra, disponible en
www.virtual.unju.edu.ar. Ademas, los alumnos realizan las actividades propuestas en aula
virtual y desde la misma reciben las correcciones correspondientes. En este sitio también se
promovera el aprendizaje con materiales bibliograficos adicionales, publicaciones y sitios de
internet con informacion de calidad.

Las clases tedricas se presentan en power point y pizarrén, durante las cuales se promovera
la participacion de los alumnos. Se transmitira al estudiante el principio que la Bromatologia
es una ciencia aplicada que requiere de conocimientos previos de Botanica Alimentaria y
Quimica Organica. Si bien se requieren ademas conceptos de Quimica Analitica, esta
asignatura no esta contemplada como correlativa en el plan de estudios. Por lo tanto, se
sugiere a los alumnos que no han cursado dicha asignatura, su estudio y consulta de
conceptos basicos en los horarios de consulta.

Los seminarios consisten en resolver problemas tedrico — practicos relacionados con la teoria
y en los trabajos practicos de laboratorio se aplican los conceptos teéricos para cuantificar
diferentes analitos presentes en los alimentos. Se promueven la participacion de los alumnos.
Se resuelven problemas/situaciones que posibiliten formar criterios para el control de calidad
de los alimentos.
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Si bien toda la propuesta se planteo en modalidad virtual, se plantea la posibilidad de realizar
un laboratorio de manera presencial, adoptando las precauciones impuestas por las
autoridades sanitarias.

En el aula virtual el alumno cuenta con informacién referida a condiciones de cursado de la
asignatura, Programa de la asignatura, cronograma de teoria, seminarios y TPL, cronograma
de parciales y sus recuperatorios respectivos, horarios de teoria, seminarios, TPL y consulta.

2. Metodologia de evaluacion de proceso, parciales ylo integrales

La evaluacion sera de forma contintia teniendo en cuenta la participacion del estudiante en el
desarrollo de los seminarios y trabajos practicos de laboratorio virtuales.

Ademas, se evaluara el progreso del estudiante con parcialitos que se realizaran antes de ingresar a la
clase virtual de TPL. Esta evaluacién se realiza mediante preguntas de opcién multiple. Para ello
contaran con la clase teorica previa y una guia propuesta para el desarrollo del TPL.

Se evaluarda la adquisicion de conceptos en forma escrita mediante dos parciales y sus
correspondientes recuperatorios que seran llevados a cabo en forma virtual por plataforma Google
Meet. En dichos parciales se resolveran problemas integradores de los conceptos adquiridos en teoria,
seminarios y TPL. A continuacion. se detalla las condiciones para regularizar y aprobar la asignatura,
dado en el Reglamento interno de la Catedra.

CONDICIONES PARA REGULARIZAR Y APROBAR LA MATERIA: (REGLAMENTO
INTERNO)

a) Condiciones para la regularizacion de la asignatura

Se dictaran clases tedricas a través de la Plataforma de Google Meet. La asistencia no es
obligatoria. Las clases tedricas son grabadas y las grabaciones se envian a todos los
alumnos mediante correo electronico. Durante el desarrollo de las clases teéricas se
promueve la participacion de los alumnos indagando sobre conceptos previos y sobre la
transposicion didactica lograda. Se desarrollaran los conceptos tedricos a aplicar en la parte
practica de la asignatura. Esta parte practica esta conformada por Seminarios y Trabajos
Practicos de Laboratorio.

Las clases de Seminarios y Trabajos Practicos de Laboratorio también se desarrollaran en
forma virtual a través de la Plataforma Google Meet.

En los SEMINARIOS se realizaran actividades de resolucion de problemas e interpretacion de
conceptos tedricos. Las guias de Seminarios estaran disponibles en Aula Virtual 48 horas
antes de su resolucion. Estos problemas vy preguntas tedricas deberan ser
resueltos/respondidas y enviados al aula virtual en formato pdf en el momento indicado en el
aula virtual. ES OBLIGATORIO LA PRESENTACION EN TIEMPO Y FORMA DE LOS
SEMINARIOS RESUELTOS. Se requiere el 60 % del puntaje total para aprobar.

En las clases virtuales de Trabajos Practicos de Laboratorio se realizara observacion e
interpretacién de videos relacionados con Técnicas de Andlisis de Nutrientes en los alimentos
y otros. Los alumnos contaran con una Guia de TPL que estara disponible una semana antes
del tratamiento del tema en aula virtual. El dia lunes de cada semana deberan responder un
cuestionario en base a la guia de TPL que tendra incidencia en la aprobacion del Trabajo
Practico del Laboratorio. Ese CUESTIONARIO DEBERA SER COMPLETADO cada lunes en
el horario de 8 a 12.

El INFORME DE TPL se realizara en base a preguntas relacionadas con el video observado

que debera ser presentado la semana siguiente a su realizacion en format en el AULA
-

-
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VIRTUAL. ES OBLIGATORIO APROBAR EL CUESTIONARIO Y EL INFORME DEL TPL con
nota igual o superior del 60% del puntaje total.

Se requiere la APROBACION de dos PARCIALES, que también se tomaran en forma virtual
donde se evaluaran conceptos tédricos y parte practica que consiste en resolucion de
problemas relacionados con los seminarios y TPL, cuya aprobacién requiere una nota igual o
superior al 60 % del puntaje total. Se considerara una evaluacion adicional Flotante, para los
alumnos que hayan desaprobado el primer o segundo parcial o sus recuperatorios
respectivos.

Si las condiciones sanitarias lo permiten, se desarrollara un TPL presencial, a modo de
ejemplo de trabajo en el laboratorio.

b) Examen Final

Examen oral (presencial o virtual, segln sea posible). Se sortean 2 temas del programa de la
Asignatura, el alumno elige uno de los temas sorteados y realiza el desarrollo teérico de esa
unidad del programa y luego respondera preguntas de la otra unidad sorteada. La nota para
aprobar es superior o igual a 4 (cuatro).

c) Examen libre

Aprobacion de un trabajo practico de un tema del programa seleccionado por sorteo. Luego
de la aprobacién de la parte practica, debe aprobar el examen oral con desarrollo tedrico de
una unidad del programa, determinada por sorteo y preguntas generales de otras unidades,
con nota superior o igual a 4 (cuatro). El trabajo practico se desarrollara en forma presencial
si las condiciones sanitarias lo permiten, caso contrario, se realizara en forma virtual, un
esquema de un proceso que debera ser completado por el alumno, que incluye conceptos
tedricos y procedimentales.

3. Horario de Clases:

Lunes Martes Miércoles Juev | Viernes Sabado
es
08:00 Teorfa (Dra.
Farfan)/Semi
nario o TPL
(Lic. Salinas)
09:00
10:00
11:00
12:00
13:00
14:00
15:00 TEORIA CONSULTA &
(Dra. Farfan) (Dra. Farfan
16:00
17:00 Evaluacion
previa con
parcialito (Dra.
Farfan; Lic.
Salinas)
18:00 Seminario o g
TPL
(Lic. Salinas)
19:00 k
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20:00 ‘ CONSULTA ‘ ( ‘
(Lic. Salinas) .

4. Cronograma de clases

Semana | Clase | Fecha Tema Hs Modalidad: Responsable/s
N° virtual-presencial
(caracteristica)
1 1 17/08/21 | Bromatologia. CAA. Tablas | 2 virtual Norma Farfin
de composicion de
alimentos
2 20/08/21 Seminario  1:  revision | 2 Virtual Rosana Salinas
célculos de concentracién
2 3 24/08/21 Calidad de los alimentos 2 Virtual Norma Farfan
4 27/08/21 Seminario 2: CAA. Tablas | 2 Virtual Rosana Salinas
de composicion de
Alimentos
3 5 30/08/21 Pruebas afectivas, | 2 Virtual Norma Farfan
discriminativas y
descriptivas
6 30/08/21 TPL:  Prueba  duo-trio; | 2 Virtual Rosana Salinas
aceptabilidad
4 7 06/09/21 | Agua en los alimentos 2 Virtual Norma Farfan
8 06/09/21 TPL: Determinacion | 2 Virtual Rosana Salinas
humedad
5 9 13/09/21 Minerales en alimentos 2 Virtual Norma Farfan
10 13/09/21 Seminario 3: minerales 2 Virtual Rosana Salinas
6 11 20/09/21 | Lipidos en los alimentos 2 Virtual Norma Farfan |
12 20/09/21 TPL: Anélisis de minerales | 2 Virtual Rosana Salinas
7 13 27/09/21 | Alteraciones de los lipidos | 2 Virtual Norma Farfén
14 27/09/21 | TPL: Anélisis de lipidos 2 Virtual Rosana Salinas
8 15 04/10/21 Proteinas en los alimentos 2 Virtual Norma Farfan
16 05/10/21 | Seminario 4: proteinas 2 Virtual Rosana Salinas
9 17 12/10/21 | Calidad y determinacién de | 2 Virtual Norma Farfén
proteinas
18 12/10/21 TPL 5: Determinacién de | 2 Virtual Rosana Salinas
proteina bruta en leche
10 19 18/10/21 Hidratos de Carbono 2 Virtual Norma Farfan
20 12/10/21 Seminario 5: Hidratos de | 2 Virtual Rosana Salinas
carbono ]
11 21 25/10/21 | Propiedades funcionales de | 2 Virtual Norma Farfan
los hidratos de carbono
22 25/10/21 TPL 6: Determinacién de | 2 Virtual Rosana Salinas
lactosa en leche y fibra
bruta en galletas de salvado
12 23 1°/11/21 Vitaminas en alimentos 2 Virtual Norma Farfan
24 1°/11/21 Seminario 6: Vitaminas en | 2 Virtual Rosana Salinas
alimentos
13 23 08/11/21 Aditivos alimentarios 2 Virtual Norma Farfan
26 08/11/21 TPL 7: Determinacién de | 2 Virtual Rosana Salinas
vitamina C en jugo (*)
14 27 15/11/21 Conservacion de alimentos | 2 Virtual Norma Farfan
28 15/11/21 TPL: Determinacion de | 2 Virtual Rosana Salinas
yodo en sal para consumo
i humano el
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15 29 23/11/21 | Segundo Parcial 2 Virtual Norma Farfén
30 23/11/21 Revision de | 2 Virtual Rosana Salinas
informes/consultas.

(*) Este TPL se desarrollard en forma presencial, siguiendo las recomendaciones del equipo sanitario,
respetando niimero de alumnos, uso de barbijo y distanciamiento social obligatorio.

Cronograma de parciales, recuperatorios y flotante

FECHA Examen

04/10/21 Primer Parcial. 18 a 20 horas. Modalidad: Virtual por Google Meet

18/10/21 Recuperatorio Primer Parcial. 18 a 20. Modalidad: Virtual por Google Meet
2311721 Segundo Parcial. 15 a 17. Modalidad: Virtual por Google Meet

30/11/21 Recuperatorio Segundo Parcial. 15 a 17 h. Modalidad: Virtual por Google Meet
06/12/21 Flotante. 15 a 17. Modalidad: Virtual por Google Meet.

5. Bibliografia disponible para el alumno en formato digital y/o disponible en
biblioteca de Ila FCA (consulta base de datos de la Biblioteca
http://koha.fca.unju.edu.ar/):

BADUI DERGAL, S. "Quimica de los Alimentos”. Ed. Pearson (4° Edicion). México, 2006.
CARPENTER R. P.; LYON D. H.; HASDELL T. A. Guidelines for sensory analysis in food product
development and quality control. Aspen Publishers, Maryland, USA, 2000.

CHEFTEL, J.C.; CUQJ. L.; LORENT, D. “Proteinas Alimentarias”. Ed. Acribia, Zaragoza, Espaiia, 1989.
CHEFTEL; J. C. “Introduccion a la Bioquimica y Tecnologia de los alimentos”. Ed. Acribia, Zaragoza,
Espafa, 1988.

DOMINIC, W. S. "Quimica de los alimentos” Ed. Acribia, Zaragoza, Espafa, 1989.

FENNEMA, O. R. "Quimica de los alimentos". Ed. Acribia, Zaragoza, Espafia, 2000.

FENNEMA, O.R. & TANNENBAUM, S.R. “Introduccidn a la quimica de los alimentos”. Ed. Acribia,
Zaragoza, Espafa. 1993.

HART, F. L. & FISHER, H. J. "Analisis moderno de los Alimentos”. Ed. Acribia, Zaragoza, Esparia. 1991
LINDEN, G. & LORIENT D. “Bioquimica agroindustrial. Revalorizacion alimentaria de la produccion
agricola”. Ed. Acribia S.A., Zaragoza, Espana, 1996.

MATISSEK; SCHNEPEL; STEINER, “Analisis de Alimentos: Fundamentos, métodos y aplicaciones”.
Ed. Acribia, Zaragoza, Espafia, 1998.

MONTES, L. “Bromatologia” Toma I-lI-lll. Ed. Eudeba, Buenos Aires, Argentina, 1981.

NIELSEN, S. S. "Analisis de los alimentos”. Edit. Acribia, Zaragoza, Espafia, 2003.

PEARSON, D. “Técnicas del Laboratorio para el analisis de alimentos”. Ed. Acribia S.A. Zaragoza.
Esparia, 1986.

SALFIELD, R. "Productos de ciencia de los alimentos”. Ed. Acribia, Zaragoza, Espafia, 1974.
SALINAS, R. D. "Alimentos y Nutricion: Bromatologia aplicada a la salud”. Ed. El Ateneo, Buenos
Aires, Argentina, 1993.

SANCHO; BOTA; CASTRO. “Introduccion al analisis sensorial de los alimentos”. Ed. Alfaomega, 2002.
VACLAVICK V. A. "Fundamentos de ciencia de los alimentos”. Ed. Acribia S.A, Zaragoza- Espania,
2002. —
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Sitios web sugeridos:
www.unju.edu.ar/-argenfoods/tablas/tablas.htm
http:/iwww.foodcomp.dk/v7/fcdb_links.asp
www.unju.edu.ar/-argenfood/
www.rlc.fao.org/es/conozca-fao/que-hace.../composicion-alimentos
CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO.
http://iwww.alimentosargentinos.gob.ar/contenido/marco/marco?. php

6. Otras actividades de la catedra:

. Formacion de Recursos Humanos: En el Proyecto de Investigacion de la
Produccion y Desarrollo de Productos Carnicos de Ganado Menor, Jujuy, Argentina”,
Cédigo: A/0208, se estan formando tesistas de grado y una tesis de Doctorado
(DOCA-RUNA).

. Trabajos de Investigacion, Extensién y/o Servicios: el proyecto de
Investigacion denominado “Produccion y Desarrollo de Productos Carnicos de Ganado
Menor, Jujuy, Argentina”, Codigo: A/0208, esta dirigido por la docente a cargo de la
catedra, Dra. Norma FARFAN, Co-Director: Ing. Fernando LABARTA. Subsidiado por
SeCTER-UNJu, periodo 2021-2024. Ademas, la Dra. participa en el Proyecto de
Investigacion “Produccion de Carne de llama con suplementacién de granos en
sistemas pastoriles”, aprobado por SeCTER — UNJu. Periodo: 2019-2021, dirigido por
Ing. Fernando LABARTA.

En estos proyectos participan estudiantes de grado de las carreras de Bromatologia e
Ingenieria Agronémica, y alumnos de posgrado, que realizan tesis en carrera
Doctorado DOCA-RUNA.

Titulo de tesis: PRODUCCION DE CARNE DE LLAMA CON SUPLEMENTACION
ESTRATEGICA EN LA PUNA JUJENA. Doctorando: Labarta, Fernando Eduardo
Directora: Grigioni, Gabriela Maria. Directora Asociada: Farfan, Norma Beatriz.
Consejero Asesor: Zimerman, Maria.

7. Publicaciones Didacticas a Realizar:
Se actualizaran teorias que se dictan en forma virtual mediante Power Point y videos.
Se actualizaran las guias de Seminarios y TPL.
Se actualizaran las propuestas de trabajos practicos que se realizan mediante videos
desarrollados por la catedra y extraidos de la red.

8. Otras Actividades a realizar, organizadas por la catedra:
e Publicaciones Didacticas: Guias de TPL y seminarios; Teoria de la Asignatura.

* Actividades a realizar, organizadas por la catedra: Dictado de seminarios de
divulgacion de los resultados de los proyectos de investigacion en instituciones
del medio.

e Actualizacion de  Aula  Virtual disponible en el sito  web
https://virtual.unju.edu.ar/ donde se visualizan cronograma de clases tedricas,
seminarios y TPL; condiciones de cursado de la asignatura, cronograma de
parciales y sus recuperatorios, teorias desarrolladas en la clases virtuales en
formato pdf; guias de TPL y semanarios en formato pdf; videos seleccionados
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de la red y otros realizados por la catedra; sitios de interés para atraer la
atencion y entusiasmo por el estudio de la asignatura.

Se participara las 1° Jornadas de Pedagogias Innovadoras en las aulas de la
FCA-UNJu, prevista para el 30 de septiembre y 01 de octubre 2021, con envio
de trabajo de las experiencias de ensefanza aprendizaje, desarrollas en el
aula virtual de la asignatura.
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