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Kl.as MALVINAS son ARGENTINAS

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN LUIS
Facultad de Ingenieria y Ciencias

Agropecuarias

VILLA MERCEDES (SAN LUIS), 4 de octubre de 2022.
VISTO

El EXP-USL: 11729/2022, mediante el cual se tramita la redaccion del texto ordenado de la
carrera Ingenieria en Alimentos (plan de estudios OCD N° 23/2012); y

CONSIDERANDO

Que el plan de estudios de la carrera de Ingenieria en Alimentos de la Facultad de Ingenieria y
Ciencias Agropecuarias de la Universidad Nacional de San Luis vigente, fue aprobado por OCD

N° 3/2001, modificado por OCD N° 11/2007 y homologado por OCS N° 7/2008.

Que como producto de la modificacion de la grilla de ciencias basicas para todas las carreras de
Ingenieria de la Facultad, se modificé el plan de estudios mediante la OCD N° 23/2012-FICES,
homologada por OCS N° 1/2013.

Que se realizaron ajustes en su malla curricular y régimen de correlatividades y se emitieron

ordenanzas especificas seglin el siguiente detalle:

e OCD N° 8/2007 de asignaturas electivas.

e OCD N°9/2010 optativa quimica de alimentos.

e OCD N° 7/2011 pasar a llamar quimica nutricional a quimica de alimentos.
e OCD N° 14/2011 modificatoria de plan de estudios.

e OCD N° 16/2011 optativa Tecnologia de bebidas y confituras.

e OCD N° 17/2011 electiva Curso Salud y autocuidado en entornos laborales.
e OCD N° 3/2012 modificacion de grilla curricular.

e OCD N° 6/2012 modificacion de grilla curricular.

e OCD N° 7/2012 Tecnologia de la Molienda del Maiz.

e OCS N° 6/2013 distintos contenidos minimos en las dos sedes.
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e OCD N° 23/2012 modificacion plan de estudios.
e OCD N° 8/2013 modificacion de optativas.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN LUIS
Facultad de Ingenieria y Ciencias

e OCD N°9/2013 plan de equivalencias entre cursos regularizados y aprobados.

e OCD N° 5/2017 optativa Tecnologia Alimentos Deshidratados y Golosinas y
Confituras.

e OCD N° 6/2017 optativa Quimica Nutricional.

e OCD N° 13/2017 optativa Tecnologia de la molienda hiimeda de maiz.

e OCD N° 14/2017 optativa Tecnologia de los Lacteos.

e OCD N° 16/2017 modificaciones optativa Tecnologia de la molienda himeda de maiz.

e OCD N° 18/2017 Analisis Sensorial de Alimentos.

e OD N° 1/2019 optativa Tratamiento de efluentes industriales.

e OCD N° 11/2019 optativa Simulacion y Optimizacion de Procesos.

e OCD N° 4/2022 optativa Tratamiento de Efluentes Industriales.

Que la Direccion Nacional de Gestion Universitaria emitio las disposiciones DNGyFU-DI-2019-

3049 - manual de funciones - criterios de evaluacion carreras y titulaciones universitarias; y

DNGyFU-DI-2019-3052 - Procedimiento SIRVAT; ambas de fecha 27 de noviembre de 2019.

Que mediante RESFC-2022-149-APN-CONEAU#ME, la Comision Nacional de Evaluacion y

Acreditacion Universitaria convocd a acreditacion a carreras de ingenieria.

Que resulta necesario realizar un texto ordenado del plan de estudios vigente para presentar en la
acreditacion siguiendo, las pautas establecidas en la RR N° 1076/2013 y las Disposiciones de la

DNGU mencionadas.

Que el plan de estudios se identifica como Plan de Estudios OCD N° 23/2012 por lo cual se

tomard como la Ordenanza vigente.
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Que Secretaria Académica tomo6 la intervencién que le compete y elabord el anteproyecto de

ordenanza.
Que la Comision de Asuntos Académicos emitid dictamen.
Que Secretaria General dispuso emitir acto administrativo.

Que conforme lo normado por la OCS N° 58/2018, lo solicitado encuadra en el proposito
institucional: “Promover procesos de evaluacion continua para asegurar la mejora permanente

de la institucion”.

Por ello, en virtud de lo acordado en su sesion de fecha 8 de septiembre de 2022, y en uso de

sus atribuciones
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA

Y CIENCIAS AGROPECUARIAS
ORDENA:

ARTICULO 1°.- Aprobar el texto ordenado correspondiente a la OCD N° 23/2012-FICES del
Plan de Estudios de la carrera de Ingenieria en Alimentos; considerando las ordenanzas
modificatorias vigentes; que se titulara: “Carrera Ingenieria en Alimentos, OCD N° 23/2012, TO

20227, conforme obra en el Anexo I que forma parte de la presente norma.

ARTICULO 2°.- Aprobar el texto ordenado correspondiente a la OCD N° 23/2012-FICES, del
Plan de Estudios de la carrera de Ingenieria en Alimentos, considerando las ordenanzas

modificatorias vigentes; que se titulard “Carrera Ingenieria en Alimentos -Correlativas,

Optativas y Electivas-, OCD N° 23/2012, TO 2022”; conforme obra en el Anexo II que forma

parte de la presente norma.
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ARTICULO 3°.- Abrogar las ordenanzas vigentes relacionadas con el Plan de Estudios de la
Carrera de Ingenieria en Alimentos OCD N° 23/2012.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN LUIS
Facultad de Ingenieria y Ciencias
Agropecuarias

ARTICULO 4°.- Comuniquese, insértese en el libro de ordenanzas, publiquese en el digesto

administrativo y archivese.
sec.acad.

njl

mar

Documento firmado digitalmente segin OR N° 15/2021, por: Decano, Sergio Luis Ribotta -

Secretaria General, Claudia Beatriz Grzona.
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ANEXO1
TEXTO ORDENADO PLAN DE ESTUDIOS
Carrera: Ingenieria en Alimentos. OCD N° 23/2012, TO 2022
NOMBRE DE LA CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS
NIVEL ACADEMICO: GRADO
ESPECIFICACION DE LA MODALIDAD DE LA CARRERA: Presencial
LOCALIZACION DE LA PROPUESTA: Villa Mercedes - Provincia de San Luis - Republica
Argentina.
5. DURACION DE LA CARRERA: CINCO ANOS
6. DENOMINACION DEL TITULO A OTORGAR: Ingeniero/a en Alimentos
7. ALCANCES DEL TITULO. -Referencia: OCD N° 11/2007- FICES
A. Proyectar, planificar, calcular y controlar las instalaciones, maquinarias e instrumentos de

W N =

=

establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre fabricacion, transformacién
y/o fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios contemplados en la legislacién
vigente.

B. Controlar todas las operaciones intervinientes en los procesos industriales de fabricacidn,
transformacién y/o fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios contemplados en la
legislacion vigente.

C. Diseiiar, implementar, dirigir y controlar sistemas de procesamiento industrial de alimentos.

D. Investigar y desarrollar técnicas de fabricacion, transformacién y/o fraccionamiento y envasado
de alimentos, destinadas al mejor aprovechamiento de los recursos naturales y materias primas.

E. Proyectar, calcular, controlar y optimizar todas las operaciones intervinientes en los procesos
industriales de fabricacién, transformacién y fraccionamiento y envasado de los productos
alimenticios contemplados en la legislacién y normativa vigente.

F. Supervisar todas las operaciones correspondientes al control de calidad de las materias primas a
procesar, los productos en elaboracion y los productos elaborados en la industria alimenticia.

G. Establecer las normas operativas correspondientes a las diferentes etapas del proceso de
fabricacidn, conservacion, almacenamiento y comercializaciéon de los productos alimenticios
contemplados en la legislacion vigente.

H. Participar en la realizacién de estudios relativos a saneamiento ambiental, seguridad e higiene,
en la industria alimenticia.

I. Realizar estudios de factibilidad para la utilizacion de sistemas de procesamiento y de
instalaciones, maquinarias e instrumentos destinados a la industria alimenticia.

J. Participar en la realizaciéon de estudios de factibilidad relacionados con la radicacién de
establecimientos industriales destinados a la fabricacién, transformacién y/o fraccionamiento y
envasados de los productos alimenticios contemplados en la legislacién vigente.

K. Realizar asesoramientos, peritajes y arbitrajes relacionados con las instalaciones, maquinarias e
instrumentos y con los procesos de fabricacion, transformacion y/o fraccionamiento y envasado

utilizados en la industria alimenticia.
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8. OBJETIVOS - Referencia: OCD N° 3/2001- FICES

e Una fuerte formacién en las ciencias: matematicas, fisica y quimica, acorde con la necesidad de
comprender con soltura los conceptos relativos a energia, movimiento y materia, particularmente
en sus aplicaciones a los procesos unitarios. Conceptos fisicoquimicos de transformacién y
transferencia.

e Una profunda formacién en el campo de la quimica, la bioquimica y la biologia, particularmente
la microbiologia, orientada hacia una comprension clara de las tecnologias que lleven al
conocimiento de los constituyentes de los alimentos y de las reacciones que pueden ocurrir entre
ellos en relacién con el ambiente, asi como las causas de deterioro de los mismos, tanto fisicos
como quimicos, bioquimicos o microbiolégicos.

e Una adecuada formacion tecnoldgica que lo capacita para analizar la produccién proveniente de
los sectores agricola, pecuaria y pesquera con el fin de generar productos alimenticios con valor
agregado en su calidad, asi como la infraestructura en la que se sustentan dichas actividades.

9. CONDICIONES DE INGRESO

Se ajustard a las condiciones de ingreso establecidas por la normativa vigente de la Universidad
Nacional de San Luis de modo general y las especificas para la carrera establecidas por la Facultad
de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias.

10. ORDENANZAS DE PLAN DE ESTUDIOS REFERENCIADAS

Se toma el plan de estudios vigente segiin Ordenanza Consejo Directivo N° 3/2001 y sus
modificatorias OCD N° 11/2007, OCD N° 8/2007, OCD N° 9/2010, OCD N° 7/2011, OCD N°
14/2011, OCD N° 16/2011, OCD N° 17/2011, OCD N° 3/2012, OCD N° 6/2012, OCD N° 7/2012,
OCD N° 23/2012, OCD N° 8/2013, OCD N° 9/2013, OCD N° 5/2017, OCD N° 6/2017, OCD N°
13/2017, OCD N° 16/2017, OCD N° 11/2019, OCD N° 4/2022.

11. MALLA CURRICULAR

. CH
N° Asignatura Bl | C S CHT
PRIMER ANO

C

1 | Analisis Matematico 1 B 1| 9 135
: : C

2 | Quimica General e Inorganica A B 1| 7 105
- oo . C

3 | Introduccién a la Ingenieria en Alimentos 0 1] 3 45
. C

4 | Fundamentos de Informatica B 1] 4 60
£ . . C

5 | Algebra y Geometria Analitica B 21 9 135
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C
6 | Fisica 1 2 9 135
B
. . C
7 | Quimica General e Inorgénica B B 2 6 90
SEGUNDO ANO
C
8 | Analisis Matematico 2 B 1 8 120
. C
9 | Fisica 2 1 7 105
B
o . C
10 | Dibujo y Documentos de Ingenieria B 1 4 60
. C
11 | Biologia General B 1 4 60
) . C
12 | Matemédticas Especiales B 2 5 75
. ) C
13 | Probabilidad y Estadistica B 2 5 75
14 | Quimica Orgénica TB|2]| 8 120
15 | Termodinamica B | 2 9 135
TERCER ANO
16 | Fisicoquimica Aplicada TB|1]| 8 120
17 | Quimica Analitica 1 TB | 1 6 90
C
18 | Métodos Numéricos B 1 7 105
19 | Balances de Materia y Energia TB|1]| 5 75
20 | Fenémenos de Transporte TB 2| 10 150
21 | Quimica Analitica 2 TB|2| 6 90
22 | Quimica Biolégica de Alimentos TB|2| 6 90
23 | Microbiologia General TB|2| 4 60
C
Acreditacion de Inglés o
CUARTO ANO
T
24 | Operaciones Unitarias 1 A 1 8 120
.. . ., . C
25 | Higiene, Seguridad y Gestién Ambiental 0 1 4 60
T
26 | Bromatologia A 1 6 90
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T

27 | Operaciones Unitarias 2 A 1] 8 120
. . T

28 | Preservacion de los Alimentos A 21 5 75
. o T

29 | Operaciones Unitarias 3 A 21 8 120

30 | Propiedades y Tecnologia de los Materiales TB|2]| 5 75

QUINTO ANO

T

31 | Tecnologia de los Alimentos A 1| 7 105
L . C

32 | Economia y Organizacién Industrial 0 1] 5 75
. . . . C

33 | Tecnologia de los Servicios Industriales y Electricidad 0 1] 7 105
. . . T

34 | Microbiologia Industrial A 21 4 60
. C

35 | Proyecto Industrial 0 21 6 90
o T

36 | Dindmica y Control de Procesos A 21 6 90

37 | Asignaturas Optativas OP | *| - 285

38 | Asignaturas Electivas OP | *| - 90

39 | Préctica Profesional PS | *| - 200

40 | Trabajo Final PI | * - 150

TOTAL 4145

12. OBJETIVOS Y CONTENIDOS MINIMOS DE ASIGNATURAS OBLIGATORIAS

1.- ANALISIS MATEMATICO 1

Ubicacion: 1° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 135 Horas. Semanal: 9 Horas.

OBJETIVOS: Que el/la estudiante logre adquirir conocimientos bdsicos relativos a funciones de
una variable y los conceptos basicos del calculo diferencial e integral.

CONTENIDOS MINIMOS: Nociones l6gicas. Sistema de Ntmeros Complejos. Funciones reales.
Limites de una funcién. Continuidad y diferenciabilidad. Derivada y diferencial. Integral definida y
aplicaciones. Sucesiones. Series numéricas. Series de potencia. Mdximos y minimos. Primitivas.

2.- QUIMICA GENERAL E INORGANICA A

Ubicacién: 1° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 105 Horas. Semanal: 7 Horas.

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante comprenda los conceptos bdsicos referentes a las

relaciones entre la estructura y las propiedades de la materia, e introducir al/la estudiante en el
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~nSa
&)

Universidad Nacional de San Luis
Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias

Las MALVINAS son ARGENTINAS

Consejo Directivo

estudio de los procesos fisicos y quimicos, poniendo especial énfasis en el estudio de la
estequiometria, enlace quimico, cinética y termodindmica.

CONTENIDOS MINIMOS: Materia y Energia. Sistemas materiales. Estequiometria. Estructura
atémica y tabla periddica. Enlaces quimicos. Estados de agregacion de la materia. Propiedades de
las soluciones y sistemas dispersos. Principios bdsicos de termodindmica quimica. Equilibrio
quimico. Cinética Quimica.

3.- INTRODUCCION A LA INGENIERIA EN ALIMENTOS

Ubicacién: 1° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 45 Horas. Semanal: 3 Horas.

OBJETIVOS: Se tiende a introducir al/la estudiante en el 4mbito universitario y a alcanzar los
conocimientos basicos necesarios para la comprensién del complejo mundo industrial y cientifico.
La asignatura le aportard al/la estudiante, elementos que le permitan cubrir sus expectativas
respecto a la carrera elegida, poder “verse” en los futuros Iugares de trabajo, conocer los derechos y
obligaciones que se adquieren al obtener la ciudadania universitaria, etc.

CONTENIDOS MINIMOS: Descripcién de los elementos que conforman un proceso industrial
integrado. Funciones del ingeniero en este proceso. Otras atribuciones profesionales. Las
estructuras de los planes de estudio de las ingenierias en relacién a sus funciones. Investigacion y
desarrollo industrial. Fuentes de recursos para la industria. Tipos de productos elaborados. Medio
ambiente. La industria argentina: historia, desarrollo, situacién actual. Organizacién industrial.
Control de calidad. Normas.

4.- FUNDAMENTOS DE INFORMATICA

Ubicacién: 1° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 60 Horas. Semanal: 4 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante conozca las prestaciones actuales de los equipos de
computacién, reconozca la configuracién fisica de un ordenador, precise el software necesario para
su trabajo, redacte algoritmos, utilice adecuadamente procesadores de texto, planillas de célculo,
bases de datos y generadores de presentaciones visuales.

CONTENIDOS MINIMOS: Hardware y software basico. Sistemas de numeracién. Algoritmos
Lenguaje de programacién. Introduccion al lenguaje de programacién MATLAB. Paquete
ofimédtico: Procesador de texto, hoja de cdlculo, bases de datos.

5.-ALGEBRA Y GEOMETRIA ANALITICA

Ubicacién: 1° Ano, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 135 Horas. Semanal: 9 Horas

Que el/la estudiante sea capaz de manejar flexiblemente los conceptos basicos de algebra lineal y
de geometria analitica. Valore la importancia del algebra lineal como una herramienta matematica
de extraordinaria aplicaciéon en Ingenieria. Logre integrar los conceptos abstractos, teoremas
definiciones y generalizaciones en una red conceptual de contenidos.

CONTENIDOS MINIMOS: Matrices y determinantes. Sistemas de ecuaciones lineales. Espacios

vectoriales reales (de dimension finita). Espacios vectoriales euclideos. Transformaciones lineales.
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Valores y vectores propios. Diagonalizacién de matrices. Algebra vectorial en el plano y en el
espacio. Rectas y cénicas en el plano. Rectas y Superficies en el espacio tridimensional.

6.-FISICA 1

Ubicacién: 1° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 135 Horas. Semanal: 9 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante comprenda los conceptos bdasicos de los fendmenos
mecdnicos y acusticos y adquiera destreza en el manejo de instrumental de laboratorio y en el
montaje y calibrado de instrumentos utilizados para realizar mediciones experimentales.
CONTENIDOS MINIMOS: El proceso de medicién: conceptos basicos de magnitud fisica y
errores. Cinemadtica y dindmica de la particula. Estdtica de la particula y del cuerpo. Trabajo.
Energia. Conservacién de la energia. Cantidad de movimiento. Dindmica del movimiento de
rotacién. Gravitaciéon. Movimiento arménico simple. Elasticidad. Estdtica y dindmica de fluidos.
Acistica. Propiedades moleculares de los fluidos.

7.- QUIMICA GENERAL E INORGANICA B

Ubicacioén: 1° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 90 Horas. Semanal: 6 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante conozca los distintos grupos de la tabla periddica y sus
propiedades. Introducir al/la estudiante en el estudio de los conceptos bdsicos de la quimica
nuclear.

CONTENIDOS MINIMOS: Equilibrio iénico. Pilas. Potenciales de reduccién. Estudio sistemético
de no metales. Estudio sistemdtico de metales. Elementos de transicién: propiedades. Complejos.
Nociones de quimica nuclear.

8.- ANALISIS MATEMATICO 2

Ubicacion: 2° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 120 Horas. Semanal: 8 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante comprenda los conceptos bésicos del andlisis en varias
variables y el andlisis vectorial. Lograr que el/la estudiante valore la utilidad del planteo y solucién
de sistemas de ecuaciones diferenciales para la resolucién de modelos matemaéticos ingenieriles.
CONTENIDOS MINIMOS: Integrales multiples y curvilineas. Anélisis real para funciones de dos
o mds variables. Campos escalares y vectoriales. Andlisis vectorial. Coordenadas generalizadas.
Célculo vectorial: divergencia, gradiente, rotor, funcién potencial. Teorema de Stokes de la
divergencia y asociados. Ecuaciones diferenciales ordinarias. Sistemas de Ecuaciones diferenciales
ordinarias: métodos de resolucién analiticos y numéricos.

9.-FISICA 2

Ubicacién: 2° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 105 Horas. Semanal: 7 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante comprenda los conceptos bdsicos de los fenémenos
opticos y electromagnéticos.

CONTENIDOS MINIMOS: Electricidad y Magnetismo: Electrostdtica. Interaccién entre cargas,
campo y potencial eléctricos. Capacitancia. Corriente eléctrica. Conductores y semiconductores.
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Circuitos de corriente continua. Campo magnético. Inductancia. Introduccién a la corriente alterna.
Ecuaciones de Maxwell y ondas electromagnéticas. Optica geométrica: reflexién y refraccion.
Espejos y lentes. Marcha de rayos y construccién geométrica. Aplicaciones a instrumental de
laboratorio en quimica. Optica fisica, fenémenos de interferencia, difraccién y polarizacién.
Aplicaciones. Espectro electromagnético.

10.- DIBUJO Y DOCUMENTOS DE INGENIERIA

Ubicacidn: 2° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 60 Horas. Semanal: 4 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante sea capaz de interpretar diagramas ingenieriles en general
y maneje las herramientas computacionales aplicables a los sistemas de representacion.
CONTENIDOS MINIMOS: Sistemas de representacién. Normalizacién. Diagramas de ingenierfa.
Interpretacion y utilizacién de los documentos fundamentales. P&I, Layout, casos de estudios de
interés para ingenieria en alimentos. Normas para la interpretacién de planos de equipos y plantas.
Representacion de circuitos eléctricos y electrénicos. Herramientas computacionales. Introduccién
al CAD.

11.- BIOLOGIA GENERAL

Ubicacion: 2° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 60 Horas. Semanal: 4 Horas

OBJETIVOS: Que el/la estudiante conozca la estructura y las reacciones caracteristicas de los
componentes principales de los seres vivos.

CONTENIDOS MINIMOS: La célula: estructuras y funcionamiento. Mecanismos genéticos
basicos. Nivel Tisular. Tejidos vegetal y animal. Nivel organismos: diversidad, operaciones de
regulacién. Reproduccién vegetal y animal.

12.- MATEMATICAS ESPECIALES

Ubicacion: 2° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 75 Horas. Semanal: 5 Horas

OBJETIVOS: Introducir al/la estudiante en los conceptos y herramientas matematicas necesarias
para el abordaje de problemas particulares de la Ingenieria en Alimentos.

CONTENIDOS MINIMOS: Transformada de Laplace en el campo real. Series de Fourier.
Ecuaciones diferenciales a derivadas parciales: métodos de resolucién analiticos y numéricos.
Tensores. Algebra tensorial.

13.- PROBABILIDAD Y ESTADISTICA

Ubicacion: 2° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 75 Horas. Semanal: 5 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante comprenda los conceptos basicos de probabilidad y
estadistica y sea capaz de aplicarlos a situaciones de disefio y control de experiencias.
CONTENIDOS MINIMOS: Elementos de estadistica descriptiva. Probabilidad y variables
aleatorias. Pruebas de hipotesis. Regresion y correlacion. Analisis de varianza y disefio factorial.
Métodos estadisticos. Aplicaciones al control estadistico de calidad

14.- QUIMICA ORGANICA
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Ubicacidn: 2° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 120 Horas. Semanal: 8 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante comprenda las teorfas modernas de enlace quimico. Que
comprenda la estructura de los compuestos orgdnicos y su relacién con las propiedades fisicas,
quimicas y espectroscOpicas. Que alcance un adecuado dominio de los distintos tipos de reacciones
desde el punto de vista mecanistico y los conceptos de estereoquimica para aplicarlos al estudio
sistemdtico de los compuestos orgénicos.

CONTENIDOS MINIMOS: Teorfas de enlace. Representacién molecular. Acidez y basicidad.
Reacciones y mecénica de reaccién. Grupo funcional. Tipos. Hidrocarburos alifaticos y aromaéticos.
Funciones derivadas. Funciones oxigenadas: alcoholes, fenoles, éteres, aldehidos y cetonas, dcidos
y ésteres. Funciones nitrogenadas: aminas y amidas. Biomoléculas: azicares, lipidos, aminoacidos
y proteinas. Vitaminas. Acidos nucleicos. Polimeros. Colorantes.

15.- TERMODINAMICA

Ubicacién: 2° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 135 Horas. Semanal: 9 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante comprenda los conceptos bdasicos de la teoria
termodindmica y su aplicacién al estudio de las sustancias puras, mezclas homogéneas y equilibrio
quimico, a la vez que adquiera destrezas en el manejo de fuentes de datos de propiedades
termodindmicas y en su prediccién y correlacion.

CONTENIDOS MINIMOS: Gases ideales y reales. Ecuacién de Estado. Trabajo. Calor. Energfa.
Temperatura. La primera ley de la termodindmica. Propiedades volumétricas de las sustancias
puras. Efectos térmicos. Sistemas cerrados y abiertos, con y sin reaccién quimica. Termoquimica.
La segunda ley de la termodindmica. Tercera Ley de la Termodindmica. Ecuaciones fundamentales
de la Termodindmica. Energia Libre de Gibbs. Sistema de composicién variable. Potencial
quimico. Equilibrio quimico. Termodindmica de mezclas homogéneas. Termodindmica de las
soluciones de sistemas bioldgicos. Soluciones. Aire himedo.

16.- FISICOQUIMICA APLICADA

Ubicacién: 3° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 120 Horas. Semanal: 8 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante comprenda los conceptos bdsicos de la Fisicoquimica y
su aplicacion al estudio de soluciones no ideales y equilibrio de fases, e introducir al/la estudiante
en el estudio de la cinética quimica.

CONTENIDOS MINIMOS: Equilibrio fisico. Equilibrio entre fases. Sistemas binarios y ternarios.
Electrolitos. Termodindmica de soluciones de electrolitos. Conductividad de -electrolitos.
Propiedades coligativas. Electroquimica. Cinética quimica. Cinética de modificaciones de
sustancias integrantes de los alimentos (oxidacién, sabores, vitaminas, enzimas, etc). Fenémenos de
superficie: adsorcién fisica y quimica. Fotoquimica. Transiciéon de alimentos. Geles. Cristales,
espumas, emulsiones, dispersiones. Aspectos fisicoquimicos del comportamiento de alimentos
varios.

17.- QUIMICA ANALITICA 1
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Ubicacién: 3° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 90 Horas. Semanal: 6 Horas

OBJETIVOS: Esta asignatura tiene como meta proporcionar al/la estudiante de la Ingenieria en
alimentos las bases cientificas necesarias que le permitirdn al futuro profesional la comprensién del
andlisis quimico. Se pretende alcanzar este objetivo a través de la ensefianza del uso de la tabla
periddica y de los equilibrios quimicos en disoluciones acuosas, buscando en ellos las respuestas a
las posibles interpretaciones de resultados analiticos y criterios en la selecciéon de técnicas o
metodologias quimicas no instrumentales.

CONTENIDOS MINIMOS: El andlisis quimico y la quimica analitica. Propiedades de las
sustancias y aplicacién en el andlisis quimico. Las cuatro reacciones bésicas de interés en quimica
analitica, sus equilibrios independientes y de accién mutua. El andlisis identificativo: definiciones
conceptuales, etapas y operaciones. Interpretacion de técnicas. El andlisis gravimétrico:
Fundamentos, conceptos y operaciones. Principales aplicaciones. El andlisis volumétrico:
conceptos, métodos y procedimientos. Alcances y limitaciones. Principales aplicaciones.
18.-METODOS NUMERICOS

Ubicacion: 3° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 105 Horas. Semanal: 7 Horas

OBJETIVOS: Que el/la estudiante comprenda los conceptos bésicos de los métodos numéricos y
pueda aplicarlos a la solucién de problemas.

CONTENIDOS MINIMOS: Resolucién numérica de ecuaciones de una variable. Resolucién
numérica de sistemas de ecuaciones lineales y no lineales. Métodos de diferenciacién e integracion.
19.- BALANCES DE MATERIA y ENERGIA

Ubicacion: 3° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 75 Horas. Semanal: 5 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante sea capaz de definir cualitativa y simplificadamente un
proceso a escala industrial, identificando operaciones y procesos. Lograr que el/la estudiante pueda
identificar los problemas bésicos y abordar la metodologia de trabajo en industria.

CONTENIDOS MINIMOS: Diagramas de flujo. Balances de materia. Balances de energia.
Balances simultdneos de materia y energia.

20.- FENOMENOS DE TRANSPORTE

Ubicacioén: 3° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 150 Horas. Semanal: 10 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante comprenda la metodologia y sistemética del estudio de
los fendmenos de transferencia de cantidad de movimiento, calor y masa.

CONTENIDOS MINIMOS: Ecuaciones de balance diferencial de masa, cantidad de movimiento y
energia. Ecuaciones constitutivas de las densidades de flujo de las propiedades transportadas.

Flujos no Newtonianos. Andlisis dimensional y semejanza dindmica. Prediccion de los coeficientes
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de transferencia en distintos flujos y geometrias. Disefio por balance macroscépico.

21.- QUIMICA ANALITICA 2

Ubicacién: 3° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 90 Horas. Semanal: 6 Horas

OBJETIVOS: En esta asignatura se ensefiardn los fundamentos de las distintas separaciones de
mayor valor para el futuro/a Ingeniero/a en alimentos como herramienta de aplicacién analitica, y
su rigurosidad. Del mismo modo las bases y vinculaciones de las distintas metodologias
instrumentales de mayor aplicacién en el campo que le compete.

CONTENIDOS MINIMOS: Fundamentos y necesidad de las separaciones en quimica analitica.
Conceptos bésicos de la extraccién liquido-liquido, importancia y limitaciones. Aplicaciones.
Cromatografia: concepto y definiciones, clasificacion y siglas de los métodos cromatograficos.
Instrumentacién y aplicaciones. Electroforesis: principios, distintas técnicas y aplicaciones.
Espectroscopia y espectrometria: conceptos y leyes que la rigen. Espectrometria de absorcién y
emisién molecular: conceptos y principios. Instrumentacién. Espectrometria de absorcién y
emisioén atdmica: conceptos y principios. Instrumentacion. Discusion de las distintas metodologias.
Meétodos electroquimicos: fundamentos. La potenciometria y la medida de pH.

22.- QUIMICA BIOLOGICA DE ALIMENTOS

Ubicacion: 3° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 90 Horas. Semanal: 6 Horas

OBJETIVOS: Que el/la estudiante adquiera los conocimientos sobre las vias metabdlicas de
sintesis y de degradacién de los componentes principales de los seres vivos, asi como los
mecanismos de su regulaciéon metabdlica. Que el/la estudiante conozca el alimento como tal:
elementos, biomoléculas, metabolismos. Que sea capaz de profundizar sobre el papel que juegan
los alimentos como aportadores de nutrientes y que adquiera conciencia del papel que le cabe como
futuro profesional con respecto a la salud de la poblacién.

CONTENIDOS MINIMOS: Alimentos. Definicion. Sistemas. Autoconservacién: nutricién,
transporte, respiracion, excrecion. Elementos y biomoléculas componentes de las células.
Carbohidratos. Aminodcidos, péptidos y proteinas, funcién bioldgica. Enzimas. Bioenergética y
metabolismo. Vitaminas. Minerales. Aditivos. Metabolismo de hidratos de carbono, lipidos,
proteinas y aminodcidos. Macromoléculas informativas. Organizaciéon del DNA. Metabolismo de
los RNA. Sintesis de proteinas. Regulacion de la expresion genética.

23.- MICROBIOLOGIA GENERAL

Ubicacioén: 3° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 60 Horas. Semanal: 4 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante adquiera los conocimientos bdasicos sobre el mundo
microbiano, conozca las técnicas de cultivo, aislamiento y de conservacion de microorganismos, y
pueda identificar los principales grupos de interés en relacién con los alimentos.

CONTENIDOS MINIMOS: Bacterias, levaduras, mohos y virus. Criterios taxondémicos. Factores
que inciden en el desarrollo y en la muerte de los microorganismos. Crecimiento microbiano.

Recuento de microorganismos: métodos directos e indirectos. Conservacidon de microorganismos.
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Principales fuentes de contaminacién. Microorganismos indicadores de calidad, alterantes y
patégenos. Enzimas. Andlisis de riesgo y puntos criticos de control. Microbiologia de carnes,
pescados, huevos, cereales, harinas y derivados. Alimentos enlatados.

ACREDITACION DE INGLES

El/la estudiante deberd ser capaz de: Reconocer las estructuras bésicas del idioma inglés y sus
correspondencias con las del espafiol de forma que pueda utilizar bibliografia especializada en
inglés.

El/la estudiante debera acreditar los conocimientos al comenzar a cursar el cuarto afio de la carrera.
24.- OPERACIONES UNITARIAS 1

Ubicacion: 4° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 120 Horas. Semanal: 8 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante desarrolle capacidad para el anélisis y disefio de equipos
de transferencia de cantidad de movimiento. Introducir al/la estudiante en uso de la literatura
técnica especifica para poder comparar, seleccionar y analizar equipos.

CONTENIDOS MINIMOS: Flujo de fluidos compresibles e incompresibles. Dispositivos para el
movimiento de fluidos. Agitacién y mezclado. Flujo a través de lechos de particulas. Aplicacién de
la mecdnica de particulas para las operaciones de separaciéon en fase liquida y gaseosa:
sedimentacién, flotacién, centrifugacién, filtracién, hidrociclones, cdmaras de sedimentacion.
Operaciones con sdélidos: transporte, desintegraciéon mecdnica, tamizado. Técnicas de disefio y
modelado de las operaciones. Algoritmos.

25.- HIGIENE, SEGURIDAD Y GESTION AMBIENTAL

Ubicacioén: 4° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 60 Horas. Semanal: 4 Horas

OBJETIVOS: Preparar al/la futuro/a profesional para comprender los aspectos técnicos
relacionados con la higiene, la seguridad y la contaminacién en los ambientes de trabajo. Lograr
que el/la estudiante desarrolle actitudes para trabajar por el mejoramiento de las condiciones
laborales y la preservacion del medio ambiente.

CONTENIDOS MINIMOS: Conceptos generales de contaminacién ambiental. Riesgos: fisicos,
quimicos, eléctricos, radiaciones, efectos luminicos, ruidos. Prevencién y protecciéon contra el
fuego. Accidentologia. Enfermedades laborales. Leyes y normas.

26.- BROMATOLOGIA

Ubicacién: 4° Ano, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 90 Horas. Semanal: 6 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante conozca los fundamentos de la bromatologia, su aspecto
legal y control.

CONTENIDOS MINIMOS: Definicién. Alcances. Alimento y nutriente. Nutricién. Conceptos.
Caracteristicas de los alimentos. Composicién. Fundamento de la tecnologia de elaboracion.
Alteraciones de orden fisicoquimico. Aditivos. Clasificacion. Usos. Pruebas de toxicidad y pureza.

Ingesta diaria admisible. Materiales de envoltura y envases. Exigencias fisicas y quimicas. Pruebas.
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Alimentos de origen animal ricos en proteinas y otros nutrientes (leche, huevos). Alimentos de
origen animal ricos en proteinas (carnes). Cereales. Alimentos energéticos. Frutas y hortalizas.
Aspectos legales y control bromatolégico.

27.- OPERACIONES UNITARIAS 2

Ubicacién: 4° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 120 Horas. Semanal: 8 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante desarrolle capacidad para el anélisis y disefio de equipos
de transferencia de calor.

CONTENIDOS MINIMOS: Pérdidas de calor a través de paredes. Célculo de aislaciones. Equipos
para la transferencia de calor sin y con cambio de fase. Intercambiadores de calor. Condensadores.
Evaporadores. Rehervidores. Hornos de proceso. Proceso de enfriamiento y congelado.
Operaciones de extrusion, recubrimiento y laminado en condiciones no isotérmicas. Técnicas de
disefio y modelado de las operaciones. Algoritmos.

28.- PRESERVACION DE ALIMENTOS

Ubicacion: 4° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 75 Horas. Semanal: 5 Horas

OBJETIVOS: Que el/la estudiante adquiera el manejo de los fundamentos para la seleccidn
adecuada de los diferentes métodos y tecnologias disponibles para la preservacién de la calidad
nutritiva y sanitaria de los alimentos.

CONTENIDOS MINIMOS: Procesamiento térmico de alimentos. Factores criticos en la
determinaciéon de los procesos térmicos. Conservaciéon de alimentos por disminucién de la
temperatura. Refrigeracion y congelamiento. Atmdsferas modificadas. Métodos de conservacién
por disminucién de la actividad acuosa de los alimentos: concentracién, deshidratacion,
deshidrocongelacién. Método de conservacién mediante el uso de aditivos y conservantes. Otros
métodos de conservacién: radiaciéon, métodos combinados. Envasamiento y packaging.
Almacenamiento. Consideraciones bdsicas.

29.- OPERACIONES UNITARIAS 3

Ubicacioén: 4° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 120 Horas. Semanal: 8 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante desarrolle capacidad para el anélisis y disefio de equipos
de transferencia de materia y de transferencia simultinea de calor y materia.
CONTENIDOS MINIMOS: Operaciones Unitarias con transferencia de materia. Operaciones
Unitarias con transferencia simultdnea de calor y materia. Técnicas de disefio y modelado de las
operaciones. Algoritmos.

30.- PROPIEDADES Y TECNOLOGIA DE MATERIALES

Ubicacion: 4° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 75 Horas. Semanal: 5 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante adquiera capacidad para seleccionar un material para una
aplicacion determinada, basdndose en el conocimiento de sus propiedades y los esfuerzos externos
a que es sometido. Lograr que el/la estudiante conozca las caracteristicas de los elementos de
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mdquina de uso comtn en las industrias de procesos.

CONTENIDOS MINIMOS: Nociones elementales de estitica y resistencia de materiales.
Materiales de uso comiin en la construccién de equipos: Tipos y caracteristicas de materiales
ferrosos, no ferrosos, y sus aleaciones. Materiales no metdlicos, inorgdnicos y organicos.
Mecanismos de Protecciéon de corrosiéon. Nociones elementales de elementos de maquina.
Mediciones mecédnicas. Materiales en contacto con alimentos para construccién de equipo (acabado
superficial), para embalaje, etc.

31.- TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ubicacidén: 5° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 105 Horas. Semanal: 7 Horas

OBJETIVOS: Que el/la estudiante conozca los aspectos basicos y de aplicacion de las tecnologias
mds importantes de industrializacién y formulacién de alimentos. Que sea capaz de analizar la
influencia de las variables tecnoldgicas y corregir sus efectos en los distintos procesos de
fabricacién de alimentos de distinto origen.

CONTENIDOS MINIMOS: Productos y subproductos animales y vegetales. Principales materias
primas de origen animal y vegetal. Principales productos y subproductos elaborados con materia
prima de origen animal y vegetal. Introduccidn a la tecnologia de la leche y lactocasearia. Procesos
de elaboraciéon y control. Introduccién a la tecnologia de carnes y subproductos. Procesos de
elaboraciéon y control. Introduccién a la tecnologia de cereales, oleaginosas y subproductos.
Procesos de obtencién y control. Frutas y hortalizas. Importancia. Sistema de cosecha-
almacenamiento. Normativas legales. Caracteristicas de los alimentos formulados. Requisitos
funcionales, nutricionales, sensoriales, econdmicos. Estabilidad de los alimentos formulados.
Aditivos. Estrategias para el desarrollo de alimentos formulados.

32.- ECONOMIA Y ORGANIZACION INDUSTRIAL

Ubicacién: 5° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 75 Horas. Semanal: 5 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante conozca los temas bédsicos de la economia de empresas y
los conceptos generales de la estructura y funcionamiento de una empresa.

CONTENIDOS MINIMOS: Elementos de micro y macroeconomia. Andlisis de costos.
Financiamiento, ventas y amortizacion de proyectos. Principios de direccién y organizacion de la
empresa. Planeamiento y control de la produccidn. Introduccién al control de calidad. Legislacion.
33.- TECNOLOGIA DE LOS SERVICIOS INDUSTRIALES Y ELECTRICIDAD

Ubicacioén: 5° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 105 Horas. Semanal: 7 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante comprenda los principios bdsicos de la combustion,
generacion de vapor, tratamiento de agua, refrigeracion y aire comprimido y la forma en que estos
se aplican en la industria. Lograr que el/la estudiante comprenda la necesidad de actuar con una
actitud eminentemente ecologista.

CONTENIDOS MINIMOS: Combustién y combustibles. Servicios térmicos. Servicios de agua.
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Servicios de fuerza motriz. Servicios de frio. Introduccién a las Centrales no convencionales.

34.- MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL

Ubicacién: 5° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 60 Horas. Semanal: 4 Horas

OBJETIVOS: Que el/la estudiante logre visualizar los conceptos de fendmenos de transporte
aplicados en los procesos que rigen las industrias biolégicas y conozcan los criterios para el disefio
de biorreactores.

CONTENIDOS MINIMOS: Disefio de biorreactores. Cultivos continuos y discontinuos.
Formulacién de medios de cultivo. Aireacién y agitacién. Cambios de escala. Instrumentacién y
control.

35.- PROYECTO INDUSTRIAL

Ubicacioén: 5° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 90 Horas. Semanal: 6 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante integre conocimientos adquiridos a lo largo de la carrera
y adquiera las herramientas necesarias para la elaboracién de proyectos de ingenieria.
CONTENIDOS MINIMOS: Estudio de mercado. Ingenieria bdsica. Localizacién de plantas
industriales. Evaluacién econdmica de proyectos de industrias alimenticias.

36.- DINAMICA Y CONTROL DE PROCESOS

Ubicacion: 5° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 90 Horas. Semanal: 6 Horas

OBJETIVOS: Lograr que el/la estudiante desarrolle capacidad para analizar el comportamiento en
estado no estacionario de procesos de ingenieria en alimentos, para disefiar sistemas de control
simples y su instrumentacion.

CONTENIDOS MINIMOS: Dindmica de procesos. Diagramas funcionales. Sistemas de primer y
segundo orden. Sistemas de pardmetros distribuidos. Sistemas de control. Estabilidad. Criterios.
Introduccién a la instrumentacién industrial. Generalidades. Concepto de medicién. Elementos
transductores. Criterios de seleccién. Ejemplos de aplicacion en las industrias de alimentos.
ASIGNATURAS OPTATIVAS Y ELECTIVAS

Crédito Horario Optativas: Minimo: 285 Horas. Semanal: segin la asignatura.

Crédito Horario Electivas: Minimo: 90 Horas. Semanal: segiin la asignatura.

OBJETIVOS: Para las optativas, ofrecer al/la estudiante formacidén en &dreas frontera de la
tecnologia o para cubrir necesidades regionales. Para las electivas, ofrecer al/la estudiante
formacidn en ciencias sociales y humanidades.

CONTENIDOS MINIMOS: Se cursardn a partir del segundo cuatrimestre de cuarto afio. Seran
propuestos por una o més dreas de integracion curricular y su pertinencia serd evaluada por la
Comisién de Carrera.

Excepcionalmente, un/a estudiante o grupo de estudiantes podrd presentar propuestas alternativas

que seran evaluadas por la Comision de Carrera teniendo en cuenta las reales posibilidades de los
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Departamentos involucrados.

DE LA PRACTICA PROFESIONAL

Crédito horario: minimo: 200 Horas. Semanal: segin la practica y modalidad.

La préctica profesional buscaré relacionar al/la estudiante con las empresas publicas o privadas, de
la produccién o servicios y las instituciones y organizaciones relacionadas a la Ingenieria en
Alimentos.

La Préctica Profesional Supervisada se rige por OCD 2/2018.

DEL TRABAJO FINAL

Crédito horario: minimo: 150 Horas. Semanal: segin plan de trabajo.

Establecer que el trabajo final debe ser un trabajo realizado por el/la estudiante, bajo la direccién de
un/a docente, cuyo objetivo es afianzar la capacitacion del/la estudiante integrando los
conocimientos adquiridos, las experiencias acumuladas y sus habilidades personales para
solucionar problemas reales, desarrollar ideas, modelos, procesos o técnicas en relacién con la

Ingenieria de Alimentos. El trabajo final se regird por un reglamento especifico. (OCD 20/2015)
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ANEXO II
TEXTO ORDENADO PLAN DE ESTUDIOS
Carrera: Ingenieria en Alimentos - Correlativas, Optativas y Electivas-,
OCD N° 23/2012, TO 2022

) Aproba | C CH
N° Asignatura Bl | C | Regular

da HS T

PRIMER ANO
1 | Andlisis Matemdtico 1 CB | 1 9 | 135
2 | Quimica General e Inorgdnica A CB |1 7 | 105
3 | Introduccién a la Ingenieria en Alimentos CO | 1 3 45
4 | Fundamentos de Informadtica CB |1 4 60
5 | Algebra y Geometria Analitica CB | 2 9 | 135
6 | Fisica 1 CB | 2 1 9 | 135
7 | Quimica General e Inorganica B CB | 2 2 6 90

SEGUNDO ANO

8 | Analisis Matematico 2 CB |1 5 1 8 | 120
9 | Fisica 2 CB | 1 5-6 1 7 | 105
10 | Dibujo y Documentos de Ingenieria CB | 1 4 - 4 60
11 | Biologia General CB |1 3 - 4 60
12 | Matematicas Especiales CB | 2 8 1-5 5 75
13 | Probabilidad y Estadistica CB | 2 8 1 5 75
14 | Quimica Orgénica TB | 2 7 2-3 8 | 120
15 | Termodindmica TB | 2 8 4-6-7 | 9 | 135

TERCER ANO
16 | Fisicoquimica Aplicada TB | 1| 14-15 5 8 | 120
17 | Quimica Analitica 1 B | 1| 13-14 5 6 90
18 | Métodos Numéricos CB 1] 12-13 8 7 | 105
19 | Balances de Materia y Energia TB | 1] 12-15 8-10 5 75
20 | Fenémenos de Transporte TB | 2 16;;8_ 12-15 10 | 150
21 | Quimica Analitica 2 TB | 2| 16-17 9 6 90
22 | Quimica Biolégica de Alimentos TB | 2| 16-17 11 6 90
23 | Microbiologia General TB | 2 14 11 4 60

Acreditacion de Inglés CcO

CUARTO ANO
24 | Operaciones Unitarias 1 1 1 20 19 8 | 120
25 | Higiene, Seguridad y Gestion Ambiental g 1] 21-23 4 60
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T

26 | Bromatologia A 1| 21-22-23 17 6 90
. o T

27 | Operaciones Unitarias 2 A 1 20 18-19 8 | 120
. . T

28 | Preservacion de los Alimentos A 21 2627 23 5 75
: o T

29 | Operaciones Unitarias 3 A 2| 24-27 20 8 | 120
. . T

30 | Propiedades y Tecnologia de los Materiales B 2 16 9 5 75

QUINTO ANO

T

31 | Tecnologia de los Alimentos A 1] 28-29-30 | 24-26 7 | 105
. L . C

32 | Economia y Organizacién Industrial 0 1 24 5 75
Tecnologia de los Servicios Industriales y C

33 .. 1 29 27 7 | 105
Electricidad )
T

34 | Microbiologia Industrial A 2| 28-29 26 4 60
. C

35 | Proyecto Industrial 0 2| 31-32-33 | 25-29-30 | 6 90
. . T

36 | Dindmica y Control de Procesos A 2 31 27 6 90
. . o

37 | Asignaturas Optativas p * - - - | 285
. . O

38 | Asignaturas Electivas p * - - - 90
. . P

39 | Préctica Profesional S * - - - | 200

40 | Trabajo Final PI| * - - - 150

414

TOTAL 5

Para comenzar a cursar cada espacio curricular el/la estudiante deberd tener aprobados las
asignaturas indicadas como “Aprobada” y regularizadas las asignaturas indicadas como “Regular”.
(*) Condiciones para cursar espacios optativos definidas en cada asignatura propuesta.

(**) La Practica Profesional Supervisada podrd solicitarla el/la estudiante cuando tenga
regularizadas la totalidad de las asignaturas obligatorias, correspondientes al cuarto afio de la
carrera.

(***) El/la estudiante podrd comenzar el Trabajo Final, previa autorizaciéon de la Comisién de
Carrera, cuando esté¢ en condiciones académicas de cursar la totalidad de las asignaturas

obligatorias correspondientes al primer cuatrimestre de quinto afio.
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ASIGNATURAS OPTATIVAS PROPUESTAS

QUIMICA NUTRICIONAL

Ubicacién: 5° Ano, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 105 Horas. Semanal: 7 Horas

Correlativas: Quimica Bioldgica de Alimentos (Regular) y Quimica Orgénica (Aprobada)
OBJETIVOS: Integrar conocimientos de Nutricién Bdsica con la quimica, bioquimica y tecnologia
de los alimentos.

CONTENIDOS MINIMOS: Nutricién. Bioenergética. Carbohidratos. Proteinas. Lipidos.
Vitaminas. Minerales. Agua.

TECNOLOGIA DE LOS LACTEOS

Ubicacion: 4° 6 5° Ao, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 105 Horas. Semanal: 7 Horas

Correlativas: Operaciones Unitarias 2 (Regular)

OBJETIVOS: Al final del curso se espera que el/la estudiante tenga una vision completa de los
distintos procesos aplicados, de modo que sea capaz de verificarlos, disefiarlos y que reconozca las
variables involucradas en ellos; basdndose en pautas de eficiencia, calidad y seguridad alimentaria,
higiene y seguridad, economia y respeto del medio ambiente. Con la visién global e integradora de
esta industria, el/la estudiante podré extrapolar los conocimientos a otras actividades de la industria
de los alimentos.

CONTENIDOS MINIMOS: Composicién, Propiedades y Valor Nutritivo de la leche.
Microbiologia de la leche. Produccién y Recogida de la leche. Industrializacion. Nata y Manteca.
Queso. Leches Concentradas y en polvo. Helados. Lacteos fermentados. Dulce de leche.
Subproductos lacteos. Higiene en la Industria Lactea.

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DESHIDRATADOS

Ubicacién: 5° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 105 Horas. Semanal: 7 Horas

Correlativas: Operaciones Unitarias 2 (Regular)

OBJETIVOS: Al concluir el desarrollo del curso se espera que el/la estudiante conozca los
fundamentos del proceso de secado de productos alimenticios, reconozca los equipos de
deshidrataciéon de alimentos empleados en la industria de la alimentacién y que sea capaz de
seleccionarlos. Ello basdndose en pautas de eficacia, seguridad, economia y cuidado del medio
ambiente.

CONTENIDOS MINIMOS: Caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas de alimentos
deshidratados. Mecanismo de deshidratacién. Clasificacién de deshidratadores. Atomizacidn.
Liofilizacion. Deshidratacién osmotica.

TECNOLOGIA DE LA MOLIENDA HUMEDA DE MAI{Z

Ubicacién: 5° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 105 Horas. Semanal: 7 Horas

Correlativas: Tercer afio de la carrera (Regular)

OBJETIVOS: El objetivo de la asignatura es que a partir del estudio de la molienda himeda de

maiz, el/la estudiante integre conocimientos de distintas dreas de interés: agricultura, proceso
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industrial, medioambiente, responsabilidad social empresaria, calidad, inocuidad y organizacion.

CONTENIDOS MINIMOS: Agricultura, comercio y manipulacién. Molienda hiimeda. Almidén de

maiz. Procesamiento con enzimas. Jarabes de maiz. Coproductos. Almidones modificados.

Equipamiento. Insumos principales. Residuos. Organizacidn, gestion y reglamentaciones.

GESTION DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Ubicacién: 5° Afio, 1° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 105 Horas. Semanal: 7 Horas

Correlativas: Operaciones Unitarias 2 (Regular) y Métodos Numéricos (Aprobada)

OBJETIVOS: Integrar la calidad e inocuidad alimentaria para transferirlas y aplicarlas en beneficio

de la salud de los consumidores, aplicando las herramientas esenciales de la inocuidad alimentaria

como normativas, buenas practicas agricolas y de manufactura, procedimientos operativos, andlisis

de peligros y puntos criticos de control y normas internacionales en funcién de la empresa o

emprendimiento.

CONTENIDOS MINIMOS: Definicién de calidad. Calidad e inocuidad. Definicién de proceso y

enfoque en proceso. Normativas legales. Introduccién a las Buenas Pricticas Agricolas-BPA.

Buenas Précticas de Manufactura-BPM. HACCP. Justificacién e importancia. Introduccioén a los

peligros. Clasificacioén de los peligros. Etapas previas de implementaciéon del sistema. Etapas de

implementacion. Auditorias. Norma ISO.

GOLOSINAS Y CONFITURAS

Ubicacioén: 5° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 105 Horas. Semanal: 7 Horas

Correlativas: Operaciones Unitarias 2 (Regular)

OBJETIVOS: Completar los conocimientos de los/las estudiantes sobre ciertas operaciones y

tratamientos a los que se someten los alimentos y los equipos que se emplean en la industria de

bebidas y confituras.

CONTENIDOS MINIMOS: La fabrica de golosinas. Caramelos y grageas. Gomas y productos

gelificados. Confituras y jaleas. Frutas confitadas y escarchadas. Confiteria sin azdcar.

TRATAMIENTO DE EFLUENTES INDUSTRIALES

Ubicacién: 5° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 105 Horas. Semanal: 7 Horas

Correlativas: Operaciones Unitarias 3 (Regular) y Higiene, Seguridad y Gestion Ambiental

(Regular)

OBJETIVOS: Dotar al/la estudiante de un conocimiento general de los residuos (liquidos, sélidos y

gaseosos) que se generan dentro de la industria, asi como las posibles vias de tratamiento,

recuperacion y disposicion final de los mismos, dando a conocer las distintas alternativas que

existen para solucionar el problema y su transformacién en subproductos ttiles.

CONTENIDOS MINIMOS: Legislaciéon ambiental. Gestién y auditorias ambientales. Tratamiento

de aguas residuales industriales. Tratamiento de efluentes gaseosos. Tratamiento de residuos

s6lidos. Tratamiento y disposicion final de residuos peligrosos.

SIMULACION Y OPTIMIZACION DE PROCESOS

Ubicacioén: 5° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 105 Horas. Semanal: 7 Horas
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Correlativas: Operaciones Unitarias 2 (Regular) y Métodos Numéricos (Aprobada).

OBJETIVOS: Se pretende que el/la estudiante sea capaz de simular y analizar un proceso que
incluya las operaciones de uso convencional en Ingenieria en Alimentos e Ingenieria Quimica. Para
el logro de dicho objetivo se propone brindar una formacién orientada a desarrollar capacidades
que permitan el manejo de estrategias de sintesis, modelado y simulacién de procesos que den
solucidn a situaciones.

CONTENIDOS MINIMOS: Ingenieria de procesos y simulacién de procesos quimicos. Revision
de métodos para la estimacién de propiedades termodindmicas y fisicoquimicas. Mddulos para la
simulacién de equipos de proceso. Simulacién dindmica de equipos y procesos. Optimizacién de
procesos.

ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS

Ubicacion: 5° Afio, 2° Cuatrimestre

Crédito Horario: Total: 105 Horas. Semanal: 7 Horas

Correlativas: Quimica Analitica 2, Probabilidad y Estadistica (Regular) y Quimica Orgénica
(Aprobada)

OBJETIVOS: Dar la herramientas y estrategias necesarias para que el/la estudiante identifique las
principales aplicaciones de la evaluacion sensorial como andlisis de calidad de los alimentos.
CONTENIDOS MINIMOS: Relacién entre andlisis sensorial y fisiologia y psicologia.
Fundamentos tedricos del andlisis sensorial. El andlisis sensorial y estimacién de vida qtil de los
alimentos.

ASIGNATURAS ELECTIVAS PROPUESTAS

* Antropologia Social y Cultural.

¢ Ciencia Politica.

e Comunicacién Social.

¢ Derecho Social.

¢ Economia.

e Elaboracién de Informes.

* Historia Econémica y Social Argentina.

¢ Inglés comunicacional.

e Introduccién a las Ciencias Politicas.

* Metodologia de la Investigacion.

* Metodologia de la Investigacion Social.

* Metodologia de la Investigacion Social Cualitativa.

* Metodologia de la Investigacion Social Cuantitativa.

* Médulos de la Diplomatura Gestiéon de Competencias Interpersonales RD-14-146/22.

* Psicologia de las Organizaciones.

* Psicologia II.

¢ Psicologia Social y Vida Cotidiana.

* Politica Social.

¢ Planificacion.
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¢ Regulaciones Juridicas Generales.

* Sociologia L.

* Sociologia II.

e Técnica y Metodologia de la Comunicacién Social.

e Teoria de la Educacién y Metodologia del Aprendizaje.
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