BROMATOLOGIA

Materia correspondiente al Plan de estudios 98.
Nivel Basico, 2do Semestre.

Responsable del curso: Prof. Adjunta Ing. Alim. Laura Raggio

Asistentes del curso: Prof. Asist. Ing. Alim. Laura Gross y Prof. Asist. Ing. Alim.
Lucia de Oliveira.

OBJETIVO GENERAL:

e Brindarle al estudiante herramientas para evaluar la aptitud de los
alimentos desde el punto de vista reglamentario para su posterior
utilizacion.

Unidades Teoricas: son de asistencialibre.

Unidades Practicas: son de asistencia obligatorias.

Metodologia:
Experiencias de aprendizaje:
- Exposicion oral del docente.
- Précticos de calculo
- Practicos de laboratorio
- Consultas con docentes
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UNIDADES TEORICAS

Unidades Didacticas
TEORICAS

Revision Histérica: evolucion de la
Normativa Legal alimentaria
uruguaya desde
1934 (creaciéon del MSP) a la
actualidad. Decreto 315/94
Reglamento Bromatoldgico
Nacional (RBN) y sus anexos:
Organizacion del RBN,
descripcion de los principales
capitulos. Apéndice Normativo:
implementacion y ubicacion de
los Decretos ampliatorios.
Resolucion del Grupo
MERCOSUR: internalizacion de las
Normas emitidas por el Grupo
Mercado Comun (GMC).

Objetivo

Conocer sobre la Legislacion
Alimentaria nacional e internacional
y el alcance de su aplicacion.
Reglamento Bromatolégico Nacional
y sus actualizaciones, MERCOSUR.
Habilitacion de empresas

alimentarias y registro de productos.



Rotulacion nutricional de
alimentos envasados
(D.117/006), Reglamento
Técnico Mercosur para la

rotulacién de alimentos Interpretacion de la
Reglamento técnico Mercosur alimentos asi como de la e
PORCIONES de alimentos Informacion Nutricional

envasados a los fines del
rotulado nutricional (Rs.
47/03), Reglamento Técnico

Complementaria.

Disefo de la rotulacion de

alimentos e interpretacion de
Mercosur para la rotulacion la informacion analitica para
nutricional de alimentos elaborarlos.

envasados (Rs. 44/03 y Rs.
46/03), informacién Nutricional
Complementaria (D.402/12).
Ejemplos de Aplicacion.

Tomar conocimiento de
. . cudles son los requisitos de
Reauisitos Hiaiénicos e _ ]
e . las Plantas Alimentarias y
Industrializacién de Alimentos.

se realiza la habilitacion
de las mismas.

mo

Comprender los tipos de
Aditivos Alimentarios. aditivos, funciones asi como su
uso y rotulado en los
envases alimentarios.

Conocer potencialidad de los
productos téxicos en
alimentos y seguridad
alimentaria. Criterios de
Toxicidad.

Toxicologia Alimentaria.

Tomar conocimiento de los
: . Tipos, como es la habilitacion
Alimentos Maodificados. P ., ) y
rotulacion de los alimentos
modificados.




Envases Alimentarios,
Almacenamiento y Vida Util.

Saber como afecta el uso ciertos
envases en el alimento, como es el
correcto almacenamiento y cuales

son los parametros que debe
tener en cuenta la mantener la

vida util del producto.



UNIDADES PRACTICAS

Objetivo: Manejar el RBN y sus modificaciones.
1) Préactico de calculo: Rotulacién Nutricional. (IMA)

Resolucion de situaciones problematicas en cuanto a correccion y desarrollo de
Rotulado de alimentos de venta al publico, incluyendo la aplicacion de la
Informacion Nutricional Complementaria por parte de los estudiantes.

2) Practico de céalculo: Manejo del RBN. (IMA)

Resolucién de ejercicios sobre requisitos de alimentos por parte de los
estudiantes.

3) Practicos de laboratorio: Aplicaciones préacticas del RBN. (HC)

Realizar de ensayos simples en el laboratorio para verificar los requisitos del
RBN para algunos alimentos.



EVALUACION DEL CURSO

La evaluacion del curso sera de la siguiente manera:

Multiple-opcion por medio de ejercicios sobre los Practicos de Calculo, con un
aporte a la nota final de 40 puntos.

Multiple-opcion todo el contenido del curso (Unidades Tedricas y Préacticas), con
un aporte a la nota final de 60 puntos.
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