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Presidencia Roque Saenz Pefia, 20 de febrero de 2025
RESOLUCION N° 20/2025 - C.D.C.B. y A.

VISTO:

El Expediente N° 01-2024-06053 sobre aprobacion del Programa de la asignatura
Nutricion y Bromatologia de la carrera Farmacia, iniciado por la Directora de Carrera Dra. Farm.
LOPEZ TEVEZ, Leonor; y

CONSIDERANDO:

Que la asignatura 22-NUTRICION y BROMATOLOGIA se dicta en el
4° afio 2% cuatrimestre y corresponde al Area de Formacién Profesional de la Carrera de
Farmacia;

Que el Programa Analitico contempla los contenidos minimos y la carga
horaria propuestos en el Plan de estudios de la Carrera aprobado por Resolucion N°417/2023-
.82

Que las asignaturas correlativas respetan lo establecido en el Sistema de
Correlatividades de la Carrera aprobado por Resolucion N°418/2023-C.S.;

Que los objetivos planteados guardan coherencia con los contenidos,
métodos pedagogicos y de evaluacion propuestos. La fundamentacion refleja la relevancia de la
asignatura en la formacion de los futuros profesionales;

Que la bibliografia propuesta es actualizada y los Trabajos Practicos
planteados son pertinentes y adecuados, contemplan las Practicas de Experimentales (P2) y
Practicas integradoras relacionadas con el ejercicio profesional (P3), conforme a las
recomendaciones de las modalidades de la Formacién Préctica para asignaturas del Area de
Formacion Profesional, establecidas en el Anexo III de la Resolucion -2021-1561-APN-ME-
Estandares para la Acreditacion de la Carrera de Farmacia;

Lo aprobado en sesion de la fecha.

POR ELLO:

EL CONSEJO DEPARTAMENTAL
DEL DEPARTAMENTO DE CIENCIAS BASICAS Y APLICADAS DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CHACO AUSTRAL
RESUELVE:

ARTICULO 1°: APROBAR el Programa de la asignatura Nutricion y Bromatologia de la Carrera
de Farmacia, que como Anexo Unico forma parte de la presente Resolucion.

ARTICULO 2°: Registrese, comuniquese, y _a_r'ch_!;\fﬁq o2

Dra. Nora B, Ckr
Directora
Dpto. de Cs. Basicas y Agl’



UNCAUS

UNIVERSIDAD
NACIONAL DEL
CHACO AUSTRAL

DCBA
DEPARTAMENTC
DE CIENCIAS

\j

///Res. N° 20/2025-DCByA.

BASICAS ¥ APLICADAS

ANEXO
PROGRAMA DE ASIGNATURA

UNCAUS

UNIVERSIDAD
NACIONAL DEL
CHACO AUSTRAL

\;

22 - NUTRICION Y BROMATOLOGIA
Plan de Estudios Resolucion N°417/2023-C.S.-

Carga Horaria: 80 horas
Horas tedricas: 40 horas
Horas Practicas: 40 horas

Programa vigente desde el plan nuevo 2025.

Carrera Afio Cuatrimestre
FARMACIA 4° Segundo
CORRELATIVAS PRECEDENTES CORRELATIVAS SUBSIGUIENTES
Asignaturas Asignaturas
Para cursar Para rendir
Regularizadas Aprobadas Aprobadas Farmacia Clinica y Asistencial
Microbiologiay | Fisiopatologia | Microbiologia y Parasitologia Préctica Profesional
Parasitologia

DOCENTES:

Profesor Titular: Esp. Farm. Carlos Coman
Jefes de Trabajos Practicos:

Farm. Edit Sanchez

Farm. Viviana Salin

FUNDAMENTACION:

La asignatura aporta contenidos de nutricién y bromatologfa que forman
parte de la formacion del egresado. Por lo que se pretende que los alumnos
de cuarto afio de la carrera de Farmacia puedan adquirir conocimientos
acerca de los alimentos y sus nutrientes, control de los mismos, para de esta
manera aplicar lo aprendido a problemas reales relacionados con los
alimentos y la salud.

OBJETIVOS:

Objetivos Generales
- Conocer la composicién en nutrientes de los principales alimentos, las
funciones, necesidades y fuentes de estos nutrientes, su accion en el
organismo humano y las causas y consecuencias de sus deficiencias y
exceso.

- Analizar la elaboracién, conservacion, alteraciones y adulteraciones de

los alimentos, para poder detectar los cambios producidos en ellos y

establecer su genuinidad y calidad de acuerdo a las normas vigentes.

- Comprender el rol del Farmacéutico en la transmision de informacion

referente al consumo de productos alimenticios higiénica y

nutricionalmente seguros.

Objetivos Especificos

- Interpretar las caracteristicas generales de los alimentos.

- Interpretar las propiedades especificas de cada grupo de alimentos

- Reconocer los procedimientos del analisis bromatologico aplicado a los

diferentes grupos de alimentos para detectar adulteraciones.

- Detectar alteraciones en las caracteristicas organolépticas producidas por

contaminacién-fo'rﬁél-a:fégn_sgrvacién de los mismos

CONTENIDOS MINIMOS:

Nutrientes: Funciofies, Aporte energético. Evaluacion Nutricional.
Nutricion parenteraly enteral.\Alimentos funcionales y suplementos
dietarios; Conceptos de ¢iencia'y tecnologia de los alimentos.
Alteracién, adulteracion y contaminacion de los alimentos. Preservacion
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de los alimentos. Aditivos alimentarios. Control y legislacion
bromatologica.

METODOS PEDAGOGICOS:

Teoria. Exposicion dialogada: se desarrollan los conceptos bdsicos
seleccionados en tres momentos: una actividad inicial, que generalmente
consiste en la presentacion de los objetivos de la clase, un bosquejo general
de los contenidos a desarrollar posteriormente o la presentacion de una
situacién problematica; el desarrollo de los contenidos propiamente dichos
apoyados por diversos recursos didacticos apuntando a la apropiacion de
aprendizajes significativos y un cierre que permite arribar a conclusiones y
revisar lo desarrollado anteriormente

Trabajos Practicos (P3): el estudiante es el protagonista activo de su
proceso de aprendizaje y el docente un guia. En esta instancia se apunta a
la integracién de lo tedrico y lo practico, propiciando que el estudiante
aplique criterios y pueda tomar decisiones a partir de la integracién de los
distintos contenidos aprendidos optando por lo la mejor opcion en la
resolucion de la situacion planteada. Incluye el estudio y andlisis de casos
y propuesta de resolucion. En algunos casos se emplea la simulacién y/o
dramatizacion.

Los estudiantes realizan busquedas como parte de la investigacion
bibliografica para la elaboracion de monografias, disefio y escritura de
infografia y trabajos de divulgacion orientados a la alfabetizacion cientifica
y a la educacién de la poblacion en relacién al tema en estudio. En uno de
los trabajos se les proporciona articulos cientificos que en forma grupal
deben analizar para una posterior discusién de las conclusiones. Se utilizan
técnicas de resolucion de problemas aplicados. Los alumnos ademas
comparten uno de los espacios de aprendizaje con la carrera de Licenciatura
en Nutricién, registrando datos entre la comunidad universitaria para el
calculo del indice de masa corporal y su correlacién con valores de
referencia.

Trabajos Practicos de Laboratorios (P2): proceso de ensefianza y
aprendizaje de contenidos con formacioén experimental, con etapas de
desarrollo, resultados y conclusiones. El alumno desarrolla destreza, aplica
operaciones bdsicas, integra buenas practicas y normas de seguridad y
bioseguridad con un objetivo predeterminado. Se emplea instrumental para
la cuantificacién, evaluacion, comparacion y elaboracién de conclusiones
respecto del factor en estudio.

METODOS DE EVALUACION:

Inicial: De caracter diagnostica, para comprobar el grado de
conocimientos, recopilacion y analisis de informacién de los alumnos a
través de preguntas de respuesta corta llevadas a cabo en los trabajos
practicos.

En proceso: Eminentemente formativa. Constard de pruebas orales en el
laboratorio para la comprensién del trabajo, de manera grupal y pruebas
escritas individuales sobre la teoria desarrollada con preguntas de
respuesta corta, de opcién multiple y de elaboracion.

Final: brinda informacion sobre los logros alcanzados por el alumno.

La regularizacion de la asignatura se logra de acuerdo a los requisitos de
la Res. N° 80/12 CS...Aprobacién del 100% de los trabajos practicos.
Aprobar los 3/(tres) exdmenes parciales y/o sus respectivos recuperatorios
con una nota minim/de 6 (seis)

La aproba,éi(_:jh de la ;gnﬂatlfﬁé;és con examen final, por lo que el alumno
debe aprobar !os'r‘énn_te .d\‘ céﬁespondientes a nutricion y contenidos de

bromatold__g.ia en forrriafihté"’gral’_,r{;a modalidad puede ser oral o escrita.
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PROGRAMA ANALITICO DE
CONTENIDOS:

UNIDAD 1: Introduccion a la Nutricién

Ciencia de la Nutricion. Conceptos. Nutrientes: Tipos. Funciones.
Necesidades. Fuentes. Nutrientes indispensables y dispensables. Requeri-
mientos de nutrientes. Concepto de ingesta recomendada. Alimentos
funcionales y Suplementos dietarios: riesgos y beneficios. Evaluacion
Nutricional: Concepto. Valoracién del estado nutricional.

UNIDAD 2: Energia

Tipos de energia. Unidades de energia: caloria y Joule. Calor de
combustién. Medicion del aporte energético de los alimentos. Gasto
energético. Determinacién del gasto energético: Calorimetria directa e
indirecta. Método del agua doblemente marcada. Metabolismo Basal.
Ecuaciones para determinar el metabolismo basal. Requerimientos
energéticos en funcion de la activada fisica.

UNIDAD 3: Glicidos

Clasificacién. Estructuras. Papel nutricional de los glucidos. Su presencia
en los alimentos. Glucosa, fructosa y derivados hidrogenados. Sacarosa y
Lactosa. Almidén. Digestion, absorcién y metabolismos de glicidos.
Patologias relacionadas. indice glucémico. Fibra dietética. Requerimientos
de glucidos.

UNIDAD 4: Proteinas

Aminodcidos y proteinas. Clasificacion. Funciones. Balance de Nitrogeno.
Requerimientos proteicos. Aminoécidos esenciales y no esenciales.
Parametros para evaluar la calidad de una proteina: computo proteico,
Valor Biologico, Digestibilidad, utilizacién neta de proteinas Contenido
proteico de los alimentos. Necesidades de proteinas. Digestion de
proteinas. Malnutricion energética proteica.

UNIDAD 5: Lipidos

Lipidos, clasificacion. Acidos grasos. Lipidos simples y complejos. Acidos
grasos esenciales. Funciones de los lipidos. Digestion, absorcion y
transporte. Metabolismo de los lipidos.

Fuentes de lipidos en los alimentos. Ingesta recomendada de lipidos.
UNIDAD 6: Vitaminas y minerales

Vitaminas: Definicién, clasificacién y caracteristicas generales. Vitaminas
liposolubles e hidrosolubles. Funciones. Deficiencia y exceso. Ingesta
recomendada. Alimentos fuentes.

Minerales. Su division desde el punto de vista nutricional.
Macroelementos, microelementos y elementos trazas: funciones
nutricionales. Ingestas recomendadas. Deficiencias. Alimentos fuentes.
UNIDAD 7: Nutricién parenteral y enteral

Nutricion enteral. Indicaciones. Ventajas. Vias de acceso. Sondas
nasoentéricas. Enterostomias. Régimen de administracion de la dieta
enteral. Clasificacion de los preparados enterales. Formulas enterales.
Nutricion Parenteral: Indicaciones. Vias de administracion. Catéteres
utilizados. Tipos de nutricion parenteral. Requisitos de nutrientes.
Férmulas parenterales.

UNIDAD 8: Bromatologia

Conceptos, objetivos y aplicaciones. Alimento saludable. Control y
legislacion bromatologlca Conceptos de ciencia y tecnologia de los
alimentos. Concepto de allmen\to alterado, contaminado, adulterado y
falsificado. Adltlvos ahme ‘tanos‘ "_\-odlgo Alimentario Argentino.
UNIDAD 9: Alteracmnes, modlﬁcacmnes y adulteracion de los
alimentos O
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Alteracion. Agentes causales. Factores que las condicionan. Deterioro de
lipidos, pardeamiento enzimatico y no enzimatico, otras alteraciones
enzimaticas, alteraciones microbianas. Contaminacién no deseada.
Adulteracion, concepto. Consecuencias de cada tipo de modificacion.
Métodos de prevencion.

UNIDAD 10: Contaminacién de los alimentos

Generalidades. Tipos de contaminacion: bidtica y abiotica. Factores que
las condicionan. Intoxicaciones y toxiinfecciones alimentarias de origen
microbiano. Contaminacion por metales pesados. Causas y consecuencias
de cada tipo de contaminacién. Precauciones a tomar en la cadena de
produccion.

UNIDAD 11: Preservacion de los alimentos

Métodos: Fisicos: refrigeracion, congelacion, pasteurizacion, esteriliza-
cién, concentracién, deshidratacion. Métodos quimicos. Métodos
bioquimicos. Caracteristicas generales, ventajas y desventajas de cada uno
de ellos.

UNIDAD 12: Analisis y control de calidad de los alimentos
Generalidades. Alimentos sin calidad adecuada. Toma de muestra,
tratamientos preliminares y conservacion de las muestras. Tipos de analisis.
Anélisis de lipidos, proteinas, hidratos de carbono, agua, minerales y
vitaminas.

PROGRAMA ANALITICO DE
TRABAJOS PRACTICOS:

Trabajo Practico N ° 1 (P3- 3 h): Energia.

Analisis y resolucion de casos. Determinacion del gasto energético diario
utilizando diversas férmulas.

Trabajo Practico N° 2 (P3-3 h): Bromatologia.

Analisis de articulos cientificos (conceptos, técnicas de ensayos). Busqueda
bibliografica y comparacién con las referencias del Cédigo Alimentario
Argentino.

Trabajo Practico N° 3 (P3-3 h): Proteinas.

Resolucion de ejercicios rutinarios y de aplicacion. Cuestionario guia.
Conceptos principales. Célculos del requerimiento energético diario y
aporte proteico en distintos perfiles de consumidor/paciente. Disefio de
infografia con valores y ejemplos de alimentos.

Trabajo Practico N° 4 (P3-3 h): Hidratos de Carbono.

Analisis de trabajos cientificos y de casos empleando bibliografia de
consulta. Elaboracion de conclusiones. Trabajo grupal interprofesional con
estudiantes de la Licenciatura en Nutricion.

Trabajos Practicos N° 5 (P2-4h): Glucidos.

experiencias de laboratorio, cuantificacion de azucar en una muestra de
bebida gaseosa de distintas marcas o presentaciones, resultado vy
conclusiones.

Trabajo Practico N° 6 (P3-3h): Lipidos.

Resolucién de ejercicios rutinarios y de aplicacion. Cuestionario guia.
Conceptos principales. Aporte de lipidos al gasto energético diario.
Relacién de los distintos lipidos con las dislipidemias. Anélisis de etiquetas
de alimentos.

Trabajos Practicos N° 7 (P2-4h): Determinacion de vitamina C.
Experiencia de lalqofat'érhiq,. utilizando jugos comerciales, contiendo
vitamina C, compérqgjé;} dé ljé'suitados de acuerdo al rétulo y conclusiones.
Trabajo Practico N"'8:{(P3-3h):_":Modiﬁcaciones, alteracion y adulteracion
de alimentos. Revision de fecha de caducidad, condiciones de
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almacenamiento, cadena de frio, apertura de envases. Encuesta a la
comunidad universitaria. Elaboracién de monografia en forma grupal.
Trabajo Practico N° 9 (P2-4h): Cuantificacion de sodio por fotometria de
llama. Curva de calibracién y analisis de muestras, cuantificacion por
método directo.

Trabajo Practico N° 10 (P3-2h): Suplementos dietarios con diversos
nutrientes y micronutrientes. Relacion con diversas patologias. Efectos
secundarios. Dosis. Ejemplos practicos de presentaciones comerciales.
Comparacion con marcas de distintos laboratorios, precio/costo,
presentaciones y formas de administracién. Modelo de paciente geriatrico,
embarazada, deportistas, nifios.

Trabajos Practicos N° 11 (P2-3h): Nutricion enteral y parenteral.
Elaboracién de preparados enterales y parenterales de acuerdo a formulas
comerciales.

Trabajo Practico N° 12 (P3-2h): Deficiencia de nutrientes. En fermedades
relacionadas. Analisis de publicaciones cientificas y diversas fuentes
bibliograficas para redactar monografias y disefiar infografias para
divulgacion en la comunidad.

Trabajo Practico N° 13 (P2-3h): Cuantificacién de contaminantes por
cromatografia gaseosa. Andlisis de contaminantes organoclorados en
diferentes muestras, cuantificacion y resultados.

BIBLIOGRAFIA:

- Kuklinsky, Claudia. Nutricion y Bromatologia. Ed. Omega. 2003.
Barcelona. (Todas las unidades)

- Torresani Maria elena; Somoza Marfa Ines. Lineamientos para el
cuidado nutricional. 3° Edicién. Eudeba, 2011 (Unidad 1)

- Nelson David; Cox Michael. Lehninger. Principios de Bioquimica. 5°
Edicién. Omega. 2009. Barcelona. (Unidad 2 a 6)

- Blanco Antonio: Balco Gustavo. Quimica Biologica. Editorial El
Ateneo. 9° Edicion 2011. (Unidad 2 a 6)

- Salinas, Rolando D. Alimentos y Nutricion: introduccion a la
bromatologia. 3a. El Ateneo. 2000

- Gil Herndndez, Angel. Tratado de Nutricion. Vol I: bases fisiologicas y
bioquimicas de la nutricion. 2a ed. Panamericana. 2010. (Unidad 7)

- Gil Hernandez, Angel. Tratado de Nutriciéon. Vol II: composicion y
calidad nutritiva de los alimentos. 2a ed. Panamericana. 2010. (Unidad 7)
- Lopez Laura; Suarez Marta. Fundamentos de Nutricion Normal.
Editorial el Ateneo, 2017. (Unidad 1 a 6)

- Bender David. Introduccion a la Nutricion y el metabolismo. Editorial
Acribia. (Unidad 1)

- Radota Liliana; Castro Maria Eugenia. Nutricion Clinica y dietoterapia.
Editorial Médica Panamericana. 2014 (Unidad 1)

- Robinson David. Bioquimica y valor nutritivo de los alimentos.
Editorial Acribia. (Unidad 1)

- Montes Adolfo. Bromatologia. 1° Edicién. Editorial Universitaria.
(Unidad 8)

- Cheftel Jean-Claude; Cheftel Henri. Introduccién a la Bioquimica y
tecnologia de los alimentos. Editorial Acribia (Unidad 8)

- Matissek; Schnepel Stemer Analisis de los alimentos. Editorial
Acribia (Umdad 12)- <
- Cheftel; Cug; Lorient. Protemas alimentarias. Editorial Acribia

- Codigo Alimentario Argentmo (Unidad 4)

5 Farmacopea Nac:ona[ Argcntma Codex Medicamentarius. 6" Edicion,
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1978.
- Farmacopea Nacional Argentina 7 Edicion, Ministerio de Salud,
Argentina 2003.

~NOTa B70Y
Directora
Dpto. de Cs. Bdsicas




