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Actuacién CS N 320/14
RESOLUCIONN® * 4 & / §
San Martin, 9 % ABR 2016
VISTO, el Expediente N° 1535/2016 del registro de la Secretaria Administrativa, el
Articulo 48 inciso d) del Estatuto Universitario y la presentacién efectuada por el Instituto de
la Calidad Industrial, por la cyal se propone la modificacién del plan de estudios de la carrera

Ingenieria en Alimentos, y

CONSIDERANDO:

Que la carrera de Ingenieria en Alimentos fue creada por Resolucion del Consejo
Superior N° 407/2014. |

Que se solicité al Ministerio de Educacién de la Nacién el otorgamiento del
reconocimiento oficial y la validez nacional al titulo de Ingeniero en Alimentos

Que se presenté ante la Comisién Nacional de Evaluacion y Acreditacion Universitaria
(CONEAU) el proyecto correspondiente solicitando la acreditacion de la mencionada carrera.

Que de las recomendaciones realizadas por la CONEAU surge que es necesario
introducir modificaciones en el plan de estudios de la carrera Ingenierfa en Alimentos.

Que las modificaciones al plan de estudios de la carrera Ingenierfa en Alimentos fueron
puestas a consideracion y aprobadas por el Decano del Instituto de la Calidad Industrial

Que la Secretarfa Académica segln surge de fojas 86 y 87 ha tomado la intervencion
correspondiente. _ |

Queca fojas 89 ha tomado intervencion la Direccion General de Asuntos Juridicos.

Que el proyecto propuesto cuenta con dictdmenes favorables de las Comisiones de
Administraci()h y Presupuesto y de Enseflanza, Investigacién y Extension, erﬁitidos en sus
sesiones del 21 de marzo de 2016.

Que asimismo, el proyecto que motiva la presente Resolucion fue considerado y
aprobado por este Consejo Superior en su 2* reunién ordinaria del 28 de marzo del corriente.

Que conforme a lo establecido por el Articulo 48 inciso d) del Estatufo de la
Universidad Nacional de General San Martin, el Consejo Superior se encuentra facultado para

aprobar actos de este tenor.
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Por ello,
EL CONSEJO SUPERIOR
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE GENERAL SAN MARTIN
RESUELVE:

ARTICULQ 1°.- Aprobar las modificaciones introducidas al plan de estudios de la carrera
Ingenierfa en Alimentos, dependiente del Instituto de la Calidad Industrial (INCALIN), cuyos
objetivos, disefio y organizacion curricular se adjuntan como anexo unico de la presente

Resolucion.

ARTICULO 2°: Solicitar al Ministerio de FEducacién de Ia Nacién, previo cumplimiento de
los tramites pertinentes, el otorgamiento del reconocimiento oficial y la validez nacional al

titulo de Ingeniero en Alimentos.
ARTICULAQ 3°: Registrar, comunicar a quien corresponda y archivar.

rEsoLvciony 987186 QZ‘Z_W/ L

Pr. Carlos RUTA
Rector
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1. Presentacion de la Carrera

1.1. Fundamentacién y Antecedentes

La obtencién de alimentos con agregado de valor, capaces de comercializarse adecuadamente en
el mercado nacional e internacional, es una prioridad para el desarrollo agroindustrial del pais y

consecuentemente para la creacion de mas y mejores fuentes de trabajo.

La industria alimentaria es agquella que elabora los productos de la agricuﬁura, la ganaderia y la
pesca para convertirlos en alimentos y bebidas para consumo humano ¢ animal y comprende la
produccion de varios productos intermedios que pueden no ser directamente productos
alimenticios. La industria de alimentos y bebidas, |AyB, representa el sector de mayor importancia
de ia industria manufacturera del pais con el 30%, aproximadamente, del producto sectorial. Dentro
del sector de alimentos y bebidaé, se destacan por sus niveles de producciéon superiores al
promedio de la industria ciertas actividades como la molienda de oleaginosas y algunos cereales
como maiz y arroz; la faena de ganado y aves; la elaboracién de leche fluida y productos lacteos: 1a
elaboracion de galletitas y bizcochos, chocolates y articulos con cacao, café y yerba mate
elaborada; la elaboracién de bebidas gaseosas y el procesamiento de manzanas y peras.
Asimismo, la IAyB reviste una importancia fundamental en fa generacién de puestos laborales
dentro de nuestra economia. En lo que refiere al comercio exterior, la 1AyB conforma un sector de
gran dinamismo exportador en la economia argentina, con un muy importante potencial a
desarrollar. La cadena agroindustrial argentina -incluyendo alimentos-, representa mas del 35% de
los empleos, mas del 45% del agregado por la produccién de bienes y mas del 55% de las

exportaciones del pais.

La busqueda de competitividad es fundamental para lograr el crecimiento de la economia argentina.
Esto hace cada vez mas necesaria la modernizacion tecnoidgica del aparato productor de bienes y
servicios mediante la permanente incorporacién de. calidad y el desarrollo de actividades
innovadoras en las empresas, particularmente en las pequefias y medianas, PyMEs. Existen
evidencias de una estrecha asociacién entre la capacidad exportadora de las empresas y el
desarrollo de actividades innovadoras. Las empresas orientadas a la elaboracion de alimentos y

bebidas se vieron obligadas a realizar profundas transformaciones productivas, tecnolégicas v

organizacionales. La mayor competencia internacional y la ampliacién de los mercados de destino




tecnolégicos, las empresas obtienen mayores posibilidades de aumentar su competitividad,

logrando atender mejor el mercado nacional y una insercién exitosa en el mercado internacional.

En este contexto, el papel de la industria de alimentos y bebidas adquiere significados muy
relevantes, en tanto po.der satisfacer a las posibilidades de exportacién con valof agregado y
tecnologia competitiva, como en cuanto a las necesidades de satisfacer al mercado interno y
también a sectores sociales desprotegidos, con inclusion y sostenibilidad ambiental. La IAyB de
nuestro pais es competitiva, contribuye al desarrollo regional, abastece al mercado interno vy
externo, es generadora de divisas y con balanza comercial superavitaria, es diversificada, fuente
genuina de empleo, dinamica y flexible y ofrece valor agregado. Recientemente se ha estimado que
para el 2020 Argentina podrfa duplicar las exportaciones de alimentos procesados y bebidas y
cuenta con el desafio de poder alimentar a mas de 650 millones de personas. Esto requiere formar
recursos humanos altamente calificados y especializados para el sector agroalimentario, capaces
de contribuir al desarrollo sostenible de estas industrias en el pais, con capacidades y habilidades
para el andlisis y solucién de los problemas, a través de la investigacion y transferencia cientifica y
tecnologica, que permitan dar respuesta a jas demandas crecientes de [a actividad piblica y

privada en el sector.

Se ha indicado que Argentina tiene una tasa de graduacién de ingenieros que es de las méas bajas
medidas en términos relativos en la regidn y en el mundo, comparando con paises que tienen una
perspectiva de desarrolio igual o mayor que nuestro pais. Esta situacién implica que no hay
capacidad para hacer frente a Ioé requisitos que se consideran indispensables en un modelo de
desarrollo industrial o tecnoidgico relativamente competitivo en el contexto globail. Debe sefialarse,
por otra parte, que solo el 31% de los ingresantes al sistema universitario eligen estudiar ciencias
“duras” (Ciencias Aplicadas mas Ciencias Basicas), la mayoria en las Universidades Nacionales.
De ellos, el 30% opta por Ingenieria (9% de ios aspirantes totales), de ese 9% sélo obtiene tituio de
ingeniero alrededor del 34% (3 % del ingreso total). Respondiendo a esta situacién, el 5 de
noviembre de 2012 la Presidencia de la Nacién lanzé, en Tecnépolis, un Plan Estratégico para la
formacion de ingenieros. El 27 de noviembre de 2013 el Ministro de Educacién anuncié un Plan de
Estimulo a la Graduacion de ingenieros, acompaifiado por los Ministros de Educacién, de Ciencia,
Tecnologia e Innovacién Productiva, de Industria y de Agricultura. Se apunta a elevar de 7900 a

10.000 la cantidad de ingenieros que se reciben por afio.

g--fm.mm;nl_,a- Ingenierfa de Alimentos en nuestro pais se. inicia con la instalacion de la primera escuela de

!

genieria Quimica en la Universidad Nacional del Litoral, en la primera mitad del siglo XX, cuyos

graduados fueron los que comenzaron a incursionar en la entonces incipiente industria de los

—aalifnentos. Eso genero a partir de fines de la década del 70, una vertiente de carreras derivadas de




‘esa terminal” que confiuyd con aquella originada en la materia prima y focalizada en las escuelas
de Agronomia. El fin de la década de los 80 encuentra, en tanto, a los representantes de ambas
vertientes originales trabajando en conjunto. A fines de la década del 90, a su vez, aparecen
nuevas carreras de alimentos y se agregan nuevas vertientes. Las carreras de Ingenieria de
Alimentos actuales, estatales y privadas, tampoco tienen las tasas de egreso suficientes para cubrir
las demandas en cantidad y calidad aceptables para las necesidades del pais. Pareceria correcto
entonces, establecer un pancrama clarc de las competencias formativas realizando un disefio
curricular centrado en la Ingenieria de Alimentos, con contenidos especificos adecuados para
garantizar una formacién con perfil definido considerando las Ciencias Bésicas, las Tecnologias
Basicas, las Tecnologias Aplicadas y las Complementarias (Res.1232/01, Ministerio Educacién).

La creacion de esta carrera se justifica fundamentalimente porque responde a las necesidades
actuales de articulacidn entre los procesos productivos de caracter industrial y el desarrollo de
propuestas académicas que focalicen la eficiencia y la calidad industrial. Si bien existe, tal como se
describié, en el Sistema Universitario Argentino una variedad de ofertas académicas de Ingenieria
de Alimentos, la presente carrera fue disefiada con la expresa intencién de desarrollar una nueva
orientacion, que asegure una sélida formacién en calidad e inocuidad de todas las etapas

involucradas en ios procesos productivos.

Finalmente, como un antecedente relevante se sefiaia el Taller que se realizara en la UNSAM, en
Noviembre de 2012, en donde se destaco especiaimente la necesidad de contar en el pais con una
Carrera de Ingenieria en Alimentos disefiada como la que se presenta. Del mismo participaron
importantes empresas y referentes del sector agroindustrial publico y privado, junto a tecnélogos de
UNSAM y del INTi. Se destacan también las principales conclusiones de ese Taller, centradas en la
necesidad de una carrera en ingenieria en Alimentos que profundice en criterios de calidad,
inocuidad, nutricion, salud y disefio de procesos, equipes e instalaciones, produccion mas limpia vy
agregado de valor a alimentos y co-productos; del mismo modo direccionar las tecnologias basicas
a la industria de los alimentos desde el inicio de la carrera, agregando materias introductorias
motivadoras con panoramas de lo que el alumno aprendera luego con mas detalle, asi como

nuevas tecnoiogias y legislacién alimentaria.
1.2. Descripcidn
La ingenieria es la formacion en la que los conocimientos derivados de ias ciencias basicas, las

Pienes y servicios producidos por la industria, en beneficio de un desarrollo social, gue conduzca al

nestar de la comunidad, respetando el medio ambiente. Las formas actuales de produccién v

hsformacion requieren de Ingenieros en Alimentos con sélida formacién en Calidad industrial y

i
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capacidad de implementacion de procesos productivos altamente eficientes. Con esta Carrera de
grado se pretende jerarquizar la formacion tradicional de Ingenieros en Alimentos poniendo
particular énfasis tanto en los aspectos de Gestién de la Calidad, como en los pilares “duros” de
Mediciones y Ensayos que sustentan la calidad en la industria. El Instituto de la Calidad Industrial,
creado por convenio entre la Universidad Nacional de General San Martin, UNSAM vy el Instituto
Nacional de Tecnologia industrial, INTI, viene desarrollando exitosamente este concepto educativo
desde 1996, a nivel de Posgrado y de formacién de técnicos, utilizando recursos humanos y

laboratorios existentes en el INTI.

Esta carrera permitira entonces formar Ingenieros en Alimentos con alta idoneidad para entender en
la eficiencia de los procesos industriales, disefiar, asegurar y evaluar la calidad de los productos,
atendiendo las prioridades sociales y ambientales que se deben respetar en los ambitos
preductivos, Los alumnos de la carmrera realizaran una intensa practica profesional durante su
formacién, en o para empresas u organismos oficiales con incumbencia en el tema. Esta intencion
se plasma en el disefic curricular de la carrera tanto en la prevista Practica Profesional
Supervisada, como en el Proyecto Final Integrador, que puede consistir en algan desarrolio original
que satisfaga las necesidades de innovacién de una empresa o laboratorio, 0 en investigacion
basica o aplicada en temas de avanzada en el area. Para ello se dispone de la capacidad de
integracién del INTI, ademas de las empresas de la zona de influencia de la Universidad. Esta
interaccién implicara el permanente contacto con las PYMES a fin de relevar sus necesidades,
problematicas e inquietudes. implicara también ia coordinacion con las empresas para la realizacion

de practicas y pasantias.

La Responsabilidad Social, que incluye la Responsabilidad Ambiental, sera transmitida al
estudiante desde el inicio. A lo largo de la carrera interactuara con los laboratorios (inicos en el pais
donde se asegura el cumplimiento con normas ambientales de los productos, por ejemplo en
compatibilidad electromagnética, mediciones de nivel sonoro, asi como de contaminacion de
suelos, aire y aguas, o de certificaciones obligatorias para la eficiencia energética de los mismos.

Los alumnos de esta nueva carrera de Ingenieria en Alimentos se formaran en las materias basicas
con la excelencia docente tradicional de la Escuela de Ciencia y Tecnologia de la UNSAM. Las
materias especificas seran enriquecidas con frabajos practicos en los iaboratorios y plantas pilotos
del INTI de Agroalimentos, Carnes, Cereales y Oleaginosas, Lacteos, Celulosa y Papel, Envases,

Metrologia, Quimica, Plasticos, Ingenieria Ambiental, etc. Una descripcion mas detallada de esta

nffaestructura disponible puede consultarse en:

hiip://www.inti.gob.ar/fagroalimentos/
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http./Awww.inti.gob.ar/carnes/

hitp:/mww.inti.gob.ar/cerealesyoleaginosas/

http://www.inti.gob.ar/lacteos/

hitp:/iwww. inti.gob.ar/quimicallineas irabajos.htm

hitp:/fwww.inti.gob.ar/contaminaniesorganicos/

hitp://iwww.inti.gob.ar/fisicaymetrologia/

http://www inti.gob.ar/ingenieriaambiental/

hitp/iwww.inti.qob. arfplasticosftecnologias. htm

http://iwww.inti.gob.ar/envasesyembalajes/

hitp://www.inti.gob.ar/orocesossuperficiales/envases. htm

http://www.inti.gob.ar/procesossuperficiales/corrosion. htm

La Practica Profesiona.l_ Supervisada y el Proyecto Final Integrador podran también realizarse en los
laboratorios mencionados del INTI y potencialmente algunos del INTA, asistidos por personal
experto en cada tema. Particularmente importante resultara la formacién en calidad de estos
ingenieros, con alto conocimiento de las cadenas agroalimentarias a través de la importante
formacién del plantel docente integrado por profesionaies .de larga trayectoria y experiencia en el
INTI y el INTA y de herramientas para la Calidad como por ejemplo la Metrologia. Al ser el INTI Ia
autoridad metroiégica nacional, los alumnos podran percibir ia complejidad de los modernos
patrones y equipos de medicién de casi todas las magnitudes fisicas y quimicas, a partir de los
cuales se disemina la exactitud de medicién en la industria de los alimentos para asegurar la
calidad de los productos, como lo requiere la normativa nacional e internacional. La planta docente
sé integrara tal cual se indicd con profesionales de larga experiencia en el INTI, INTA Yy empresas
privadas vinculadas a la actividad agroalimentaria, asi como a través del International Life Sciences

Institute (ILSI), cuyo presidente de la filial argentina integra el Consejo Académiceo del INCALIN.

Esta carrera permitira entonces formar ingenieros con alta idoneidad para entender en la eficiencia
de los procesos industriales de los alimentos, disefiar, asegurar y evaluar la calidad de los
productos, atendiendo las prioridades sociales y ambientales que se deben respetar en los ambitos

productivos.

La creacién de la carrera se justifica fundamentaimente porque responde a las necesidades

actuales de articulacion entre los procesos productivos de caracter agroindustrial y el desarrollo de

—-PropuUestas académicas que focalicen la eficiencia y la calidad industrial.

~

m%iﬂ_{ya. que fue definida como una de las carreras prioritarias para el Plan Bicentenario de la Secretaria

Esta carrera que se presenta se adecua a los lineamientos estratégicos de la politica universitaria
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de Politicas Universitarias, que tiene por objeto el fomento de carreras que contribuyan al desarrollo
cientifico tecnoidgico del pais. En este sentido, el disefio de la carrera se encuadra dentro de los
requerimientos curriculares establecidos por la Resolucién Ministerial 1232/01 para su acreditacién
por ia CONEAU. Para ello se han cumplido todas las pautas de contenidos curriculares basicos,
superando las cargas horarias minimas, con criterios de intensidad de la formacidn practica y

estandares para la acreditacion que dicha Resolucion establece.

A fin de realizar el seguimiento de la implementacion del plan de estudios y su revisién periddica,
atento a la dinamica e interaccidn arriba expresada, se creara una Comision Curricular Permanente
que tendra por funcion, ademas del seguimiento y revision antes mencionados, articular la politica

de la UNSAM con los aspectos académicos de la carrera.

2. kdentificacion de la Carrera

2.1. Denominacion

Ingenieria en Alimentos

2.2. Ubicacion

Instituto de la Calidad industrial (UNSAM-INTI).

3. Objetivos

Las metas del proyecto educativo alcanzables a mediano y largo plaZo son:

- Liderar una posicién académica de referencia en el area de {a Ingenieria en Alimentos con foco
en la eficiencia de los procesos, las tecnologias méas limpias y la calidad industrial, reconocida
por la excelencia e idoneidad de los egresados.

- Formar profesionales que se caractericen y diferencien por poseer un fuerte perfil practico,
preparados para implementar procesos productivos asegurando la calidad y la inocuidad,
aprovechando los recursos de profesionales especializados e instalaciones especificas del INT!
y la UNSAM.

- Participar en el desarrolo, el disefio y la transferencia de tecnologia vinculada con industrias u

organismos de las éreas relacionadas, aprovechando el gran apoyo que significa la insercion

. del INT! en fa actividad industrial fortalecida por su alianza estratégica con la UNSAM.

Formar profesionales capaces de brindar servicios de extensién, cooperacion e innovacién con

ta comunidad con capacidades para su insercion en los Ambitos de la gestién piblica

-~

relacionadas a tas politicas agroalimentarias y a la gestion privada, segin las caracteristicas
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regionales de nuestro pais que pueden ser vistas a lo largo de la cursada por la estructura
federalizada del INTI.

- Preparar profesionales con pensamiento critico y propositivo que visualicen las realidades
productivas actuaies y potenciaies de ia Argentina como productos y elaborador de alimentos
con la incorporacién de alto valor agregado respetando el medio ambiente y las realidades

regionales.

4. Caracteristicas de [a Carrera

4.1. Nivel de la Carrera
Grado

4.2. Modatidad

FPresencial

4.3. Acreditacion
Titulo de Pregrado: Analista en Tecnologia y Calidad Industrial en Alimentos
Titulo de Grado: ingeniero/a en Alimentos

4.4, Duracion y Carga Horaria
Titulo de Pregrado: seis cuatrimestres. Carga horaria total: 2336 horas.
Titulo de Grado: once cuatrimestres. Carga horaria total: 4304horas.

4.5, Perfil del Titulo

4.5.1. Perfil del Titulo de Pregrado
El Analista en Tecnologia y Calidad Industrial en Alimentos de la UNSAM poseera sélidos
conocimientos tedricos y una fuerte formacion practica dada entre otros por su contacto con los
grupos técnicos de trabajo del INTI que le dara una impronta muy favorable.
Para ello poseera una importante formacién en:

- Matematica, Fisica y Quimica.

- Metrologia, Normalizacién y Ensayos para asegurar la calidad de productos Y procesos.

- (estién de la Calidad.

=% Regulaciones y normativas nacionales e internacionales de referencia.




El Analista en Tecnologia y Calidad Industrial en Alimentos de la UNSAM demostrara como minimo

las siguientes habilidades y destrezas:

Por su solida formacion basica, estara preparado para analizar distintas tecnologias y contribuir

junto con ei profesionai a resoiver probiemas en sus ambitos de desempefio profesional.

- Por su preparacién, resultara especialmente apto para comprender la informacion proveniente
de los campos disciplinarios asociados a su formacién e integrarlos en un proyecto coman, Io
que le permitira integrar equipos interdisciplinarios.

- Por su formacién practica en laboratorios y plantas pilotos contara con capacidad para la
realizar actividades e interpretar resultados en los campos de Ia Metrologia, Normalizacién y
Ensayos.

- Participar en grupos de implementacion de sistemas de calidad.

4.5.2. Perfil del Titulo de Grado
EllLa Ingeniero/a en Alimentos de la UNSAM poseera solidos conocimientos tedricos y una
fuerte formacién practica dada por su contacto con los grupos de trabajo del INTI que le dara
una impronta muy favorable en fa implementacién de procesos y sistemas.
Para ello poseera una importante formacién en:

- Matematica, Fisica y Quimica.

- Metrologia, Normalizacién y Ensayos para asegurar la calidad de productos y procesos.

. Gestion de ia Calidad asociada a las industrias alimentarias.

- Regulaciones y normativas nacionales e internacionales de referencia en las industrias
alimentarias.

- Eficiencia en los procesos tecnoldgicos de las industrias alimentarias.

- Otros temas afines a Ia focalizacién elegida.

- Sumara, ademas, una sdlida practica profesional.
4.5.2.1. Habilidades y Destrezas
El/La Ingenierofa en Alimentos demostrarad como minimo las siguientes habilidades y destrezas:

- Por su sélida formacién basica, estara preparado para generar tecnologia y resolver problemas
inéditos en sus ambitos de desempefic profesional.

- Por su preparacion, resultard especialmente apto para integrar la informacion proveniente de

distintos campos disciplinarios concurrentes a un proyecto comun, lo que le permitira abordar

proyectos de investigacion y desarrollo, integrando o liderando equipos interdisciplinarios.

-

Por su fuerte formacién practica en laboratorios v p alta capacidad de -

gestidén e implementacion de procesos industriales de alimentos y de sistemas de calidad,
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4.6.

4.8,

siempre en referencia con las regulaciones nacionales e internacionales en vigencia o sus
tendencias.

Por su compromiso social, estard preparado para ser promotor de un conocimiento productivo
ai servicio dei desarroiio sociai, generador de empleos, y respetuoso del medio ambiente.

Por su formacién integral, podra administrar los recursos humanos y fisicos que intervienen en
el desarrollo de proyectos, con habilitacion para el desempefio de funciones gerenciales
acordes con su especialidad.

Por la educacion recibida, sabra desarrollar estrategias de autoaprendizaje, mediante las

cuales orientara acciones de actualizacion continua.
fIncumbencias del Tituio

1. Alcances del Titulo de Pregrado:

Se deja en forma expresa que la responsabilidad primaria y la toma de decisiones, en los siguientes

alcances, la gjerce en forma individual y exclusiva el Ingeniero en Alimentos yfo quien corresponda

cuyo titulo tenga competencia reservada segln ef régimen del art. 43 dela Ley de Educacion
Superior N° 24.521.

© Eltitulo de Analista en Tecnologia y Calidad Industrial en Alimentos acreditara competencias para:

4.6.
El t|tulo de Ingeniero/a en Alimentos habilitara al egresado/a para realizar las siguientes actlwdades

Participar junto con el personal calificade en la realizacién de estudios de factibilidad,
proyeccion, implementacién, operacién y evaluacion de los procesos de produccion de
alimentos industrializados y la administracién de los recursos destinados a la produccién de
dichos productos.

Trabajar bajo ia supervision del profesional habilitado en la planificacién y organizacién de
plantas industriales de alimentos y servicios asociades a la industria de los alimentos,
Colaborar en grupos de trabajo dirigidos por profesionales habilitados en la proyeccidn de las
instalaciones necesarias para el desarrollo de procesos productivos destinados a fa produccidn
de alimentos dirigido en su ejecucién y mantenimiento.

Asistir al profesional habilitado en ta implementacion de sistemas de calidad de diverso tipo en
las empresas de servicio, elaboracion e industrializacién de alimentos, bajo supervasmn del

profesional y de acuerdo a normativas de referencia seqgun el rubro alimenticio.

2. Incumbencias del Titulo de Grado:

) fafesuonaies establecidas en la Resolucion Ministerial N° 1232/01:




A. Proyectar, planificar, calcular y controlar las instalaciones, maquinarias e instrumentos de
establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre fabricacién, transformacion 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 fabricacion,
transformacion y/o fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios contemplados en la

legisiacidn vigente.
C. Disefar, implementar y controlar sistemas de procesamiento industrial de alimentos.

D. investigar y desarrollar técnicas de fabricacion, transformacion 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 fabricacidn, 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 elaboracién y los productos elaborados, en la industria alimentaria.

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

legislacién vigente.

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

en la industria alimentaria.

|. Realizar estudios de factibilidad para la utilizacién de sistemas de procesamiento y de

instalaciones, maquinarias e instrumentos destinados a la industria alimentaria.
J. Participar en la realizacion de estudios de factibilidad relacionados con la radicacion de de

establecimientos industriales destinados a la fabricacién, transformacién y/o fraccionamiento y

..envasado de los productos alimenticios contemplados en la legislacion vigente.
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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 alimentaria.

4.7. Requisitos de Ingreso en la Carrera

» Poseer estudios secundarios completos en instituciones reconocidas oficialmente.
+ Realizar dei Curso de Preparacion Universitaria (CPU) previsto por el Instituto.

» Los establecidos en la normativa vigente para la educacion superior universitaria.

5. Disefio y Organizacién Curricular

5.1. Organizacion Curricular de la Carrera
La carrera tiene distribuida sus actividades curriculares en:

1) Ciencias Bésicas: Matematica, Fisica y Quimica, incluyendo contenidos de fundamentos de
informatica y Sistemas de Representaciéh.,

2) Tecnologias Basicas de la Ciencia de los Alimentos.

3) Tecnologias Aplicadas de la Ingenieria en Alimentos.

4) Complementarias.

1) Las Ciencias Basicas abarcan los conocimientos de Ciencias Exactas y Naturales que -
necesita el ingeniero para asegurar una sélida formacion conceptual para el sustento de su
discipiina especifica y la evolucién permanente de sus contenidos en funcién de los avances

cientificos y tecnolégicos.

2) Las Tecnologias Basicas de la Ciencia de fos Alimentos apuntan a {a aplicacién creativa
del conocimiento y la solucion de problemas de la ingenieria teniendo como fundamento las

Ciencias Basicas.

3) Las Tecnologias Aplicadas de la Ingenieria en Alimentos estan orientadas a la aplicacion

de las Ciencias y Tecnologias basicas para proyectar y disefiar sistemas, componentes o

UNSAY

INTERVIMNG

procedimientos que satisfagan necesidades y metas preestablecidas.

4) Las Asignaturas Complementarias estdn destinadas a cubrir aspectos formativos

relacionado con las ciencias sociales y humanidades, con el fin de asegurar una formacion
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integral del ingeniero en relacién a sus responsabilidades éticas y sociales, capacitandolo
para relacionar diversos factores en el proceso de la toma de decisiones, como éticos,
econdmicos, legales, organizati\;os y de higiene y seguridad, en el ambito laboral y en el
medio ambiente.

Por ofra parte el Ptan de estudios contempla dos instancias de Integracién de conocimientos:
- Proyecto Final Integrador

- Préactica Profesional Supervisada

También el cursado de Asignaturas Electivas en cuyo caso la oferta académica prevé la
posibilidad de profundizar conocimientos en campos disciplinares diversos capitalizando la
oferta académica existente en las distintas Unidades Académicas, Escuelas o Institutos de la

universidad.
5.2. Articulacién de las Asignaturas
5.2.1. Carga horaria y correlatividades

La duracion de las asignaturas sera cuatrimestral, con una carga horaria de 24 horas semanales en
promedio, distribuidas a io largo de 11 cuatrimestres. En el caso de materias de 64 horas de carga
horaria total se podran dictar en forma bimestral si la Comisién Curricular Permanente de la carrera

asi lo determina.

. Para cursar una asignatura, se debera tener previamente aprobada ia cursada de sus correlativas
inmediatas, v aprobadas las correlativas mediatas, es decir, las correlativas de sus correlativas

inmediatas.

Para poder rendir examen final de una asignatura se deberan tener aprobadas las correlatividades
inmediatas, excepto para la Practica Profesional Supervisada que podra aprobarse sin otro requisito

gue el valido para cursaria.

Para poder cursar asignaturas del séptimo cuatrimestre o posteriores, se debe haber aprobado el
examen de suficiencia de idioma inglés escrito, que consistird en la lectura y comprensién de

xtos téchicos.
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Cdédigo  Asignatura Horas Horas Correlativas

Semanales Cuatrimestrales

O PRIMERANO © T

CBO1 Introducc&on al Anai|S|s Matematlco 8horas 128 horas  —

CB36 Introduccién a la Informética 4 horas 64 horas _—

IALO1 Introduccion a la industria de los 4 horas 64 horas -
Alimentos

CBO03 Quimica General 8 horas 128 horas -

TOTAL 24 horas 384 horas

"i'{Cuatnmestre 2

CBO5  Caleulol 6 horas 96 horas “TCTBOT

CB06  Algebra y Geometria Analitica 6 horas 96 horas CB01

CB10  Fisical 8 horas 128 horas CBot

CB37 . Sistemas de Representacién Grafica 4 horas 64 horas CB36

TOTAL 24 horas 384 horas

SEGUNDO ANO

S i-; ._-Cuatnmestre 3

CBO9 __ Calculo 1l - " 8 horas. T3 horas  CBO5CBOE

CB13 Fisica i ‘ 8 horas 128 horas CB05-CB10

CB02  Ciencia, Tecnologia y Sociedad 4 horas 64 horas e

[AL24 Introduccién a la Calidad de ios 4 horas 64 horas —

Alimentos

TOTAL 24 horas 384 horas

- Cuatrimestre 4. .o o o

Calculo Avanzado T Ghoras 6 hoas — CBOG-CBO9

Probabilidad y Estadistica 4 horas 64 horas CB0g

Fisica 1l] 8 horas 128 horas CB09-CB13

Quimica Inorganica 6 horas 96 horas CB01-CB03

TOTAL 24 horas 384 horas

O
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'TERCER ANO

= 'Cuatnmestre 5

JALO3 _ Quimica Analitica ~ 4horas 64 horas CBO3 IALOT
IALO4 . Quimica Organica 8 horas 128 horas CBO3 IALO1
CB35  Métodos Numéricos 4 horas 84 horas CB09
INDO5  Estadistica Técnica 4 horas 64 horas CB34
IALO5  Biologia General 6 horas 96 horas CBO3 IALO1
TOTAL ‘ : 26 horas 416horas
o Guammeste® T T T e e
IALOS Mlcrobsologla de Ios Ahmentos 8 horas 128 horas !ALO4—1AL05
IALO7  Fisicoquimica ' 6 horas 96 horas CB09 CB03
IALO8  Quimica Bioidgica 6 horas 96 horas IALO4
INDOG7  Introduccién a la Metroiogia 4 horas 64 horas CB15-CB34
TOTAL 24 horas 348 horas
Prueba de suficiencia de Inglés - -

Titulo de Pregrado: ANALISTA EN TECNOLOGIA Y CALIDAD INDUSTRIAL EN
ALIMENTOS Carga Horaria Total: 2336 horas

& CUARTO ANO
_ Cuatrlmestre Covdimmn e iina i L b e e
!AL1O Fenomenos de Transporte . ' 4 horas g4 horas | IALO7-CB33 -
INDO8  Automatizacion y Control 6 horas 96 horas CB15
IAL12  Termodinamica 4 horas 64 horas CB15
IAL11 Operaciones Unitarias | 6 horas 96 horas IALO7
IALO9  Legislacion Alimentaria 4 horas 64 horas IALO1 IALOB
TOTAL 24 horas 384 horas
~ Cuatrimestres T o
Cadenas Ailmentanas | 4 horas 64 horas IALOB-IALOY
instalaciones industriales 6 horas 96 horas INDO8-IAL 11
{ YA 72 Wicrobiologia industrial 4 horas 64 horas IALOG-IAL08

Z_/ -~ 14
mm;m.,«m;) B E‘z /A 6




IND14  Gestién de la Calidad 6 horas 96 horas I1AL24 INDO7

e L e —

.

?m,wmmn.,‘ { //
3 e st '
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IAL15  Organizacién industrial 6 horas 96 horas 1AL.24
TOTAL 26 horas 416 horas

_QUINTO ANO : j-'ﬁ-'ﬁ i

IAL16 Preservaclon de A!imentos 8 horaé ' 128 horas "IALOS 1ALD9 |
Seguridad Sanitaria y Toxicologia

IAL17 Cadenas Alimentarias || 6 horas 96 horas .- 1AL13

IAL18  Operaciones Unitarias 1| 6 horas 96 horas IAL11

IAL19 Economia General 4 horas 64 horas CB09
TOTAL 24 horas 384 horas

e Cuatnmestre 10

IAL20 ' Envases y Procesos de Envasado - 4 horés 64 horas ' i'A.L”1.7

Electiva | 8 horas 128 horas Segun materia
IAL21 Practica Profesional Supervisada 12.5 horas 200 horas IAL17-1A18-
IAL19
TOTAL 24.5 horas 392 horas
SEXTO ANO :
CuatnmeStre11 S : L I T T e s
Electiva iI ' — 8horas 1.28..1.'1”o'r'a.s. — Segun méteria
IAL22  Gestién Ambiental en Industrias 4 horas 64 horas IAL17-IND14
Alimentarias |
IAL23  Proyecto Final integrador 12.5 horas 200 horas IAL21
TOTAL 24.5 horas 392 horas

Titulo de Grado: Ingeniero/a en Alimentos. Carga Horaria Total: 4304 horas.

{2
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5.2.2, Prueba de suficiencia

Los alumnos deberan aprobar un examen de suficiencia en el idioma inglés técnico escrito, al
finalizar el sexto cuatrimesire. La UNSAM pondré a disposicion de los alumnos cursos

extracurriculares no obligatorios, preparatorios para esta prueba.
5.2.3. Practica Profesional Supervisada y Proyecto Final integrador

El plan de estudios contempla dos instancias de integracion de conocimientos, a través de la
realizaciéon por parte del. alumno de una Practica Profesional Supervisada, consistente en la
realizacién de un trabajo en o para una empresa/institucion integrante o reiacionada a la cadena
alimentaria o servicios asociados a ia aiimentacién, con la debida supervision docente, y del
Proyecto Final Integrador, en el transcurso del cual el alumno realiza una tarea de proyecto
aplicando en forma integral conceptos fundamentales de ciencias basicas, tecnologias basicas y
aplicadas, gerenciamiento, conocimientos relativos al impacto social, la metodologia de Ia
investigacion y lleva a cabo tareas de investigacion y desarrollo para el estimulo de la capacidad de
analisis, de sintesis y espiritu critico del estudiante, despierten su vocacion creativa y entrenen para

el trabajo en equipo y la valoraciéon de alternativas.

Estas dos instancias se enmarcan dentro del Programa de Formacién Experiencial de la
Universidad, ya que implican el reconocimiento de la formacién vy los saberes experienciales que el

alumno construye a partir de Ia reflexion sobre la practica profesional prevista.
5.2.3.1 Practica Profesional Supervisada

La Practica Profesionai Supervisada fortalece fa formacion practica de los alumnos y facilita la
transmision de los conocimientos del ambito académico a la reafidad productiva y de gestién en las
areas relacionadas a la actividad alimentaria, y con los espacios profesionales, por medio dei

contacto directo y Ia insercion de! estudiante en la realidad del sector.

A traves de las practicas se pretende que el futuro ingeniero adquiera las competencias,

procedimientos y conocimientos propios de las incumbencias de la profesién en los ambitos

xlaporales pudiendo reconocer las actividades y responsabilidades de cada funcion. Asimismo la
f INTERVIMigYperiencia permite adqumr practlca en las relaciones humanas de los diferentes niveles de una
ibl el funcionamiento
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La propuesta pedagdgica de UNSAM-INTI ayudaré a los estudiantes avanzados a insertarse en
ambitos de trabajo que aporte al fortalecimiento de sus competencias profesionales, facilitar la
transferencia del aprendizaje académico al ambito laboral asi como ia implementaciéon de los

procesos aprendidos.

Es importante resaltar que ia propuesta se acompafia con supervision y seguimiento académica de

la practica siguiendo la planificacién previamente disefiada.

La experiencia practica contribuird a valorar los conocimientos académicos al ser aplicados en la
resolucion y/o implementacion de acciones concretas. El alumno debera sacar conclusiones y

realizar un informe del trabajo realizado.
5.2.3.2 Proyecto Final Integrador

Al Proyecto Final lo consideramos la mayor instancia académica de integracién de
conocimientos, serd el recurso para validar la condicién que debe tener nuestro egresado entre los
conocimientos técnicos y su condicién de persona, entre el pensar y el hacer.

Se entiende al Proyecto como una herramienta fundamental para aportar seguridad al futuro
ingeniero préximo a egresar, por lo que se debe presentar como una vision integradbra de las
distintas areas productivas, cadenas alimentarias, herramientas de implementacién y gestidén de
forma de reflejar el concepto Medir, Normalizar, Probar, Asegurar Calidad (MNPQ), eje de toda ia

carrera.
5.2.4. Asignaturas electivas

La oferta de ias materias electivas sera fijada en cada ciclo lectivo por el Instituto de la Caiidad
Industrial a propuesta de la Comision Curricular Permanente (CCP) de la carrera. Los alumnos
podran completar su perfit académico a partir de la eleccion de estas materias de acuerdo a sus
intereses particulares, pudiendo también cursar materias en otras unidades académicas de la
Universidad, o en otras Universidades, en este caso para que pasen a formar parte de su plan de
estudios el alumno debera solicitar a la Consejo Curricular de la carrera la autorizacién para

incorporar como electiva una materia cursada fuera de la Universidad. Los espacios curriculares en

S I TSy Ry
RS P Yo
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3

TINTEEVING

Frmtinnres Engeszeanzd
\ ) El conjunto de materias electivas se

=R e

P
= Titdicador que los criterios de asignacion de créditos son:

Hodlgys=

D3/ 186

17




- 2 Créditos por asignatura electiva aprobada de 32 hs cuatrimestrales.
- 4 Créditos por asignatura electiva aprobada de 64 hs cuatrimestrales.
- 6 Creditos por asignatura electiva aprobada de 96 hs cuatrimestrales.
- 8 Creditos por asignatura electiva aprobada de 128 hs cuatrimestrales.

No se otorgaran créditos por materias cuya carga horaria sea inferior a 32 h.
5. 3. Contenidos Minimos de las Materias

INTRODUCCION AL ANALISIS MATEMATICO

Carga horaria semanal: 8 horas tetrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 128 horas.

Numeros reales. Propiedades. Intervalos en R. Wéduio. Concepto de funcion. Dominio. Graficas.
Inyectividad y suryectividad. Funcién inversa. Funmones polinomiales, racionales, exponenciales y
logaritmicas. Sucesiones. Monotonia. Acotacion. Limiies de sucesiones. Limites de funciones v
Continuidad. Discontinuidades: Clasificacion. Calculo diferencial. Reglas de derivacion. Férmula de
Taylor. Aplicaciones de las derivadas. Funciones. Intervalos de monotonia. Extremos locales.

Extremos absolutos. Concavidad. Puntos de inflexién. Analisis de funciones. Graficas aproximadas.

INTRODUCCION A LA INFORMATICA

Carga horaria semanal: 4 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Sistemas de Numeracién. Algebra de Conmutacién. Variabies y Funciones Lc’)gicés. La
computadora. Modelo de operacion. Una computadora personal. Diagramacion estructurada.
Computadoras y sistemas informéticos. Representacion y procesamiento de la informacion.
Computadoras. Hardware y software. CPU. Memorias. Dispositivos de almacenamiento. Sistemas
operativos. Periféricos y utilitarios. Redes. introduccion a la programacién, Algoritmos, lenguajes y

programacion esfructurada.

INTRODUGCION A LA INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS
Carga horaria semanal: 4 horas teéricas.
Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Alimentos, definiciones y atributos. Tendencias del consumo de alimentos. Definicién de nutricién y

Jym,trlentes El agua en los alimentos. Introduccién a las cadenas de valor agroalimentarias.

Qe sarrollo de la industria agroalxmentana en la Argentina. Procesos tecnoldgicos aplicados en Ia

eldboracion Y preservacion de alimentos. Aditivos en alimentos. Relevancia y tipos de productos

1.

L-/eh borados, en funcion de su trasformacion y preservacion. Situacién actual segln los sectores
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productivos y tecnologicos. Desperdrcto de alimentos. Introduccion a los sistemas de higiene y
calidad en la industria. Principios de ﬂuentes industriaies y su tratamiento. Poblacién y recursos
alimenticios. Concepto de derecho y seguridad alimentaria. Agencias gubernamentales reievantes.
Desarrolio de la industria agroalimentaria en la Argentina. Funciones del ingeniero en el proceso de

elaboracion de alimentos. Rol e incumbencias profesionales. Campo de accidn.

QUIMICA GENERAL

Carga horaria semanal: 8 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 128 horas. 7

Sistemas materiales. Estructura atémico molecular. Clasificacién de los elementos. Uniones

quimicas. Gases, sélidos y liquidos. Soluciones. Termodinamica y cinética quimica.

CALCULO!

Carga horaria semanal: 6 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 96 horas.

Integral. Primitivas. Férmula de Barrow. Calculo integral y sus aplicaciones. Series numéricas.
Criterios de convergencia para series positivas y alternadas. Integrales i'mpropias. Series
funcionales y de potencias. Convergencia puntual y uniforme. Radio de convergencia. Series de
Taylor. Introduccion a las ecuaciones diferenciales ordinarias. Métodos elementales de integracion.

Ecuaciones con variables separables y lineales de primer orden.

ALGEBRA Y GEOMETRIA ANALITICA

Carga horaria semanal: 6 horas tetrico practicas.

Carga horaria cuatrimesiral: 96 horas.

El cuerpo de los nimeros complejos. Polinomics. Geomaetria en &l plano y el espacio. Vectores
Producto escalar. Magnitud, distancia y angulo. Rectas y pianos. Paralelismo y perpendicularidad.
Matrices. Operaciones aritméticas matriciales. Transposicion. Matriz inversa. Sistemas de
ecuaciones lineales. Eliminacién gaussiana. Determinantes. Espacios vectoriales R*n. Sub-
espacios. Generadores. Independencia lineal. Bases y dimensién. interseccién, suma y suma

directa de sub-espacios.

FiSICA

Carga horaria semanal: 8 horas tedrico practicas.

ﬁmmm,mc:@rga horaria cuatrimestral: 128 horas.

HRRIN
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" \l})n%dmion errores, sistemas de. unidades. Cinematica. Masa inercial. Cantidad de movimiento y
fubrza. Impulso v trabajo. Energia. Oscilaciones. Momente angular. Cinematica y dingmica del

v
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SISTEMAS DE REPRESENTACION GRAFICA

Carga horaria semanal: 4 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Representacién de cuerpos. Proyecciones, vistas, cortes, cotas. Planos, croquis. Normas de dibujo

técnico. Dibujo asistido por computadora.

CALCULO i

Carga horaria semanal: 8 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 128 horas. _
Funciones vectoriales reales. Limites y continuidad. Calculo diferencial vectorial. Regla de la
cadena. Funciones implicitas. Curvas y superficies parametrizadas. Férmula de Taylor vectorial.
Plano tangente. Problemas de maximos y ~minimos. Multiplicadores de Lagrange. Campos
escalares y vectoriales. Potencial. Campo tangente y normal. Formas diferenciales exactas. Analisis
geometrico de ecuaciones diferenciales. Cambio de coordenadas. Coordenadas polares, esféricas
y cilindricas. Integrales multiples. Integrales paramétriéas, curvilineas y de superficie. Aplicaciones
geométricas. Operadores gradiente, divergencia, rotor y laplaciano. Teoremas integrales. Férmula

de Green. Teoremas de Stockes y de la divergencia.

FiSICA I

Carga horaria semanal: 8 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 128 horas.

Ondas mecanicas y aclsticas. Optica geométrica y optica fisica. Temperatura. Calor y primera ley
de la termodinamica. Entropia y segunda ley de Ia termodinéfnicaa Potenciales termodinamicos.

Teoria cinética de los gases.

CIENQIA, TECNOLOGIA Y SOCIEDAD

Carga horaria semanal: 4 horas tedricas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Introduccién a fa Ciencia y la Tecnologia. Las ciencias basicas. Tecnologia, recursos naturales y
energia. Ambiente. Concepto. Impactos tecnoldgicos en el medio ambiente natural y social. El
desarrollo econdmico. La industria. El rol del conocimiento en el desarrollo social. La

responsabilidad social de la empresa y del ingeniero.

; urffzﬁmaonucczom A LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

; TRETS Ry
e ;.x\nf%rga horaria semanal: 4 horas tedrico practicas.

QL) C rga horaria cuatrimestral: 64 horas.
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Escuelas universales. Los grandes maestros. Focalizacién al cliente. 1SO 9000. Gestion total de
la calidad. Hacia la mejora continua de la calidad. Ejemplos de empresas argentinas. Las bases del
Premio Nacional a la Calidad. Normas de gestion para la Industria de Alimentos. Ejercicios

grupaies.

CALCULO AVANZADO

Carga horaria semanal: 6 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral; 96 horas.

Funciones de variable compleja. Funciones anaiiticas. Condiciones de Cauchy-Riemann.
Integracién. Primitivas. Teorema de Cauchy-Goursat. Férmula de Cauchy. Series de potencias
complejas. Radio de convergencia. Series de Taylor y de Laurent. Residuos. Transformada de
Laplace. Producto de convoIUcién. Ecuaciones diferenciales y ordinarias lineales con coeficientes
constantes. Sistemas. Reduccién del orden. Aplicacion de la Transformada de Laplace a la
resolucion de problemas de valores iniciales. Transformada de Fourier. Series de Fourier.

Convergencia y aproximacion de funciones. Espectro de potencias.

PROBABILIDAD Y ESTADISTICA

Carga horaria semanal: 4 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Experimentos aleatorios. Frecuencias relativas. Modelo de Laplace. Probabilidad. independencia y
probabilidad condicional. Teorema de Bayes. Calculo de probabilidades. Variables aleatorias.
Funciones de densidad y de probabilidad. Funciones de distribucién. Principales distribuciones
discretas y continuas. Variables aleatorias vectoriaies. Distribuciones conjuntas y marginales,
Momentos de primer y segundo orden. Correlacion. Nociones de procesos estocasticos. Funcién de
auto-correlacion. Procesos estacionarios. Ruide gaussiano. Nociones de estadistica descriptiva y

parameétrica. Test de hipbtesis.

FISICA Il |

Carga horaria semanai: 8 horas teorico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 128 horas.

Electrostatica: carga y campo eléctrico. Ley de Coulomb. Ley de Gauss. Energia potencial eléctrica.

Potencial electrostatico. Electrostdtica en medios dieléctricos. Condensadores. Corriente y

resistencia eléctricas. Ley de Ohm. Leyes de Kirchoff. Magnetismo: campo magnetico. Fuerza de
xmmf:gentz. Ley de Biot-Savart. Aplicaciones de la Ley de Ampere. Ley de Faraday. Induccién

UNgﬁ?"éle?tromagnética Energla magnética. Propiedades magnéticas de la materia. Fuerza electromotriz

INTE RV ING

"““"?“‘T"{""—“alt';érna. Circuitos de corriente alterna. Aplicaciones en motores, generadores y galvandmetros.

" Ecpaciones de Maxwell. Ondas electromagnéticas. Ei espectro electromagnético.
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QUIMICA INORGANICA

Carga horaria semanal: 6 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 96 horas. _

Materia y energia. Estequiometria. Estructura atémica y tabla periédica. Equilibrio quimico:
equilibrio &cido-basico. Equilibrio de fases. Soluciones. Oxido-reduccion. Pilas, celdas electroliticas.

Cinética quimica.

QUIMICA ANALITICA
Carga horaria semanal: 4 horas teérico practicas.
Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

, Equilibrio'i()nico en soluciones acuosas. Las cuatro reacciones basicas de interés en la quimica
anaiitica. £l analisis identificativo. Andiisis volumétrico. Técnicas de analisis gravimetricas. Equilibrio
de formacion de complejos. Clasificacién de los métodos instrumentales de analisis quimico.
Espectrometria. Potenciometria. Conductimetria. Principios de metrologia quimica. Validacién de

metodos. Medicion de trazas de elementos quimicos en alimentos. Materiales de referencia.

QUIMICA ORGANICA

Carga horaria semanal: 8 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 128 horas.

Enlaces en moléculas organicas. Hidrocarburos. Grupos funcionales. Estructura y propiedades.
Estereoquimica aplicada a los compuestos organicos. Compuestos halogenados. Alcoholes,
fenoles y éteres. Tipos y mecanismos de reaccién de los compuestos estudiados.

Acidos carboxilicos y derivados. Aminas. Sales de ‘diazono y compuestos relacionados.
Conformacion y configuracién, formulacion de los distintos tipos de isomeros de una molécula
organica. Relacion entre estructura y reactividad: Carbohidratos. Lipidos. Aminoacidos, péptidos y

proteinas. Vitaminas. Polimeros sintéticos.

METODOS NUMERICOS

Carga horaria semanal: 4 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas. _

Ecuaciones lineales. Métodos de Jacobi y Gauss-Seidel para sistemas de ecuaciones lineales.
Metodos de biseccién, secante, de punto fijo y de Newton-Raphson para ecuaciones no lineales.

derencias divididas. Interpolacion polinomial y por funciones spline. Ajuste por minimos

drados. Métodos numéricos para integracién. Métodos de los trapecios y de Simson.

Caadraturas gaussianas,  Métodos para la resolucidn numérica de ecuaciones diferenciales
T ey,
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ordinarias. Método de Euler, Euler mejorado y de Runge—Kutta. Métodos de prediccién-correccion.

Métodos de diferencias finitas y'elementos finitos para ecuaciones diferenciales.

ESTADISTICA TECNICA

Carga horaria semanal: 4 hdras tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Combinacién de variables, mezclé de poblaciones, parametros aleatorios. Funciones de variables
aleatorias econdmicas. Distribucién y momentos parciales. Optimos. Principios de inferencia
estadistica. Analisis de varianza. Regresion simple y mdltiple. Herramientas y Métodos Estadisticos
para la Gestion de la Calidad. Control estadistico de los procesos. Ensayos de aceptacion por

muestreo. intervalos de confianza. Disefio de experimentos. Confiabilidad.

BICLOGIA GENERAL

Carga horaria semanal: 6 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 96 horas.

Caracteristicas biolégicas generales de los seres vivos. Biologia, ecosistema y la célufa. Estructuras
macromolecuiares simples y complejas. Clasificacién de seres vivos segun nimero de células. La
célula como unidad funcional: procariotas y eucariotas. Tejidos vegetal y animal, atributos e
importancia en la industria alimentaria. Nivel de organismos: diversidad, operaciones de regulacién,
nutricion, transporte, respiracidn y reproduccién. Microorganismos relevantes en biologia y

alimentos. Procariotas y eucariotas. Virus, priones.

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Carga horaria semanal: 8 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 128 horas.

Bioseguridad en el laboratoric de microbiologia. Origen de los microorganismos en los alimentos.

Fuentes de contaminacion. Reservorios. Microbiota natural. Principios que afectan el crecimiento,

supervivencia y muerte de los microorganismos en alimentos. Inocuidad microbiolégica. Ecologia

microbiana de los alimentos. Efecto de los procesos tecnologicos sobre los microorganismos.

Preservacion de alimentos y microbiologia. Adherencia bacteriana y formacién de biofims en Ia

industria de alimentos. Vida Gtil de alimentos y microbiologia. Principales grupos y organismos

patbgenos y alteradores en alimentos. Enfermedades trasmitidas por alimentos, ETA. ETA

emergentes. Microorganismos Utiles en alimentos. Muestreo y laboratorio de microbiologia de
" Fzmentos. Técnicas microbiolégicas para identificacion y recuento de microorganismos de interés.

T

cnicas de biologia molecular para la deteccion de organismos en alimentos. Criterios

icrobiologicos. Estrategias para la prevencién y control en la seguridad sanitaria de alimentos.
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Microbiologia predictiva en alimentos. Herramientas y sistemas de gestidn de la inocuidad
microbiolégica en la industria de los alimentos. Analisis, evaluacion y gestion del riesgo

microbiolégico en alimentos.

FISICOQUIMICA

Carga horaria semanal: 6 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 96 horas.

Conceptos fundamentales. Energia térmica. Funciones de estado. Primer y segundo principio de la
termodinamica. Balances de materia y energia para sistemas cetrados y abiertos. Ciclos. Maguinas
térmicas. Rendimiento. ‘Cuerpos puros y mezclas. Ecuaciones de estado. Equilibrio de fases.
Fenomenos de superficie. Tensioactivos., Concentracién micelar critica. Adsorcion. Suspensiones
coloidales. Soles particutados, poliméricos y emulsiones. Estabilidad de sistemas coloidales.
Interacciones electrostaticas. Teoria DLVO. Estabilizacion estérica. Interacciones particulas-
polimeros. Conceptos de cinética quimica. Reacciones en medios acuosos y gaseosos. Reacciones

irreversible y reversible. Conceptos de catalisis.

QuIMICA BIOLOGICA

Carga horaria semanal: 6 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 96 horas.

Introduccién a ia quimica de alimentos. Elementos y biomoléculas componentes. Carbohidratos.
Aminoacidos, péptidos y proteinas. Propiedades funcionales. Enzimas, cinética enzimatica.
Ingenieria enzimatica. Reactores enziméticos. Bioenergia y metabolismo. Oxidaciones biolégicas.
Potencial de éxido- reduccaon Compuestos ricos en energia. Reacciones acopladas. Transporte de
electrones. Sintesis de ATP. Vitaminas. Minerales. Hormonas. Regulacién metabdlica. Nucleétidos.
Acidos nucleicos. Nutrientes, funci_onés, fuentes y requerimientos. Célculo del metabolismo
energético, necesidades energéticas. Deficiencias alimentarias, nutrientes indispensabies.
Antinutrientes.

LEGISLACION ALIMENTARIA

Carga horaria semanal: 4 horas tedricas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas. _

Normativas y legislacién alimentaria, situacién y tendencias. Evolucion histérica. Las crisis

alimentarias y los cambios normativos. Norma y ley. Etica y moral en el ejercicio de Ia profesion.
s S 8S0CIACIONES Y l0S cONsejos profesionales. El derecho alimentario. Autoridades competentes en

UM - , o . o , .
,NTFE‘/}EYE;natena alimentaria. Acuerdo sobre la aplicacién de medidas sanitarias y fitosanitarias (SPS) de la
N “Ofganizaciéon Mundial de Comercio (OMC). Legislacién alimentaria nacional y regicnal. Comisidn
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Ordenanzas Municipales, provinciales. Reglamentaciones MERCOSUR. Leyes de defensa del
consumidor. Leyés de Radicaciéon de Industrias. Ambito e instituciones de aplicacion. Codex
alimentarius. Sus principales caracteristicas. Marco reglamentario internacional. Principales
reglamentaciones: Unién Europea, FDA, USDA, OIE, etc. ambito y autoridades de aplicacién.
Aplicacién segun tipo de productos y mercados.

FENOMENOS DE TRANSPORTE

Carga horaria semanal: 4 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas. _
Los distintos tipos de balance y su aplicacién en Ingenieria en Industria de la Alimentacion.
Batances de materiales sin y con reaccion quimica. introduccion a los balances de energia.
Balances combinados de materia y energia.

Principio general de conservacion. Ecuacién general de conservacion para sistemas cerrados y
abiertos. Sistemas no reaccioriantes, en sus distintos tipos. Reaccién quimica Unica. Reacciones
quimicas multiples. Generalidades sobre transferencias. Concepto de equilibrio. Potencial o fuerza
impulsora. Patrones de flujo. Operaciones con transferencias continuas e intermitentes.
Mecanismos de transferencia. Mecanismo de transporte molecular. Particularizaciones para masa,
calor y momento. Clasificacién de los fluidos por sus caracteristicas reoldgicas. Transferencia con
generacion interna. Transporte molecular en el estado inestable. Mecanismo de transporte
turbulento. Andlisis para la transferencia de momentos. Factor de friccidn-nGmero de Reynolds.

Capa Limite. Resistencia de forma. Transporte de calor y masa.

AUTOMATIZACION Y CONTROL

Carga horaria semanal: 6 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 96 horas.

Automatizacion industrial. Sistemas de Control. Control de sistemas de manufaetura. Contro! de
procesos continuos. Sensores y actuadores. Lazos. interfase Hombre — Maguina. Comunicacion

industrial. Disefio de automatismos.

TERMODINAMICA

Carga horaria semanal: 4 horas teorico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Gases ideales y reales. Ecuacién de estado. Trabaje. Calor. Energia. Temperatura. La primer Ley

e A€ |2 termodinamica. Propiedades volumétricas de las sustancias puras. Efectos térmicos. Sistemas
UNSAM b

- c;e,{frrados y abiertos con y sin reacciones quimicas. Termoquimica. La segunda ley de la

. .

7 termodindmica. Tercera ley de la termodinamica. Ecuaciones fundamentales de la termodinamica.

P, | 25
&3 ,ff /g &




Sistema de composicion variable. Termodindmica de mezclas homogéneas. Termodinamica de las

soluciones de sistemas biclégicos.

OPERACIONES UNITARIAS |

Carga horaria semanal: 6 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 96 horas.

Transferencia de materia. Balances macroscopicos de materia y de energia. Mecanica de fiuidos.
Absorcion y desorcion. Destilacién. Extraccién solido-liquido y liquido-liquido. Humidificacion.
Secado. Adsorcién e Intercambio ionico. Cristalizacion. Filtracion. Flotacion y sedimentacion,

Centrifugacion. Aplicacién de la mecénica de particulas para separacion. Agitacién y mezclado.

INTRODUCCION A LA METROLOGIA

Carga horaria semanal: 4 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Metrologia General. Vocabulario. Conceptos. Sistema de unidades, el S, definiciones de las
unidades de base y las constantes fisicas fundamentales. El SIMELA. Exactitud, reproducibilidad y
repetibilidad. Desviacién estdndar. incertidumbre. Errores. Patrones. Trazabilidad. Calibracion.
Materiales de referencia. Tolerancia. Relaciones de exactitud. Terminologia para expresar la
incertidumbre de medicion de equipos. Métodos de medicién. La organizacidén metrologica a nivel
internacional. BIPM (Bureau International des Poids et Mesures). Organizaciones metrolédgicas
nacionales. El Sistema Nacional de Normas, Calidad y Certificacion. La organizacion metrolégica a
nivel nacional. Legislacion metroldgica argentina. Atribucion de responsabilidades. Acreditacién de
laboratorios de calibracién. La guia 1SO 17025. Norma SO 9000 requisitos metrologicos.

CADENAS ALIMENTARIAS !
Carga horaria semanal: 4 horas teérico practicas.
Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.
Cadenas agroalimentarias como cadenas de agregacion de valor. Evolucién, situacién actual y
tendencias en Argentina. Cadenas tradicionales y nuevas cadenas de valor. Cadena de frutas y
hortalizas. Cadena de farinaceos. Grasas y aceites. Azucarados. Bebidas hidricas, alcohdlicas y
analcohdlicas. Relevancia y atributos de la composicion y nutricién de los alimentos
correspondientes a las cadenas en estudio. Componentes de los principales grupos de alimentos
relevantes a las cadenas consideradas. Procesos involucrados. Materias primas, productos y
‘,w?lt::.mwsqbproductos. Tecnologias de elaboracién y envasado. Instalaciones y ecjuipos.
CANERAM
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Carga horaria cuatrimestrai: 96 horas.

El disefio de los edificios industriales. Estructuras para edificios industriales. Instalaciones
sanitarias. Instalaciones eléctricas. Instalaciones termomecanicas. Reglamentaciones. Tipos de
materiales para la construccién de instalaciones vy equipos en la industria de los alimentos.
Materiales de uso comiin en la construccién de equipos. Tipos y caracteristicas de materiales
ferrosos, no ferrosos y sus aleaciones. Materiales no metalicos, inorganicos y organicos.
Mecanismos de proteccion de corrosién. Materiales en contacto directo con alimentos. Disefio

sanitario.

MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL

Carga horaria semanal: 4 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Relevancia de los microorganismos en la industria y de sus aplicaciones industriales en el area de
alimentos. Procesos de seleccién y mantenimiento de microorganismos de interés industrial.
Estudio de los distintos factores que afectan a la produccién de indculos microbianos. Compuestos
de alto valor industriai producidos con microorganismos. Estudio de los procesos industriales en ios
que intervienen células y enzimas inmovilizadas. Disefio y optimizacién de medios de cultivo.
Disefio de biorreactores. Concentracién del producto: extraccion, adsorcion, evaporacion,
ultrafiliracion, precipitacion. Procesos industriales destinados a la produccién de alimentos. Métodos
de depuracion de aguas residuales. Microorganismos de importancia para los principales rubros de

productos alimenticios.

GESTION DE LA CALIDAD

Carga horaria semanal: 6 horas tetrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 96 horas.

Normas de gestion de la calidad. Familia de normas 1SC 9000. Documentacién. implantacion de
sistemas de GC. Auditorias internas. Certificacion y evaluacion de sistemas de GC.

Generacion y Procesamiento de la Informacién relativa a la Calidad y Costos de la Calidad.
Sistemas de informacién de gestién. Costos relacionados con la calidad. Mejora de la calidad.
Herramientas y métodos para la gestién de la calidad. Sistemas de GC orientados hacia los
procesos. Gestion de los procesos de la empresa.

Fomento de la Calidad. Fundamentos del TQM. Elementos del TQM. Estilos de conduccién.
Motivacion y participacion. Indicadores, evaluacion y mediciones. Implantacién de TQM.

GANIZACION INDUSTRIAL

f\«{}a ga horaria semanal: 6 horas teédrico practicas.

Caﬂga horaria cuatrimestral: 96 horas.
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Introduccién a la Organizacion Industrial. Estructura de la organizacién. Funcionamiento. Ingenieria
de Producto: Ciclo de vida. Obsolescencia. Innovacién. Tecnologia. Proceso. Producto. Disefio del
producto. Manufactura. Analisis del Valor. Procesos Industriales: Disefio y desarrolio de un proceso.
Control de procesos. Productividad y Estandares. Eficiencia, eficacia, rendimiento. Medicién del
Trabajo. Distribucion en planta: Técnicas de desarrollo y analisis. Movimiento de materiales y Lay-
out. Localizacion Industrial. Dimension industrial. Planeamiento y Control de la Produccion. Gestién

de Materiales. Abastecimientos. Cadena de Valor. ingenieria de Planta. Mantenimiento

PRESERVACION DE ALIMENTOS, SEGURIDAD SANITARIA Y TOXICOLOGIA

Carga horaria semanal: 8 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 128 horas.

Procesamiento térmico. Factores criticos en el disefio de los procesos térmicos. Conservacién por
altas temperaturas: pasteurizacion, esterilizacién, sous vide. Conservacién por disminucidn de
temperatura: refrigeracion, congelacion. Conservacion por modificacion del alimentos: aw, pH. Agua
y actividad de agua, atributos y relevancia en la estabilidad de los alimentos. Cinética enzimatica Y
preservacion. Aditivos alimentarios y sus funciones. Agregado de aditivos y conservantes. Envase y
proteccion del alimento. Nuevas metodologias de conservacion: altas presiones, radiacion, pulsos
eléctricos, altas frecuencias. Aplicacion segun las caracteristicas de los distintos tipos de alimentos.
Métodos combinados. Efectos de los tratamientos aplicados, en el procesamiento y en la
conservacion. Consecuencias en los atributos nutritivos y composicionales. Conceptos basicos de
Toxicologia. Clasificacion de los agentes téxicos. Dosis respuesta. Tolerancia. Absorcidn,
distribucion y excrecion de téxicos. Fl rol de ia dieta. Peligro y riesgo. Toxicodinamica.
Toxicocinética. Andlisis de riesgos: evaluacién, gestién y comunicacion del riesgo. NOEL, NOAEL,
IDA, IDTP, ISTP. Toxicos naturales y antinutrientes. Toxinas marinas. Micotoxinas. Reacciones
adversas de caracter individual (alergia, celiaquia e intolerancias). Agentes téxicos generados
durante el procesamiento de alimentos. Aditivos alimentarios. Residuos de envases plasticos,
Residuos de medicamentos veterinarios. Contaminantes Organicos Persistentes. Plaguicidas.

Metales toxicos. Medidas preventivas. Barreras para lograr la inocuidad.

CADENAS ALIMENTARIAS I

Carga horaria semanal: 8 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 96 horas.

Cadenas alimentarias. Cadena lactea. Cadena carnica vacuna. Cadena carnica porcina. Cadena

aviar y ovoproductos. Cadena de la miel. Cadenas de carnes no tradicionales, salvajes,

fibutos de la composicién y nutricién de los alimentos correspondientes a las cadenas en estudio.

ymponentes de los principales grupos de alimentos relevantes a las cadenas consideradas
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Caracterizacion de los mercados, consumo interno y exXportacion. Procesos involucrados, Materias
primas, productos y subproductos. Tecnoiogias de elaboracién y envasado. Instalaciones y
equipos. Investigacion y desarrollo industrial de productos. Insercién de nuevos productos en el

mercade. Evaluacién sensorial.
OPERACIONES UNITARIAS 1|

Carga horaria semanal: 6 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestrai: 96 horas.

Mecanismos de transferencia de energia térmica: Propiedades termofisicas. Conductividad térmica.
Calorespecifico. Difusividad térmica. Mecanismos de transmision del calor. Conduccién.
Conveccion. Radiacién. Coeficientes de transferencia de calor. Transferencia de calor en estado
estacionario y no estacionario. Intercambiadores de calor. Evaporadores. Transferencia de calor,

Reactores quimicos. Procesos continuos y discontinuos. Estado transiente y estacionario.

ECONOMIA GENERAL

Carga horaria semanai: 4 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Teoria de la utilidad y la demanda de bienes y servicios. Elasticidad de Ia demanda: precio, cruzada
y renta. Teoria de la produccion y los costos: costos totales, medios y marginales. E! analisis de
corto y de largo plazo. Organizacién del mercado y asignacion de recursos: competencia,
monopolio, oligopolio, competencia monopolistica. Fallas de mercado e informacion asimétrica. Los
agregados macroeconomicos. El Producio interno Bruto (PIB) v sus componentes: Consumo,
Inversién, Gasto Publico e Impuestos. El sector externo: Exportaciones, Importaciones y

Movimiento de Capitales. La determinacion del equilibrio en una economia abierta. Politica .

economica y ajustes. Fluctuaciones de la actividad economica. Crecimiento econémico y desatrollo.

ENVASES Y PROCESOS DE ENVASADO

Carga horaria semanal: 4 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Materiales de envases: envases metalicos, plasticos, de papel. Procesos industriales de_envasadb:
envasado aséptico, con distintos tipos de atmésferas. Envases y embalajes, packaging, logistica y
transporte. Salas blancas. Control de calidad.

arga horaria semanal: 12,5 horas teérico practicas.

arga horaria cuatrimestral: 200 horas.
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Realizacién de un trabajo en o para una empresa productora de bienes o servicios o en
Laboratorios del INTI, con la debida supervisién docente, con el objeto de dar oportunidad al
alumno de realizar una tarea practica que lo acerque a aquellas caracteristicas del ejercicio

profesional relativa a fa industrializacién de alimentos o servicios relacionados.

GESTION AMBIENTAL EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Carga horaria semanal: 4 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Sistemas de gestién ambiental, higiene y seguridad industrial. Normas 1SO. Contaminantes y
residuos. Contaminacién del aire, agua. Residuos sdélidos y semisdlidos, residuos peligrosos.
Legislacion nacional. Efluentes gaseosos y liquidos, su tratamiento. Residuos solidos y peligrosos,
su tratamiento y disposicion final. Reciclaje. Control de contaminacion del ambiente de trabajo.
Ventilacion. Huminacién. Ruidos y vibraciones. Control de contaminacién energética. Aspectos
normativos, legales y éticos. Legislacion aplicable. "Seguridad, elementos de proteccién. Ei

ambiente laboral. Elementos de proteccién. 1SO 14000.

PROYECTO FINAL INTEGRADOR

Carga horaria semanal: 12,5 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 200 horas.

Realizacion de una tarea de proyecto que requiera [a aplicacién integrada de conceptos
fundamentales de ciencias bésicas, tecnologias basicas y aplicadas, economia y gerenciamiento,
conocimientos relativos al impacto social, la metodologia de la investigacion, asi como habilidades
que estimulen la capacidad de anélisis,.de sintesis y ei espiritu critico del estudiante, despierten su
vocacion creativa y entrenen para el trabajo en equipo y la valoracion de alternativas. Dentro de la

materia se incluiran clases complementarias de gestién de proyectos.

ELECTIVAS
Carga horaria semanal: 8 horas tedrico praciicas.

Carga horaria cuatrimestral: 128 horas.

- ALIMENTOS FUNCIONALES

Concepto general. Definicion. Validacién cientifica. Marco regulatorio. Probisticos. Prebisticos.

Simbidticos. Ingredientes alimentarios con actividad funcional: fibras, polisacéridos funcionales.
... Péptidos y proteinas, péptidos bioactivos. Antioxidantes. Leches y productos lacteos

modificados. Nutracéuticos. Evaluacion de la seguridad en el consumo de alimentos

1 funcionales. Riesgos
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-~ biopoliméricas. Liposomas. Nanolaminado. Apilicacion a recubrimientos. Aspectos regulatorios.
- | Estado dei Arte. Perspectivas en Nanoalimentos.

-i- METROLOGIA

Estrategia de desarrolio de nuevos productos, para la gran empresa, mediana empresa y pyme.
Enfermedades no trasmisibles. OMS. Argentina. Rotulado ¥ claims.

- EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS

El anélisis sensorial, evolucién, situacién actual y perspectivas. Caracteristicas sensoriales.
Metodologia general del analisis sensorial. Planteamiento y planificacién, tipos de pruebas
sensoriales. Pruebas discriminatorias, pruebas descriptivas, pruebas afectivas. Disefio y
desarrollo experimental de ensayos sensoriales. Seleccién y entrenamiento de jueces.
Tratamiento estadistico de ios datos. Presentacion y discusién de estudios de casos. Aplicacion

al desarrolio de nuevos productos.

- NUTRICION

Nutrientes, funciones, fuentes vy 'requerimientos. Céiculo del metabolismo energético,
necesidades energéticas. Nutricion vy entorno socioeconémico. Leyes de la alimentacion.
Grupos de nutrientes. Deficiencias alimentarias, nutrientes indispensables. Antinutrientes.
Evaluacién nutricional. Alimentacién saludable. Necesidades nutricionales. Nutricién y salud.

Regimenes alimentarios normales. Etiquetado nutricional.

- BIOTECNOLOGIA

Fendmenos de tranéporte en sistemas biolégicos. Analisis y disefio de reactores enzimaticos y
biologicos. Elaboracidn de productos alimenticios en ‘reactores bioldgicos. Analisis de
interacciones microbianas en poblaciones mixtas. Aspectos relevantes de la microbiologia
industrial y de la biotecnologia de alimentos. Genética aplicada a los alimentos. Obtencién de

materias primas de disefio. Legislacion nacional, Aplicaciones.

- NANOTECNOLOGIA

Nanotecnologia. Definiciones y Conceptos: Breve historia. Cadena de Valor en Nanotecnologia.
Nanotecnologia en Argentina. Nanoalimentos: definiciones. Estado del arte dela tecnologia.
Alimentos funcionales y la tecnologia del micro nahoencapsulado. Nanoproductos alimenticios.
Ejemplos de productos comerciales. Compaﬁiés que comercializan productos nanotecnolégicos.
Nanomateriales y nanoestructuras para mejorar la Calidad de los Alimentos. Biodisponibilidad.

Mecanismo de entrega de los ingredientes. Nanomicro emuisiones. Nanoparticulas
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Mediciones de masa. Mediciones de volumen. Mediciones de densidad. Mediciocnes de dureza.

Mediciones de fuerza. Mediciones de presion y caudal. Mediciones de Temperatura. Gestion de
Calidad en Laboratorios. La norma ISO 17025,

6. Otras Consideraciones

6.1 Cumplimiento de la Resoluciéon N° 1232/01 del Ministerio de Educacioén

El disefto curricular de la carrera cumple con los estandares fijados por el Ministerio de Educacién,

como a continuacion se justifica.

6.1.1. Cumplirhiento de Ia carga horaria minima

Etl disefioc cumple con la carga horaria minima exigible a la carrera, a cada uno de sus bloques

curriculares (aun sin tomar en cuenta las materias electivas), y a cada una de las areas basicas,

segun el siguiente detalle:

Ciencias basicas total
- Fisica
Fisical, II, ill
- Quimica
Quimica General
Quimica Inorgénica
- Matematica
Introduccion ai Andlisis Matematico
Calculo 1 y ii
Algebra y Geometria Analitica
Calculo Avanzado '
Métodos Numeéricos
Probabilidad y Estadistica
Estadistica Técnica
- - Informatica
Introduccion a la Informatica

+ A L
de Representacion Gréaf

1472 horas (minimo 750 horas)
384 horas (minimo 225 horas)

224 horas (mfnimo 50 horas) |

736 horas (minimo 400 horas)

64 horas (minimo 37,50 horas)

64 horas (minimo 37,50 horas)

32




Tecnologias basicas total 736 horas {(minimo 575 horas)
Quimica Organica

Quimica Analitica

Quimica Bioldgica

Fisicoquimica

Fendémenos de Transporte

Biologia General

Termodinémica

Microbiologia de los Alimentos

Tecnologias aplicadas total 992 horas (minimo 575 horas)
introduccion a la industria de los Alimentos |
Introduccion a la Calidad de los Alimentos

Introduccion a la Metrologia

Automatizacion y Control

Operaciones Unitarias |

Operaciones Unitarias i

Microbiolo'gia Industrial

Cadenas Alimentarias |

Cadenas Alimentarias Il

Gestion de la Calidad

Preservacion de Alimentos, Seguridad Sanitaria y Toxicologia

Envases y procesos de envasado

Complementarias total 448 horas (minimo 175)
Legislacién Alimentaria

Ciencia, Tecnologia y Sociedad

Economia General

Gestién Ambiental en Industrias Alimentarias

Organizacion Industrial

Instalaciones Industriales
//
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Asignaturas electivas 256 horas

Practica Profesional Supervisada 200 horas

Proyecto Final integrador 200 horas

Carga horaria Total 4304 horas (minimo 3750 horas)
Ciencias basicas 1472 horas

Tecnologias basicas 736 horas

Tecnologias aplicadas 992 horas

Complementarias 448 horas

Asignaturas electivas 256 horas

Practica Profesional 200 horas

Proyecto Final 200 horas

6.1.2. Cumplimiento de los contenidos minimos

El cuadro siguiente muestra el total cumplimiento, por parte dei disefio curricular, de los contenidos

minimos establecidos por la reglamentacion vigente en los distintos bloques curriculares:
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Bloque curricular

Conte’nidqs_ miﬁimos ;e_stable_c_idos. e

| porla reglamentacion - -

‘|Asignatura de la carrera-. -

Ciencias basicas

Algebra lineal

Geometria analitica

Algebra y Geometria Analfiica

Calculo diferencial e integral
Ecuaciones diferenciales

Calculo avanzado

introduccién al Andlisis
Matematico, Calculo I, il
Céalculo Avanzado

Probabilidad y estadistica

Probabilidad y Estadistica
Estadistica Técnica

Andiisis numérico

Métodos Numeéricos

Mecanica

Electricidad ¥y magnetismo
Electromagnetismo

Optica

Termometria y calorimetria
Estructura de ia materia
Equilibrio quimico

Metales y no metales

Cinética basica

Fisica i Ii, I
Quimica General

Quimica Inorganica

Sistemas de representacién

Sistemas de Representacion
Gréfica

Fundamentos de informatica

Introduccién a la informatica

L UNSAM
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Bloque curricular. - - | Contenidos minimos establecidos. -

| por lareglamentacién

‘Asignatura de la carrera.

Termodinamica

Termodinamica

Fisicoquimica

Fisicoquimica

Fendmenos de transporte

Fendmenos de Transporte

Tecnologias Quimica organica

Quimica Organica

Basicas Quimica analitica

Quimica Anailftica

Quimica bioldgica

Quimica Bioldgica
Biologia General

Microbiologia

Microbiologia de los
Alimentos

Operaciones unitarias

Operaciones Unitarias | y I}

Procesos de alimenios

Introduccidn a la Industria de
los Alimentos

Cadenas Alimentarias i y |l

Tecnologias — -
9 Preservacion de alimentos

aplicadas

Quimica y biclogia de los alimentos

Preservacion de Alimentos,
Seguridad Sanitaria y
Toxicologia Cadenas
Alimentarias | y Il

Envases y procesos de
envasado

Calidad de alimentos.

Introduccién a la Calidad de
los Alimentos

Gestioén de la Calidad
Infroduccién a la Metrologia

Automatizacion y Control

Microbiologia industrial

Microbiotogia Industrial

Economia

Economia General

Legislacién

Legistacion Alimentaria

Organizacion industrial
Complementarias

Organizacién Industrial

Ciencia, Tecnologia y
Sociedad

Gestién ambiental y

Seguridad del trabajo y ambiental

Gestidn Ambiental en
Industrias Alimentarias

Instalaciones Industriales

Formulacion y evaluacion de

proyectos

Proyecto Final Integrador
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6.1.3. Cumplimiento de la intensidad de la formacién practica

El disefio curricular muestra la inclusién de instancias supervisadas de formacién en la practica
profesional (200 horas) en empresas, en los Centros de Investigacién y Desarrolio del INTI, o en
proyectos concretos desarrollados por la Universidad para estos sectores, o en cooperacién con
ellos, como requisito para alcanzar la titulacidn; con la insercién de la exigencia de una practica

profesional supervisada con esa duracién en el antetltimo cuatrimestre de la carrera.

El disefio curricular muestra la inclusién de actividades de proyecto y disefio de ingenieria (200
horas), contemplando una experiencia éignificativa en es0s campos que requiera la aplicacion
integrada de conc'ebtos fundamentales de ciencias basicas, tecnologias basicas y aplicadas,
economia. y gerenciamiento, conocimientos relativos al Empa'cto social, asi como habilidades que
estimulen ia capacidéd de analisis, de sintesis y el espiritu critico del estudiante, despierten su
vocacion creativa y entrenen para el trabajo en equipo v la valora.cic')n de alternativas, con la
insercioén de la exigencia de un Proyecto final con esa duracién minima en el Gltimo cuatrimestre de

fa carrera.

El disefto curricular contemplara la realizacion de trabajos practicos de aula en las siguientes
materias: Introduccion al Analisis Matematico, Calculo |, Algebra y Geometria Analitica |, Sistemas
de Representacion Gréafica, Calculo li, Probabilidad y Estadistica, Calculo Avanzado, Economia

General y Métodos Numéricos.

Se contemplara la realizacion de practicas de laboratorio y/o resolucién de problemas practicos de
ingenieria en: Quimica General, Infroduccién a la Informatica, Fisica |, Fisica I, Introduccién a la
Calidad de los alimentos, Fisica Ill, Organizacién industrial, Estadistica Técnica, Termodinamica,
Fisicoquimica, Fenémenos de transporte, Microbiologia de Alimentos, Microbiologia Industrial,
Preservacion de alimentos Seguridad Sanitaria y Toxicologia, Gestién ambiental en industrias de
alimentarias, asi como las materias electivas. Se prevé la realizacion de las practicas en
laboratorios de ensefianza a crearse para las materias de ciencias basicas y parte de Ias
tecnologias basicas y en los propios laboratorios y plantas pilotos del INTI, para parte de las

tecnologias basica y para las aplicadas.

Se lograra un graduado con una solida formacion practica garantizando una formacién experiencial

d% laboratorio, planta piloto y/o industria que desarrolle habilidades practicas en ia operacién de

equipos, disefio de experimentos, foma de muestras y analisis de resultados, con una carga de 400

s

haras. Esto se ve fortalecido por la posibilidad de realizacion de practicas en los laboratorios v
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plantas piloto del INTI y en laboratorios adicionales para la ensefianza que se habran de construir

para tal fin.

Por otro lado, se incluira formacion conducente al desarroilo de las competencias necesarias para
la identificacion y solucién de problemas abiertos de Ingenieria, es decir, de aquellas situaciones
reales o hipotéticas cuya solucién requiera la aplicacion de los conocimientos de las ciencias
basicas y de las tecnologias constituyendo la base formativa para que el alumno adquiera las
habilidades para encarar disefios y proyectos con un minimo de 260 horas destinadas a estas
actividades. Esta formacion integral estd avalada por la posibilidad de realizacion de ejercicios
practicos de fesolucién de situaciones complejas y actividades de laboratorios de metrologia,
control de calidad de materiales, materias primas y'alimentos, y otras, en las instalaciones del INTI
y de la UNSAM.

Las siguientes son asignaturas que implementan ejercitaciones de aporte a ia formacién practica:

ACTIVIDAD CURRICULAR - APORTE A LA| CARGA
FORMACION PRACTICA HORARIA
Introduccién al Analisis Matematico 30
Calculo | 30
Algebra y Geometria Analitica 30
Sistemas de Representacién Grafica 20
Calculo 1l 40
Probabilidad y Estadistica 40
Calculo Avanzado 30
Economia General 15
Métodos Numéricos 20
Quimica General 30
Introduccién a la Informatica 20
Fisica | 25
Fisica Il 25
introduccién a la Calidad de los Alimentos 15
Introduccion a la Metrologia 15
Biologia General 30
Fisicalll 30
Quimica Inorgénica ' 30
Quimica Analitica 20
Quimica Organica 30
[ Brganizacion Industrial 15
i¢HFstadistica Técnica 20
Termodindmica 20
Risicoquimica 20

Lf/

A 38/16 i




Fenémenos de transporte 20
Automatizacion y Control 20
Gestion de la Calidad 20
Microbiologia de Alimentos 30
Quimica Biologica 20
Operaciones Unitarias | 30
Operaciones Unitarias I 30
Cadenas Alimentarias | 20
Cadenas Alimentarias i 20
instalaciones Industriales’ 20
Microbiologia Industrial 20
Envases y Procesos de Envasado 15
Preservacion de Alimentos Seguridad Sanitaria y 15
Toxicologia

Gestién Ambiental en Industrias de Alimentarias 10
TOTAL 890

La formacién practica en sus cuatro grupos constitutivos queda asi:

CARGA
FORMACION PRACTICA HORARIA
Formacion experimental 297
Resolucion de problemas de ingenieria 260
Proyecto y disefio _ _ 200
| Practica profesional supervisad 200
TOTAL 957

i UNSAM
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