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VISTO, el Expediente N°11117/2014 del Registro de la Secretaria Administrativa, de

la Universidad Nacional de General San‘Marti’ns y

CONSIDERANDQO:

Que conforme a las constancias obrantes a fojas 01 el Instituto de Calidad Industrial
{INCALIN) solicita la aprobacién del proyecto de creacion de la Carrera Ingenieria en
Alimentos, que contempla la obtencién de alimentos con valor agregado, capaces de
comercializarse adecuadamente en el mercado nacional e internacional, lo cual es una
prioridad para el desarrolic agroindustrial del pais y consecuentemente para Ia creacién de
més y mejores fuentes de trabajo, siendo de suma importancia la formacién de recursos
humanes en esta tematica.

Que desde el punto de vista académico, la creacién de la nueva carrera Ingenieria en
Alimentos es consistente con el actual préyecto de la Universidad Nacional de San Martin en
general y del Instituto de Calidad Ihdustrial {(INCALIN) en particular.

Que la creacién de la carrera, es un desafio importante enfocado a generar un espacio
de formacion que vincule mas eficazmente la investigacién cientifica y tecnoldgica con el
sistema productive agroindustrial, generando la posibilidad de darle valor agregado a lé,
produccidn de alimentos, y el desarrollo de nuevas tecnologias en dichos campos.

Que, ademds, no existe en el Sistema Universitaric Argentino una oferta académica de
grado, tanto entre las universidades nacionales como las privadas, equivalente a la Ingenieria
en Alimentos propuesta, con un enfoque altamente orientado a la calidad.

Que el Instituto de la Calidad Industrial realiza sus actividades aprovechando recursos
inicos en el pais en vinculacion con el Parque Tecnolégico Miguelete del INTI, el cual cuenta
con varios Centros de Investigacién en temas apropiados para esta carrera, tales como INTI-
Agroalimentos, INTI-Carnes, INTI-Lacteos, INTI-Cereales vy Oleaginosas, INTI-Quimica,
INTI-Contaminantes Orgénicos, INTI-Fisica y Metrologia, INTI-Ingenierfa Ambiental, INTI-

Plasticos, INTI-Envases y FEmbalajes, INTI-Procesos Superficiales, que disponen de

- laboratorios y plantas piloto.
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Que el Plan de Estudios de la Carrera Ingenieria en Alimentos fue puesic a
consideracién y aprobado por el Decano del Instituio de Calidad Industrial {INCALIN).

Que segin surge de fojas 50 la Direccién General de Asuntos Juridicos a tomado la
intervencion correspondiente.

Que a fojas 52 tomé intervencién la Secretaria Académica de acﬁerdo con lo
establecido en la Resolucién CS N° 48/02 de fecha 10 de junio de 2002.

Que el proyecto propuesto, cuenta con dictdmenes favorables de las Comisiones de
Administracion y Presupilesto y de Ensefianza, Investigacion y Extensidn, emitidos en sus
sesiones del 13 de diciembre de 2014,

Que asimismo, el proyecto que motiva la presente Resolucion, fue considerado y
aprobado por este .Consejo Superior en su 9* Reunién Ordinaria del 22 de diciembre del
corriente,

Que en virtud de lo mencionado precedentemente, y de acuerdo con lo establecido por
el Articulo 48 inciso d) del Estatuto de la Universidad Nacional de General San Martin el

Consejo Superior se encuentra facuitado para dictar actos administrativos del presente tenor.

Por cllo,
EL CONSEJO SUPERIOR
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DF, GENERAL SAN MARTIN

RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Crear Ia Carrera Ingenieria en Alimentos, dependiente del Instituto de
Calidad Industrial (INCALIN), cuyos objetivos, disefio y organizacién curricular se adjuntan

como Anexo Unico de la presente Resolucion.

ARTICULQ 2° Solicitar al Ministerio de Educacion de ia Nacidn, previo cumplimiento de

los tramites pertinentes, ¢l otorgamiento del reconocimiento oficial y la validez nacional a la

Carrera Ingenieria en Alimentos.
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ARTICULQ 3°: Registrar, comunicar a quien corresponda y archivar.

RESOLUCIONN® & 05V / 4 4 | C) Z Z

Dr. Carlos RUTA
Rector

T T T T D)

UNSAM
INTERVING




UNIVERSIDAD
NACIONAL DE
SAN MARTIN

INSTITUTO DE LA CALIDAD INDUSTRIAL

INGENIERIA EN ALIMENTOS

R R AT

UNS VM
INTERVINO

Diciembre 2014




1. Presentacion de ia Carrera

1.1. Fundamentacién y Antecedentes

La obtenci6n de aiimentos 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 aquella que elabora ios productos de la agricultura, la ganaderi’a y ia
pesca para convertirfios en alimentos y bebidas para consumo humanc o animali y comprende la
produccion de varios productos intermedios que pueden no ser directamente productos
alimenticios. La industria de alimentos y bebidas, IAyB, representa el sector de mayor importancia
de la industria manufacturera dei pais con el 30%, aproximadamente, del producto sectorial. Dentro
del sector de alimentos y bebidas, se destacan por sus niveles de produccién superiores al
promedic de la industria ciertas actividades como la molienda de oleaginosas y algunos cereales
como maiz y arroz; la faena de ganado y aves: la elaboracion: de leche fluida y productos lacteos:; la
elaboracién de galletitas y. bizcochos, chocolates y articulos con cacao, café y yerba mate
elaborada; la elaboracion de bebidas gaseosas y el procesamiento de manzanas y peras.
Asimismo, la [AyBreviste una importancia fundamental en Ia generacion de puestos laborales
dentro de nuestra economia. En o que refiere al comercio exterior, la IAyB conforma un sector de
grari dinamismo exportador en ia economia argentina, con -un muy importante potencial a
desarrollar. La cadena agroindustrial argentina -incluyendo alimentos-, representa mas del 35% de
los empleos, mas de! 45% del agregado por la produccion de bienes y mas del 55% de las
exportaciones del pais.

L.a busqueda de competitividad es fundamental para lograr el crecimiento de la economia argentina.
Esto hace cada vez mas necesaria ia modernizacién tecnoldgica del aparato productor de bienes y
servicios mediante Ia permanente incorporacion de calidad y el desarrollo de actividades
innovadoras en las empresas, particularmente en las pequeias y medianas, PyMEs. Existen
evidencias de una est.recha asociacioén entre la capacidad exportadora de las empresas y el
desarrollo. de actividades innovadoras. Las empresas orientadas a la elaboracién de alimentos y
bebidas se vieron obligadas a realizar profundas transformaciones productivas, tecnologicas vy
organizacionales. LLa mayor competencia internacional y la ampliacién de los mercados de destino
[reem——gi@NPUSO la creacion y posterior profundizacion dei MERCOSUR, requieren una adaptacion de

UNSAM
§NTER@§ g presas a las nuevas escalas productivas y comerciales. Esto solo es posible de alcanzar

; ( jieﬁ"ﬁn nte recurrentes procesos de cambic tecnoldgico gque posibiliten adaptaciones a los nuevos
cenjarios econdmicos. Al realizar inversiones en aseguramiento de la calidad y desarrollos
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tecnologicos, las empresas obtienen mayores posibilidades de aumentar su competitividad,
logrando atender mejor el mercado nacionai Y una insercién exitosa en el mercado internacionai.

En este contexto, el papel de la industria de alimentos y bebidas adquiere significados muy
relevantes, en tantc poder satisfacer a las posibilidades de exportacién con valor agregado y
tecno!ogia competitiva, como en cuanto a Ias necesidades de satisfacer al mercado interno y
tamblen a sectores sociales desprotegldos con inclusién y sostenibilidad ambiental. La IAyB de
nuestro pais es competitiva, contribuye al desarrollo regional, abastece al mercade interno y
externo, es generadora de divisas y con balanza comercial superavitaria, es diversificada, fuente
genuina de empleo, dinamica y flexible y ofrece vaior agregado. Recientemente se ha estimado que
para el 2020 Argentina podria duplicar ias exportaciones de alimentos procesados y bebidas v
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 mdus’trtas en el pais, con capacidades y habilidades
para el andlisis y solucion de los problemas, a través de la investigacién y transferencia cientifica y
tecnoldgica, que permitén dar respuesta a las demandas crecientes de ia actividad publica y
privada en el sector. '

Se ha indicado que Argentina tiene una tasa de graduacién de ingenieros que es de las mas bajas
medidas en términos reiativos en Ia reglon y en el mundo, comparando con paises que tienen una
perspectiva de desarrolio igual o mayor que nuestro pais. Esta situacion implica que no hay
capacidad para hacer frente a ios requisitos que se consideran indispensables en un modelo de
desarrollo industrial o tecnolégico relativam_ente competitivo en el contexto global. Debe sefalarse,
por ofra parte, que sélo e! 31% de los ingreéantés al sistema universitario eligen estudiar ciencias
“duras” {Ciencias Aplicadas mas Ciencias Bésicas), la mayoria en las Universidades Nacionales..
De elios, el 30% opta por !ngenier‘ia (9% de ios aspirantes totales), de ese 9% so6lo obtiene titulo de
ingeniero alrededor del 34% (3 % del mgreso total). Respondiendo a esta situacion, el 5 de
noviembre de 2012 la Presidencia de [a ‘\iamon lanzoé, en Tecndpolis, un Plan Estratégico para la
formacién de ingenieros. Ei 27 de noviembre de 2013 el Ministro de Educacién anuncié un Plan de
Estimulo a la Graduacién de Ingenieros, acompafado por los Ministros de Educacién, de Ciencia,
Tecnologia e Innovacion Productiva, de Industria y de Agricultura. Se apunta a elevar de 7900 a
10.000 la cantidad de ingenieros que se reciben por afio.

UN slapingenieria de Alimentos en nuestro pais se inicia con Ia instalacién de Ia primera sscuela de
INTES

hﬁ‘éﬂl?rua Quimica en fa Universidad Nacional del Litoral, en la primera mitad del siglo XX, cuyos
‘graduddos fueron los que comenzaron a incursionar en la entonces incipiente industria de ios
Hentos. Eso generd a partir de fines de la década del 70, una vertiente de carreras derivadas de




“esa terminal” que confluyé con aquella originada en ia materia prima y focalizada en las escueias
de Agronomia. El fin de la década de los 80 encuentra, en tanto, a los representantes de ambas
vertientes originales trabajande en conjunto. A fines. de ia 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 egresc suficientes para cubrir
las demandas en cantidad y calidad aceptables para las necesidades del pais. Pareceria correcto
enfonces, establecer un panorama claro de fas competencias formativas realizande un disefic
curricuiar cenfrado en iz ingenieria de Alimentos, con contenidos especificos adecuados para
garantizar una formacion con perfil definido considerando las Ciencias Basicas, las Tecnologias
Basicas, las Tecnologias Aplicadas y las Complementarias {Res.1232/01, Ministerio Educacion).

La creacién de esta carrera se justifica fundamentalmente porque responde a las necesidades
actuales de amcuiacnon entre los procesos productives de caracter industrial y el desarrolio de
propuestas academicas que focalicen la eficiencia y la calidad industrial. Si bien existe, tal como se
describi6, en el Sistema Universitario Argentine 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 sdiida formacion en calidad e inocuidad de todas las etapas
involucradas en los procesos productivos.

Finalmente, como un antecedente relevante se sefiala el Taller que se realizara en la UNSAM, en
Noviembre de 2012, en dénde se destacd especialmente la necesidad de contar en el pais con una
Carrera de ingenieria en Alimenios disefiada como ia que se presenta. Del mismo participaron
importantes empresas vy referentes del sector agroindustrial ptiblico y privado, junto a tecndlogos de
UNSAM y del INTL. Se destacan también las principales conclusiones de ese Taller, centradas en ia
necesidad de una carmrera en Ingenieria en Alimentos que profundice en criterios de calidad,
inocuidad, nutricién, salud y disefio de procesos, equipos e instalaciones, produccién mas limpia y
agregado de valor a alimentos y co-préductos; del mismo mododireccionar las tecnologias basicas
ala industria de los alimentos desde el inicio de ia carrera, agregando materias ﬁntrdductorias
motivadoras con panoramas de lo que el alumno aprendera luego con mas detalle, asi como
nuevas técnoiog las y legisiacion alimentaria.

1.2. Descripcion

mﬁ ’
1Laﬂn enieria es ia formacién en la que los conocimientos derivados de las ciencias basicas, las
fenqs y servicios producidos por ia industria, en beneficio de un desarroiio social, que conduzca al

ogias y técnicas de gestion y los valores humanisticos, son aplicados a la mejora de los

i nqstar de la comunidad, respetandc el medic ambiente. Las formas actuaies de produccion y
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transformacién requieren de Ingenieros en Alimentos con sélida formacidn en Calidad industriai y
capacidad de implementacion de procesos productivos altamente eficientes. Con esta Carrera de
grado se pretende jerarquizar la formacion tradicional de ingenieros en Alimentos poniendo
particuiar énfasis tanto en ios aspectos de Gestion de la Calidad, como en los pilares “duros” de
Mediciones y Ensayos que sustentan [a calidad en la industria. E! Instituto de la Calidad Industrial,
creado por convenio entre la Universidad Nacional de General San Martin, UNSAM y el Instituto
Nacional de Tecnologia Industrial, INTI, viene desarrollando exitosamente este concepto educativo
desde 1996, a nivel de Posgrado y de formacidon de técnicos, ufilizando recursos humanos y
laboratorios existentes an ef INTI.

Esta cairera 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
preductives. Los alumnos de la carrera realizardn 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 algun desarrollo original
que satisfaga las necesidades de innovacion de una empresa o laboratorio, o en investigacién
basica o aplicada en temas de avanzada en el area. Para ello se dispone de la capacidad de
integracion del INTI, ademas de las empresas de la zona de influencia de la Universidad. Esta
interaccion implicaré el permanente contacto con las PYMES a fin de relevar sus necesidades,
problematicas e inquietudes. implicara también la coordinacion con las empresas para la realizacion
de practicas y pasantias.

La Responsabilidad Sccial, que incluye la Responsabilidad Ambiental, serd ftransmitida al
estudiante desde el inicio. A fo largo de la carrera interactuara con ios laboratorios Unicos 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 contaminacién de
suelos, aire y aguas, o de certificaciones obligatorias para la eficiencia energetica de los mismos.

Los alumnos de esta nueva carrera de Ingenieria en Alimentos se formaran en ias materias basicas
con la excelencia docente tradicional de la Escuela de Ciencia y Tecnologia de la UNSAM. Las
materias especificas seran enriquecidas con trabajoé practicos en los iaboratorios y plantas pilotos
p—=del-IN3J de Agroaiimentos, Camnes, Cereales y Oleaginosas, Lacteos, Celulosa y Papel, Envases,
3?&?:&?}{%‘; ja, Quimica, Plasticos, ingenieria Ambiental, eic. Una descripcién mas detailada de esta

@‘a@ uctura disponible puede consultarse en:
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http://www.inti.gob.ar/agroalimentos/
http.//iwww.inti.gob.ar/carnes/
http://www.inti.gob.ar/cerealesyoleaginosas/
hitp:/iwww.inti.gob.ar/lacteos/

http:/fiwww.inti.gob.ar/quimicallineas trabajos.him

http://Awww.inti.gob. ar/contaminantesorganicos/

http://wwwv.inti.gob. arffisicaymetroiogia/

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

http://www.inti.gob. ar/plasticos/tecnologias.htm

http:/fwww.inti.gob.ar/fenvasesyembalajes/

http://Awww.inti.gob. ar/procesossuperficiales/envases. htm

hitp://iwww.inti. gob.ar/procesossuperficiales/corrosion.htm

La Practica Profesional Supervisada y el Proyecto Final Integrador podran también realizarse en log
laboratorios mencionados del INT! y potenciaimente algunos del INTA, asistidos por personal
experto en cada tema. Particularmente importante resultard la formacién en calidad de estos
ingenieros, con alto conocimiento de las cadenas agroalimentarias a través de la importante
formacion del plantel docente integrado por profesionales de larga trayectoria y exper'iencia en el
INTI y el INTA y de herramientas para ia Calidad como por ejerﬁplo la Metrologia. Al ser el INTI ia
autoridad metrolégica nacional, los alumnos podran percibir Ia complejidad de ios modernos
patrones y equipos de medicién de casi todas las magnitudes fisicas y quimicas, a partir de los
cuales se disemina Ia 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
se integrara tal cual se indicé con profesionaies de larga experiencia en el INT!, INTA y empresas
privadas vinculadas a la act_ividad'agroalimentaria, asi como a través del International Life Sciences
Institute (ILSI), cuyo presidente de ia filial argentina integra el Consejo Académico del INCALIN.

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

- productivos.

La creacion de la carrera se justifica fundamentalmente porque responde a las necesidades

Wﬁ\q@ de articulacién entre los procesos productivos de caracter agroindustrial y el desarrollo de
W )
INTERTORUSStas academicas que focalicen ia eficiencia y la calidad industriai.
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Esta carrera que se presenta se adecua a los lineamientos estratégicos de la politica universitaria
ya que fue definida como una de las carreras prioritarias para el Plan Bicentenaric de la Secretaria
de Politicas Universitarias, que tiene por objeto el fomento de carreras que coniribuyan al desarrollo
cientifico tecnoldgico del pals. En este sentido, el disefio de la carrera se encuadra dentro de los
requerimientos curriculares establecidos por ia Resolucién Ministeriai 1232/01 para su acreditacion
por la CONEAU. Para ello se han cumplido todas las pautas de contenidos curricuiares basicos,
superando las cargas horarias minimas, con criterios de intensidad de Is formacion practica y
estandares para la acreditacién que dicha Resolucién establece.

A fin de reaiizar ei seguimiento de la implementacion del pian de estudios y su revision periddica,
atentc a la dinamica e interaccién arr[ba expresada, se creard uha Comisidn Curricular
Permanenteque tendra por funcion, ademas del seguimiento y revisién antes mencionados, articular
la politica de la UNSAM con ios aspectos académicos de Ia carrera.

2. identificacion de fa Carrera

2.1. Denominacién
Ingenieria en Alimentos

2.2. Ubicacion
Instituto de fa Calidad industrial (UNSAM-INT}).

3. Objetivos

Las metas del proyecio educativo alcanzabies a mediano y largo plazo son:

- Liderar una posicion académica de referencia en el area de ia Ingenieria en Alimentos con foco
en la eficiencia de los procesos, las tecnoiogias mas fimpias v la calidad industrial, reconocida
por la excelencia e idoneidad de los egresados.

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

mE’saaglcupar en el desarrollo, el disefio y la ’transferencua de tecnologia vinculada con industrias u

iﬁi‘gwg@?msmos de las areas relacionadas, aprovechando el gran apoyo que significa la insercién

@'a"él

NT! en la actividad industrial fortalecida por su alianza estratégica con la UNSAM.
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- Formar profesionales capaces de brindar servicios de extension, cooperacion e innovacion con
la comunidad con capacidades para su insercion en los ambitos de ia gestion publica
relacionadas a las politicas agroalimentarias y a la gestién privada, segun las caracteristicas
regionales de nuestro pais que pueden ser vistas a lo largo de fa cursada por Ia estructura
federalizada del INTI.

- Preparar profesionaies con pensamiento critico y proposmvo que visualicen ias realidades
productivas actuales y potenciales de ia Argentina come productos y elaborador de alimentos
con la incorporacién de alto valor agregado respetando el medic ambiente y las realidades
regionaies.

4. Caracteristicas de la Carrera

4.1. Nivel de la Carrera
Gradoe

4.2, Modalidad

Presencial

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

4.4, Duracidén y Carga Horaria
Titulo de Pregrado: seis cuatrimestres. Carga horaria total: 2304 horas.
Titulo de Grado: once cuatrimestres. Carga horaria total: 4272 horas.

4.5, Perfil del Tituio

4.5.1. Perfil del Titulo de Pregrado
El Analista en Tecnologia y Calidad industnal en Alimentos de la UNSAM poseera sdlidos
conocimientos tedricos y una fuerte formacmn practica dada entre otros por su contacto con Ios
grupos tecnicos de trabajo def INTI que ie dara una impronta muy favorable.
Para ello poseera una importante formacién en:

Wiemétma, Fisica y Quimica. |

ENTER\J% rologia, Normaiizacion y Ensayos para asegurar la calidad de productos y procesos.

Gestion de la Calidad. s

mveéu!aciones y normativas nacionaies e internacionales de referencia.
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4.5.1.1. Habilidades y destrezas

El Analista en Tecnologia y Calidad industrial en Alimentos de la UNSAM demostrara como minimo
las siguientes habilidades y destrezas:

Por su séiida formacion basica, estara preparado para analizar distintas tecnologlas y contribuir

junto con el profesional a resolver probiemas en sus ambitos de desempeno profesional.

- Por su preparacion, resuitara especialmente apto para comprender la informacién proveniente
de los campos disciplinarios asociados a su formacion e integrarlos en un proyecto comun, lo
gue fe permitira integrar equipos interdisciplinarios.

- Por su formacion practica en laboratorios y plantas pilotos contara con capacidad para la

realizar actividades e interpretar resuitados en los campos de la Metroiogia, Normalizacién y

Ensayos.

- Participar en grupos de implementacion de sistemas de calidad.

4.5.2. Perfil del Titulo de Grado
El Ingeniero/a en Aiimentos de Ia UNSAM poseera sdlidos conocimientos teéricos y una fuerte
formacion practica dada por su contacto con los grupos de trabajo del INTI que le dara una
impronta muy favorable en la impiementacion 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 la Calidad asociada a las industrias alimentarias.

- Regulaciones y normativas nacionales e internacionales de referencia én las industrias
aiimentarias.

- Eficiencia en los procesos tecnoldgicos de las industrias alimentarias.

- Otros temas afines a la focalizacién elegida. _

- Sumara, ademas, una sélida practica profesional,

4.5.2.1. Habilidades y Destrezas
El Ingeniero en Alimentos demostrara como minimo las siguientes habilidades y destrezas:

- Por su sélida formacién basica, estara preparado para generar tecnologia y resolver problemas

W‘“ﬂn%dltos en sus ambitos de desempefic profesional.

BTERY f§ su preparacion, resultard especiaimente apto para integrar fa informacién proveniente de

dlsimtos campos disciplinarios concurrentes a un proyecte comun, lo que le permitirg abordar
@ proyectos de investigacion y desarrollo, integrando ¢ liderando equipos interdisciplinarios.
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Por su fuerte formacién practica en iaboratorios Yy plantas piiotos tendra una alta capacidad de
gestion e implementacién de procesos industriales de alimentos y de sistemas de calidad,
siempre en referencia con las reguiaciones nacionales e internacionaies en vigencia ¢ sus
tendencias.

Por su compromise social, estara preparado para ser promotor de un conocimiento productivc
al servicio del desarrolio social, generador de empleos, y respetuoso del medio ambiente.

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

Por la educacién recibida, sabra desarroliar estrategias de autoaprendizaje, mediante ias
cuales orientara acciones de actualizacién continua.

4.6; incumbencias del Titule

4.6.1. Incumbencias del Titulo de Pregrado:

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

alcances, la ejerce en forma individual y exciusiva el ingenierc en Alimentos y/o quien corresponda

cuyc titulo tenga competencia reservada seqgun el régimen' del art. 43 de la Ley de Educacién
Superior N° 24.521.

Eltitulo de Analista en Tecnologia y Calidad industriai en Alimentos écreditaré competencias para:

Participar junto con ei personal calificado en ia -realizacion de estudios de factibilidad,
proyecci()n, implementacion, operacién y evaluacién de ios procesos de produccién de
alimentos industrializados y la administracién de ios recursos deétinados a la produccién de
dichos productos.

Trabajar bajo la supervision del profesional habilitado en la planificacion y organizacién de
plantés industriales de alimentos v servicios asociados a la industria de los alimentos.
Colaborar en grupos' de trabajo dirigidos por profesionales habilitados en Ia proyeccion de las

instalaciones necesarias para el desarrollo de procesos productivos destinados a la produccion -

de alimentos dirigido en su ejecucién y mantenimiento.

Asistir al profesional habilitado en la implementacion de sistemas de calidad de diverso tipo en
las empresas de servicio, elaboracion e industrializacion de alimentos, bajo supervisién del
profesional y de acuerde a normativas de referencia segun el rubro alimenticio.

<

iincumbencias del Tituio de Grado: .
» de Ingeniero/a en Alimentos habilitara aj egresado para realizar las siguientes actividades




A. Proyectar, planificar, calcular y controlar las instalaciones, maquinarias e instrumenios de
establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre fabricacién, transformacién ylo
fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios contemplados en la legislacién vigente.

B. Controlar todas las operaciones intervinientes en los procesos industriaies de fabricacién,
transformacion yfo fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios contemplados en la
legistacién vigente.

C. Disefiar, implementar y controlar sistemas de procesamiento industrial de alimentos.

D. Investigar v desarrollar técnicas de fabricacién, transformacién y/o fraccionamiento y envasado
de alimentos, destinadas at mejor aprovechamiento de jos recursos naturales y materias primas.

E. Proyectar, calcular, controiar y optimizar todas las operaciones intervinientes en los procesos
industriaies de fabricacién, transformacién y fraccionamiento y envasado de los productos
ahmentscuos contemplados en [a legislacién y normativa vigente.

F. Supervisar todas las operaciones correspondientes al controi de calidad de las materias primas a
procesar, los productos en elaboracién y ios productos elaborados, en la industria alimentaria.

G. Estabiecer las normas operativas correspondientes a las diferentes etapas del proceso de
fabricacién, conservacién, almacenamiento y comercializacién de los procesc de fabricacién,
conservacion, almacenamientc y comercializacion de Ios productos alimenticios contempiados en la
legislacion vigente.

H. Participar en ia realizacién de estudios reiativos a saneamiento ambiental, seguridad e higiene,
en la industria alimentaria.

I. Realizar estudios de factibilidad para la utilizacién de sistemas de procesamiento y de.
instalaciones, maquinarias e instrumentos destinados a Ia industria alimentaria,

J. Participar en la realizacién de estudios de factibilidad relacionados con la radicacién de de

r=e==ggtablecimientos industriaies destinados a Ia fabricacién, transformacion y/c fraccionamiento y
UNSAM | '
iNnTERWREA

o de los productos alimenticios contemplados en ia legislacion vigente.
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K. Realizar asesoramientos, peritajes y arbitrajes relacionados con las instalaciones, maquinarias e
instrumentos y con los procesos de fabricacién, transformacién y/o fraccionamiento y envasado

utilizados en la industria alimentaria.
4.7. Requisitos de Ingreso en Ia Carrera
¢ Poseer estudios secundarios completos en instituciones reconocidas oficialmente.

* Aprobacién del Curso de Preparacién Universitaria (CPU) previsto por el Instituto.

» Los establecidos en ia normativa vigente para la educacién superior universitaria.

5. Disefio y Organizacién Curricular

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

1) Ciencias Basicas: Matematica, Fisica y Quimica, incluyendo conténidos de fundamentos de
Informatica y Sistemas de Representacion.

2} Tecnologlas Basicas de la Ciencia de los Alimentos.

3) Tecnologias Aplicadas de ia 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 formacién conceptual para el sustento de su
disciplina especifica y la evoiucion permanente de sus contenidos en funcién de los avances

cientificos y tecnolégicos.

2) Las Tecnologias Basicas de la Ciencia de ios Alimentos apuntan a ia aplicacién creativa

del conocimiento y ia solucién de problemas de 1a ingenieria teniendo como fundamento las

Ciencias Basicas.




4) Las Asignaturas Complementarias estan destinadas a cubrir aspectos formativos
relacionado con las ciencias sociales y humanidades, con el fin de asegurar una formacion
integral del ingeniero en relacién a sus responsabilidades éticas y sociales, capacitandoio
para relacionar diversos factores en e proceso de fa toma de decisiones, comeo éticos,
econdmicos, legaies, organizativos y de higiene y seguridad, en e ambito laboral v en el
medic ambiente.

Por ofra parte el Plan de estudios contempia dos instancias de integracion de conocimientos:
- Proyecte Final Integrador
- Practica Profesional Supervisada

También el cursado de Asignaturas Electivas en cuyo casc la oferta académica prevé ia
posibilidad de profundizar conocimientos en campos discipiinares diversos capitalizando !a
ofertaacadémica existente en tas distinias Unidades Académicas, Escuelas o Institutos de la
universidad.

5.2. Articulacion de las Asignaturas
5.2.1. Carga horaria y correlatividades

La duracién de las asignaturas sera cuatrimestrai, con una carga horaria de 24 horas semanales en
promedio, distribuidas a o fargo de 11 cuatrimestres. En el caso de materias de 64 horas de carga
horaria total se podran dictar en forma bimestral si ia Comisién Curricular Permanente de ia carrera
asi lo determina. '

Para cursar una asignatura, se debers tener previamente aprobada la cursada de sus correlativas
-inmediatas, y aprobadas ias correlativas mediatas, es decir, las correlativas de sus correlativas
inmediatas.

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

.meaFampfder cursar asignaturas del séptimo cuatrimestre o posteriores, se debe haber aprobado el
s s L - o . e i
~ i @ﬁ)@? de suficiencia de idioma inglés escrito, que consistira en la lectura y comprensién de

INTER
extosécnicos.

ALY/ 14 12




La distribucién de materias y sus correlatividades se muestran en Ia tabla siguiente.

Cédigo Asignatura Horas Horas Correlativas

Semanales Cuatrimestrales

CBO1 -l.ntrdddé:jc.ic")ﬁ al Analisis Matematico 8 horas 128 horas -—

IE 107  introducci6n a la Informatica _ 4 horas 64 horas -

IALO1  introduccion a la Ciencia Bioldgica yde 4 horas 64 horas -
los Alimentos

CBO2  Quimica General 8 horas 128 horas “--
TOTAL 24 horas 384 horas

CB0S  Calcuio| 6 horas 96 horas CBO1

CB06  Algebra y Geometria Analitica 8 horas 96 horas -

CB10  Fisicali 8 horas 128 horas CBo1

IEQCO4  Sistemas de Representacion Grafica 4 horas 84 horas IE‘!'O?
TOTAL : - 24 horas 384 horas

CB09  Calculoll 8 horas 128 horas  CBO05-CBO6

CB13 _ Fisica li 8 horas 128 horas CB05-CB10

CB02  Ciencia, Tecnologia y Sociedad 4 horas 84 horas -

ot Introduccion a la Calidad 4 horas 64 horas - e
TOTAL : 24 horas 384 horas

: Gugj:_:';i_r_':riéstré 4 =
Caioulo Avanzado 6 horas 96 horas CB06-CB0S
Probabilidad y Estadistica 4 horas 64 horas CB0g
; ... Fisicaill 8 horas 128 horas CB09-CB13
g 2 1 Quimica Inorganica 6 horas 96 horas CB01-CB03
T T TOTAL 24 horas 384 horas
i : LY/ 14
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.C”J.uimic.:é Ajnall’tirc..a 4 horas 84 horas
IALO4  Quimica Organica 8 horas 128 horas IALOT
IEOT3  Métodos Numeéricos 4 horas 64 horas CB09
1106 Estadistica Técnica 4 horas 64 horas IEQ012
ALO5  Legislacion Alimentaria 4 horas 84 horas IALO1
TOTAL - 24 horas 384 horas

IALOB _ Microbiologia de los Alimentos 8 horas 128 horas IALO4
IALO7  Fisicoquimica 6 horas 96 horas CB08-CB0Sg
IALO8 = Quimica Biolégica 6 horas 96 horas IALO4
Ho9 Introduccion a la Metrologia 4 horas 64 horas CB15-1E012
TOTAL 24 horas 348 horas
Prueba de suficiencia de Inglés - -

Titulo de Pregrado: ANALISTA EN TECNOLOGIA Y CALIDAD INDUSTRIAL EN
ALIMENTOS Carga Horaria Totai: 2304 horas

AiAi‘I_OQ Fenbémenos de Transporte 4 horas 64 horas IALO?-CB33'
li11 Automatizacion y Control 6 horas 96 horas CB15
IAL10  Termodinamica 4 horas. 84 horas CB15
IAL11 Operaciones Unitarias | 6 horas 96 horas IALO7
IAL12  Meftrologia 4 horas 84 horas o9

TOTAL 24 horas 384 horas

TAL13

Cadenas Alimentarias |

4 horas 64 horas IALOB-IAQ7
115 Instalaciones Industriales 6 horas 96 horas i1 1—IA10
Wz} " c*'?'&'\ %t Microbioiogia Industrial 4 horas 64 horas IALOB-IA08
ieredlllin!  Gestion de fa Calidad 8 horas 96 horas HO1-1102
1108 ~ Organizacion Industrial 6 horas 96 horas i101-1105
X
o
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TOTAL 26 horas 416 horas

QUINTO ARG

Cuatrimestre 9

128 horas

Preservacion de Alimentos,

' 8 ho:"és”
Seguridad Sanitaria y Toxicologia |

IAL16  Cadenas Alimentarias II 6 horas 96 horas - [AL13

IAL17  Operaciones Unitarias II 6 horas 98 horas IAL11

IAL18  Economia General 4 horas 64 horas CBog
TOTAL 24 horas 384 horas

IAL19 Envés.es y Procesos de Envasado 64horas ?AL16 ‘

4 horas
Electiva { 8 horas 128 horas’ Segun materia
IAL20  Practica Profesional Supervisada 12.5 horas 200 horas IAL16-1A17-
IAL18
TOTAL 24.5 horas 392 horas

Eféb"ﬁva H

8 horas 128'hofa”s Sué”gun materia
IAL21  Gestion Ambiental en industrias 4 horas 64 horas IAL16-1117
Alimentarias _
IAL22  Proyectc Final Integrador 12.5 horas 200 horas - 1AL20
TOTAL | 24.5horas 392 horas

Titulo de Grado: ingeniero/a en Alimentos. Carga Horaria Total: 4272 horas,

5.2.2. Prueba de suficiencia

Los alumnos deberan aprobar un examen de suficiencia en el idioma inglés técnico escrito, al
finalizar ef sexto cuatrimestre. ia UNSAM pondri a disposicion de los alumnos cursos
extracurriculares no obligatorios, preparatorios para esta prueba.

UNSam |
INTERVINGS.2.3. Practica Profesional Supervisada y Proyecto Final integrador
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El plan de estudios contempia dos instancias de integracion de conocimientos, a través de ia
realizacién por parte del alumno de una Pricfica Profesional Supervisada, consistente en ia
realizacion de un trabajo en o para una empresa/institucion integrante o relacionada a Ia cadena
alimentaria o servicios asociados a ia alimentacién, con la debida supervision docente, y del
Proyecto Final Integrador, en el transcurso del cual el alumno reaiiza una tarea de proyecto
aplicando en forma integral conceptos fundamentales de ciencias basicas, tecnologias basicas y
aplicadas, gerenciamiente, conocimientos relativos al impacte social, la metodologia de Ia
investigacion y lleva a cabo tareas de investigacion y desarrolio 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 Ia valoracién de aiternativas.

Estas dos instancias se enmarcan dentro del Programa de Formacion Experiencial de la.

Universidad, ya que implican el reconocimiento de Ia formacién y los saberes experienciales que el
alumno construye a partir de Ia reflexion sobre Ia practica profesional prevista.

5.2.3.1 Practica Profesional Supervisada

La Practica Profesional Supervisada fortalece ia formacion practica de los alumnos y faciiita la
transmisién de los conocimientos del ambito académico a la realidad productiva y de gestion en ias
areas relacionadas a la actividad alimentaria, y con los espacios profesionaies, por medic dei
contacto directo y la insercién del estudiante en ia realidad del sector.

A traves de las practicas se pretende que el futuro ingeniero adquiera las competencias,
procedimientos v conocimientos propios de las incumbencias de Ia profesién en los ambitos
“laborales pudiendo reconocer las actividades vy responsabilidades de cada funcion. Asimismo la
experiencia permite adquirir practica en las relaciones humanas de los diferentes niveles de una

organizacidn ya sea publico o privada y métodos de trabajo compatibles con el funcionamiento -

eficiente de una estructura organizativa dada.

La propuesta p'edagégica de UNSAM-INT! ayudarg a los estudiantes avanzados a insertarse en
ambitos de trabajo que aporte al fortalecimiento de sus competencias profesionales, facilitar |z
transferencia del aprendizaje académico al 4mbito laborai asi como la implementacion de los

procesos aprendidos.

Es-importante resaltar que la propuesta se acompafia con supervision y seguimiento académica de
Lo L, . N
.1a practica siguiendo ia planificacion previamente disefiada.

16

}
I
|




La experiencia practica contribuira a valorar los conocimientos académicos al ser aplicados en ia
resolucion y/o implementacion de acciones concretas. Ei alumno debera sacar conclusiones y
realizar un informe del trabajo realizado.

5.2.3.2 Proyecto Final Integrador

Al Proyecto Final lc consideramos la mayof instancia académica de integracion de
conocimientos, sera ef recurso para validar la condicién que debe tener nuestro egresado entre ios
conocimientos técnicos v 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 integradora de las
distintas areas productivas, cadenas alimentarias, herramientas de implementacion y gestidén de
forma de refiejar el concepto Medir, Normalizar, Probar, Asegurar Calidad (MNPQ), eje de toda Ia
carrera.

5.2.4. Asignaturas electivas

La oferta de las materias electivas sera fijada en cada ciclo lectivo por el instituto de Ia Calidad
Industrial a propuesta de fa Comisidn Curricular Permanente (CCP) de ia carrera. Los alumnos
podran completar su perfil académico a partir de fa eleccion de estas materias de acuerdo a sus
-intereses  particuiares, pudiendo fambién cursar materias en otras umdades académicas de Ia
Universidad, ¢ en otras Universidades, en este caso para que pasen a formar parte de su plan de
estudios el alumne debera solicitar a Ia‘Consejo Curricular de fa carrera la autcrizacién para
ingorporar como electiva una materia cursada fuera de Ia Universidad. Los espacios curriculares en
que se aplica el régimen de créditos corresponden a ias denominadas materias electivas.

El conjunto de materias eiectivas se aprueba obtehiendo al menos 4créditos, tomando como
indicador que los criterios de asignacion de créditos son- |

- 1 Crédito por asignatura electiva aprobada de 32 hs cuatrimestrales.

- 2 Creditos por asignatura electiva aprobada de 64 hs cuafrimestrales.

- 3 Creditos por asignatura electiva aprobada de 96 hs cuatrimestraies.

- 4 Créditos por asignatura electiva aprobada de 128 hs cuatrimestraies.

“‘”af’“’:’“;‘*:" N4 se oforgaran créditos por materias Cuya carga horaria sea inferior 2 32 h,
5 33
INTERVING

@Sn 3.iContenidos Minimos de las Materias
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INTRODUCCION AL ANALISIS MATEMATICO
Carga horaria semanal: 8 horas tedricopracticas.
Carga horaria cuatrimestral: 128 horas.

 NUmeros reales. Propiedades. intervalos en R. Médule. Concepto de funcién. Dominio. Graficas.
Inyectividad y suryectividad. Funcién inversa. Funciones polinomiales, racionales, exponenciales y
logaritmicas. Sucesiones. Monotonia. Acotacién. Limites de sucesiones. Limites de funciones y
Continuidad. Discontinuidades: Clasificacién. Calculo diferencial. Réglas de derivacion. Férmula de
Taylor. Aplicaciones de ias derivadas. Funciones. intervalos de monotonia. Extremos locales.
Extremos absolutos. Concavidad. Puntos de inflexion. Andlisis de funciones. Graficas aproximadas.

INTRODUCCION A LA INFORMATICA _

Carga horaria semanal: 4 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimesfral: 64 horas,

Sistemas de Numeracion. Aigebra de Conmutacién, Variables y Funciones Légicasn La
computadora. Modelo de operacion. Una computadora personal. - Diagramacion estructurada,
Computadoras y sistemas informaticos. Representacién Y procesamiento de fa informacién.
Computadoras. Hardware v software. CPU.'Memorias, Dispositivos de aimacenamientb, Sistemas
operativos. Periféricos y utilitarios. Redes. introduccion a ta programacidn. Aigoritmosi lenguajes y |
programacion estructurada. ‘ |

INTRODUCCION A LA CIENCIA BIOLOGICA Y DE LOS ALIMENTOS _
Carga horaria semanal: 4 horas tedricas. '
Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Funciones dei ingeniero en & proceso de elaboracion de alimentos. Alimentos, definiciones y i
atributos. Tendencias de! consumo de alimentos. Introduccién a las cadenas agroalimentarias. %
Desarrollo de la industria agroalimentaria en la Argentina, Relevancia y tipos de productos ]
elaborados. Situacién actual seg‘L’m los sectores. Caracteristicas bfoic’:gicas generales de los seres
vivos. Biciogia, ecosistema y la célula. Estructuras macromoleculares simples . y complejas.
Clasificacion de seres vivos segun nimero de células. La célula como unidad funcional: procarioias :
y eucariotas. Tejidos vegetal y animal, atributos e importancia en ia industria alimentaria. Nivel de 1
organismos: diversidad, operaciones de regulacion, nutricién, transporte, respiracion y |
reproduccion.

e QUIMICA GENERAL

UN %ﬁ oa horaria semanal: 8 horas teérico practicas.
INTERVE ;
iwg oraria cuatrimestral: 128 horas. ]
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Sistemas materiales. Estructura atémico molecular. Clasificacién de ios elemenios. Uniones
quimicas. Gases, s6lidos y liquidos. Soluciones. Termodinamica y cinética quimica.

CALCULO§

Carga horaria semanal: 8 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 96 horas.

Integral. Primitivas. Férmula de Barrow. Calcuio integrai y sus aplicaciones. Series numéricas.
Criterios de convergencia para series positivas y alternadas. Integrales impropias. Series
funcionales y de potencias. Convergencia puntual y uniforme. Radio de convergencia. Series de
Tayior. !ntroduccmn 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 teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral; 96 horas.

El cuerpo de los ntimeros complejos. Polinomios. Geometria en el plano y el espacio. Vectores.
Producte escalar. Magnitud, distancia y angulo. Rectas y planos Paralelismo y perpendicularidad.
Matrices. Operaciones aritméticas matriciales. Transpos:clon Matriz inversa. Sistemas de
ecuaciones lineaies. Eliminacion gaussiana. Determ:nantes. Espacios vectoriales R*n. Sub-
espacios. Generadores, independencia iineal. Bases y dimension. Interseccién, suma y suma
directa de sub-espacios.

FisiCA |

Carga horaria semanal: 8 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 128 horas.

Medicion, errores, sistemas de unidades. Cinematica. Masa merc;al Cantidad de movimiento y
fuerza. impu!so y trabajo. Energia. Oscilaciones. Momento angular Cinematica y dinamica del
cuerpo rigido. Equilibrio y elasticidad. Mecanica de fluidos.

SISTEMAS DE REPRESENTACION GRAFICA

Carga horaria semanai: 4 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

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

e

N SA i Dibujo asistido por computadora.
TERVING &
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Carga horaria cuatrimestral: 128 horas.

Funciones vectoriales reales. Limites y continuidad. Calculo diferencial vectorial, Regia de la
cadena. Funciones impifcitas. 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. Andlisis
geométrico de ecuaciones diferenciales. Cambio de coordenadas. Coordenadas polares, esféricas
y cllindricas. Integraies muiltiples. Integrales paramétricas, curvilineas y de superficie. Aplicaciones
geometricas. Operadores gradiente, divergencia, rotor y laplaciano. Teoremas integrales. Férmuia
de Green. Teoremas de Stockes y de la divergencia.

FiSICA I

Carga horaria semanal: 8 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestrai: 128 horas.

Ondas mecénicas y acusticas. Optica geométrica y optica fisica. Temperatura. Calor y primera ley
de la termodinamica. Entropia vy segunda ley de la termodindmica. Potenciales termodinamicos.
Teoria cinética de los gases.

CIENCIA, TECNOLOGIA Y SOCIEDAD

Carga horaria semanal: 4 horas tedricas.

Carga horaria. cuatrimestral: 84 horas.

Introduccion a la Ciehcia y la Tecnoiogia. Las ciencias bésicas. Te{.:nologi'a; recursos naturales y
energia. Ambiente. Concepto. Impactos tecnologicos en el medio ambiente natural y social. El
desarrollo econdmico. La industria. Ei rol del conocimiento en el desarrollo social. La
responsabilidad social de la empresa y del ingeniero.

INTRODUCCION A LA CALIDAD

Carga horaria semanal: 4 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas._

Escuelas universales. Los grandes maestros. Focalizacién al cliente. ISO 9000. Gestion total de
la calidad. Hacia fa mejora continua de la calidad. Ejemplos de empresas argentinas. Las bases del
Premio Nacional a la Calidad. Ejercicios grﬁpales._

CALCULO AVANZADC

oraria semanai: 8 horas ieérico practicas.

TRESTYN |
P gﬁ%r oraria cuatrimestral: 96 horas.

FUnciofies de variable compleja. Funciones analiticas. Condiciones de Cauchy-Riemann.
@lntegracién. Primitivas. Teorema de Cauchy-Goursat. Férmula de Cauchy. Series de potencias
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complejas. Radio de convergencia. Series de Taylor y de Laurent. Residuos. Transformada de
Laplace. Producto de convolucién. Ecuaciones diferenciales y ordinarias lineales con coeficientes
constantes. Sistemas. Reduccién de! orden. Aplicacién de la Transformada de Laplace a Ia
resolucién de problemas de valores iniciales. Transfofmada de Fourier. Series de Fourier.
Convergencia y aproximacién de funciones. Espectre de potencias.

PROBABILIDAD Y ESTADISTICA

Carga horaria semanal: 4 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Experimentos aleatorios. Frecuencias relativas. Modelo de Laplace. Probabilidad. independencia y
probabilidad condicional. Teorema de Bayes. Caiculo de probabilidades. Variables aleatorias.
Funciones de densidad y de probabilidad. Funciones de distribucion. Principales distribuciones
discretas y continuas. Variables aleatorias vectoriales. Distribuciones conjuntas y marginales.
Momentos de primer ¥ segundo orden. Correlacién. Nociones de procesos estocasticos. Funcién de
auto-correlacion. Procesos estacionarios. Ruide gaussianc. Nociones de estadistica descriptiva y
paramétrica. Test de hipdtesis.

FiSICA Il

| Carga horaria semanal: 8 horas teérico practicas.
Carga horaria cuatrimestral: 128 horas.
Electrostatica: carga y campo eléctrico. Ley de Coulomb. Ley de Gauss. Energia potencial eléetrica.
Potencial electrostatico. Electrostatica en medios dieiéctricos._ Condensadores. Corriente y
resistencia eléctricas. Ley de Ohm. Leyes de Kirchoff Magnetismo: campo magnético. Fuerza de
Lorentz. Ley de Biot-Savari. Aplicaciones de Ia Ley de Ampere. Ley de Faraday. Induccién
electromagnética. Energia magnética. Propiedades magnéticas de la materia. Fuerza electromotriz
alterna. Circuitos de corriente alterna. Aplicaciones en motores, generadores y galvanémetros.
Ecuaciones de Maxwell. Ondas electromagnéticas. El espectro electromagnético.

QUIMICA INORGANICA

Carga horaria semanal: 6 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuafrimestral: 96 horas.

Materia y energia. Estequiometria. Estructura atémica y tabla periodica. Equilibrio quimico:

equilibrio acido-basico. Equilibrio de fases. Soluciones. Oxido-reduccion. Pilas, celdas electroliticas.
Wfﬁﬁpﬂ guimica.

INTERVING

~, QUIMICA ANALITICA
iﬂ )Carga hioraria semanal: 4 horas tedrico practicas.
| f [~
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Carga horaria cuatrimestrai- 64 horas.

Equifibrio idnico en soluciones acuosas. Las cuatro reacciones basicas de interés en la quimica

' analitica. El analisis identificativo. Analisis volumétrico. Técnicas de andlisis gravimétricas. Equilibrio

de formacién de complejos. Clasificacion de los metodos instrumentales de analisis quimico.

Espectrometria. Potenciometria, Conductimetria. Principios de metrblogl'a quimica. Validacién de

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

QUIMICA ORGANICA
Carga horaria semanal: 8 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 128 horas.

Enlaces

en moléculas organicas. Hidrocarburos. Grupos funcionales, Estructura y propiedades.

Estereoquimica apiicada a los compuestos organicos. Compuestos halogenados. Alcohoies,

fenoles y éteres. Tipos y mecanismos de reaccion de los compuestos estudiados.

Acidos

carboxilicos y derivados, Aminas. Sales de diazono Yy compuestos relacionados,

Conformacion y configuracion, formulacién de los distintos tipos de isémeros de una molécula

organica. Relacién entre estructura y reactividad: Carbohidratos, Lipidos. Aminodcidos, péptidos ¥

proteinas. Vitaminas. Polimeros sintéticos.

METODOS NUMERICOS
Carga horaria semanai: 4 horas teérico practicas.

Carga hofaria cuatrimestral: 84 horas.

Ecuacicnes lineales. Métodos de Jacobi y Gauss-Seidel para sistemas de ecuaciones lineales.

Métodos de bi’seccién, secante, de punto fijo y de Newton-Raphson para ecuaciones no lineales.

Diferencias divididas. interpolacion  polinomiaj y por funciones spline. Ajuste por minimos

cuadrados. Métodos numéricos para integracion. Métodos de jos trapecios y de Simson.

Cuadraturas gaussianas. Métodos para ia resoiucion numerica de ecuaciones diferenciales

ordinarias. Métode de Euler, Euler mejorado ¥ de Runge—Kutta. Métodos de prediccidn-correccion.

Métodos de diferencias finitas y elementos finitos para €cuaciones diferenciales.

ESTADISTICA TECNICA
Carga horaria semanal: 4 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestrai: 64 horas.

Combinacién de variables, mezcia de poblaciones, parametros aleatorios. Funciones de variables

UN st
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e 2I€2LOMIAS  €coOndmicas, Distribucion y momentos parciaies. Optimos. Principios de inferencia

ca. Andlisis de varianza, Regresién simple y mdltiple. Herramientas y Métodos Estadisticos
Gestion de la Calidad. Control estadistico de los procesos, Ensayos de aceptacion por

muestr@o, intervalos de confianza. Disefio de experimentos. Confiabilidad.
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LEGISLACION ALIMENTARIA
Carga horaria semanal- 4 horas teéricas.
Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Nacional de Alimentos (CONAL), Cédigo Alimentario Argentino. Decreio 4238/68, Disposiciones y
Ordenanzas Municipales, provinciales. Reglamentaciones MERCOSUR. Leyes de defensa del

alimentarius. Sus principales caracteristicas. Marco reglamentario internacional. Principales
reglamentaciones: Unidn Europea, FDA, USDA, OIE, etc. ambito y autoridades de aplicacign.
Aplicacion segin tipo de productos y mercados.

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Carga horaria semanal; 8 horas tedrico practicas.
Carga horaria cuatrimestral: 128 horas.

ey

microbiolégica en la industria de los alimentos. Andlisis, evaluacion y gestion del riesgo

—emaierebiolégico en alimentos.
UNSM '
INTERVING |

@F!SICO‘ viMIcA
Carga hpraria semanal: 6 horas tetrico précticas.
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Carga horaria cuatrimestral- 96 horas.

Conceptos fundamentales. Energia térmica. Funciones de estado, Primer y segundo principio de Ia
termodinamica. Baiances de materia y energia para sistemas cerrados y abiertos. Ciclos. Maquinas
térmicas. Rendimiento. Cuerpos puros Yy mezclas. EcUaciones de estado. Equilibrio de fases.
Fendmenos de superficie. Tensioactivos. Concentracion micelar critica. Adsorcién. Suspensiones
coloidales. Soles particulados, 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: 9 horas. o

Introduccion a la quimica de alimentos. Elementos y biomoléculas componentes. Carbohidratos,
Aminoacidos, péptidos y proteinas. Propiedades funcionales. Enzimas, cinética enzimatica.
Ingenieria enzimatica. Reactores enzimaticos. Bioenergia y'metaboiismo. Oxidaciones biolégicas.
Potencial de éxido-reduccion. Compuestos ricos en energia. Reacciones acopladas. Transporte de
elecirones. Sintesis de ATP. Vitaminas. Minerales. Hormonas, Regulacion metabélica. Nucleétidos.,
Acidos nucleicos. Nutrientes, funciones, fuentes 'y requerimientos. Céiculo_ dei metabolismo
energético, necesidades energeticas. Deficiencias alimentarias, nutrienies indispensables.
Antinutrientes.

INTRODUCCION A LA METROLOGIA

Carga horaria semanal: 4 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Metrologia General. Vocabulario, Conceptos. Sistema de unidades, el Si, definiciones de ias
unidades de base y las constantes fisicas fundamentafes. Ei SIMELA. Exactitud, reproducibilidad ¥
repetibilidad. Desviacion esténdar. Incertidumbra. Errores. Patrones. Trazabilidad. Calibracién.
Materiales de referencia. Tolerancia. Relaciones de exactitud. Tefminoiogia para expresar la
incertidumbre de medicién de equipos. Métodos de medicién. La organizacién metrolégica a nivel
internacional. BIPM (Bureau International des Poids et Mesures). Organizaciones metrolégicas
nacionales. El Sistema Nacionai de Normas, Calidad y Cerﬁﬁcacién._ La organizacion metrolégica a
nivel nacional, Legislacién metroldgica argentina. Atribucién de responsabilidades. Acreditacién de

T'W@q éapg'?;tforios de calibracién. La guia ISO 17025, Norma iSO 9000: requisitos metrolégicos.
INTEBVING

ENOMENOS DE TRANSPORTE
Carga-horaria semanal: 4 horas tedrico practicas.
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Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Los distintos tipos de balance y su aplicacion en Ingenieria en Industria de la Alimentacion.
Balances de materiales sin y con reaccién quimica. Introduccidn a los balances de energia.
Balances combinados de materia y energia.

Principio general de conservacion. Ecuacidon general de conservacion para sistemas cerrados y
abiertos. Sistemas no reaccionantes, en sus distintos tipos. Reaccién quimica Unica. Reacciones
quimicas multiples. Generalidades sobre transferencias. Concepto de equilibrio. Potencial o fuerza
impulsora. Patrones de fiujo. Operaciones con transferencias continuas e intermitentes,
Mecanismos de transferencia. Mecanisme de transporte molecuilar. Particularizaciones para masa,
calor y momento. Clasificacion 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-numero de Reynolds.

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

AUTOMATIZACION Y CONTROL

Carga horaria semanal: 6 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 96 horas. '

Automatizacion industrial. Sistemas de Control. Control de sistemas de manufactura.. Control de
procesos continuos. Sensores y actuadores. Lazos. Interfase Hombre — Maquina. Comunicacion
industrial. Disefio de automatismos.

TERMODINAMICA

Carga horaria semanal: 4 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Gases ideales y reales. Ecuacién de estado. Trabajo. Calor. Energia. Temperatura. La primer Ley
de la termodinamica. Propiedades volumétricas de las sustancias puras. Efectos térmicos. Sistemas
cerrados v abiertos con y sin reacciones quimicas. Termoquimica. La segunda ley de la
termodinamica. Tercera ley de la termodinamica. Ecuaciones fundamentales de ia termodinamica.
Sistema de composicién variable. Termodinamica de mezcias homogéneas. Termodmamlca de las
soluciones de sistemas bioldgicos.

OPERACIONES UNITARIAS |
Carga horaria semanal: 6 horas teérico practicas.

BN

xw@affg@ horaria cuatrimestral: 96 horas.

INTE {ﬁggerenma de materia. Balances macroscépicos de materia y de energia. Mecanica de fluidos.
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on y desorcién. Destilacion. Extraccion sélido-liquido y liquido-liquido. Humidificacion,
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Secado. Adsorcién e intercambio ionico. Cristalizacion. Fiitracién, Flotacion y sedimentacién.
Centrifugacién. Aplicacion de Ia mecanica de particulas para separacion. Agitacién y mezclado.

METROLOGIA

Carga horaria semanal: 4 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas. _

Mediciones de masa. Mediciones de volumen. Mediciones de densidad. Mediciones de dureza.
Mediciones de fuerza, Mediciones de presién y caudal. Mediciones de Temperatura. Gestién de
Calidad en Laboratorios. La norma ISC 17025.

CADENAS ALIMENTARIAS |

Carga horaria semanal: 4 horas feérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas. _

Cadenas agroalimentarias como cadenas de agregacion de valor. Evolucion, situacion actuai y
tendencias en Argenﬁha. Cadenas tradicionales ¥ huevas cadenas de valor. Cadena de frutas y
hortalizas. Cadena de farindceos, Grasas y aceites. Azucarados. Bebidas hidricas, alcohélicas y
analcohdlicas. Procesos involucrados. Materias primas, productos Y subproductos, Tecnologias de
elaboracion y envasado. instalaciones y equipos.

INSTALACIONES INDUSTRIALES

Carga horaria semanal: 8 horas tedrico practicas. -

Carga horaria cuatrimestral: 96 horas.

El disefio de fos edificios industriales. Estructuras para edificios industriales. Instalaciones
sanitarias. Instalaciones eléctricas. Instalaciones termomecanicas, Reglamentaciones. Tipos de
materiales para la construccion de instalaciones y equipos en fa industria de [os alimentos.
Materiales de usc comdn en ia construccion de equipos. Tipos y caracteristicas de materiales
ferrosos, no ferrosos Y sus aleaciones. Mateﬁales no metdlicos, inorganicos y organicos.

sanitario.

MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL
Carga horaria semanal: 4 horas teérico practicas.
Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.
—---Relevancia de los microorganismos en Ig industria y de sus aplicaciones industriales en el area de
;iT‘Egﬁr\r}!eifgi Procesos de seleccién ¥ manienimiento de microorganismos de interés industriai,
-Tfmrde los distintos factores que afectan a la produccion de indculos microbianos. Compuestos
de alto valor industrial producidos con Microorganismos. Estudio de los procesos industriales en los
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que intervienen células Y enzimas inmovilizadas. Disefio Y optimizacién de medios de cultivo.
Disefio de biorreactores. Concentracién del producto: extraccién, adsorcion, evaporacion,
uitrafiltracion, precipitacion. Procesos industriales destinados a Ia produccién de alimentos. Métodos
de depuracién de aguas residuaies. Microorganismos de importancia para los principales rubros de

productos alimenticios.

GESTION DE LA CALIDAD

Carga horaria semanal: 6 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 96 horas.

Normas de gestién de ia calidad. Familia de normas ISG 9000 Documentacién. implantacién de
sistemas de GC. Auditorias internas. Certificacion y evaluacién de sisteras de GC.

Generacion y Procesamiento de ia informacién relativa a fa Calidad y Costos de ia Calidad.
Sistemas de informacién de gestion. Costos relacionados con la calidad. Msjora de ia caiidad.
Herramientas y métodos para ia gestion de la calidad. Sistemas de GC orientados hacia ios
procesos. Gestion de los procesos de Ia empresa,

Fomento de la Calidad. Fundamentos del TQM. Elementos del TQM. Esiilos de conduccion,
Motivacién y participacion. Indicadores, evaluacién y mediciones. Implantacién de TQM.

ORGANIZACION INDUSTRIAL

Carga horaria semanat: 6 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 95 horas.

Introduccién a ia Organizacién industrial. Estruciura de Ia erganizacion. Funcionamiento, Ingenieria

de Producto: Ciclo de vida, Obsolescencia. Innovacién. Tecnologia. Proceso. Producto. Disefio del

producto. Manufactura. Andlisis del Vaior. Procesos Industriales: Disefio y desarrollo de un proceso.

Control de procesos. Productividad y Estandares. Eficiencia, eficacia, rendimiento. Medicion dej |

Trabajo.Distribucion en planta: Técnicas de desarrolle y analisis. Movimiento de mafteriales y Lay-
out. Localizacién industrial. Dimensién industrial. Planeamiento y Control de la Produccion. Gestidn
de Materiales. Abastecimientos. Cadena de Valor. ingenieria de Planta. Mantenimiente

PRESERVACION DE ALIMENTOS, SEGURIDAD SANITARIA Y TOXICOLOGIA

Carga horaria semanai: 8 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 128 horas.

Procesamiento térmico. Factores criticos en el disefio de ios procesos térmicos. Conservacion por
altas temperaturas: pasteurizacién, esterilizacion, sous vide. Conservacién por disminucion de

UNET

‘ ;N-rmrgg\g alimentarios y sus funciones. Agregado de aditivos ¥y conservantes. Envase y proteccion

tura: refrigeracion, congelacion. Conservacién por modificacién del alimentos: aw, pH.

imento. Nuevas metodoiogias de conservacion: altas presiones, radiacion, pulsos eléctricos,
frgcuencias. Aplicacion segun las caracterfsticas de los distintos tipos de alimentos. Métodos




combinados. Conceptos basicos de Toxicologia. Clasificacién de los agentes téxicos. Dosis
respuesta. Tolerancia. Absorcién, distribucién y excrecién de téxicos. Ei rol de la dieta. Peligro y
riesgo. Toxicodindmica. Toxicocinética. Andlisis de riesgos: evaluacién, gestion y comunicacion del
riesgo. NOEL, NOAEL, IDA, IDTP, ISTP. Téxicos naturales y antinutrientes. Toxinas marinas.
‘Micotoxinas. Reacciones adversas de caracter individual (alergia, celiaquia e intolerancias).
Agentes toxicos generados durante el procesamiento de alimentos. Aditivos alimentarios. Residuos
de envases plasticos. Residuos de Medicamentos veterinarios. Contamihantes Organicos
Persistentes. Plaguicidas. Metales téxicos. Medidas preventivas. Barreras para lograr la inocuidad.

CADENAS ALIMENTARIAS li
Carga horaria semanal: 6 horas tedrice practicas.
Carga horaria cuatrimestral: 96 horas.

- Cadenas alimentarias. Cadena lactea. Cadena carica vacuna. Cadena carnica porcina. Cadena
aviar y ovoproductos. Cadena de la miel. Cadenas de carnes no tradicionales, salvajes,
emergentes. Otras cadenas agroalimentarias y encadenamientos productivos. Caracterizacion de
los mercados, consume interno y exportacion. Procesos involucrados. Materias primas, productos y
subproductos. Tecnologias de elaboracién y envasado. instalaciones y equipos. Investigacién y
desarrollo industrial de productos. Insercién de nuevos productos en el mercado. Evaluacién
sensorial.

OPERACIONES UNITARIAS It

Carga horaria semanal: 6 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 96 horas.

Mecanismos de transferencia de energia térmica: Propiedades termofisicas. Conductividad térmica.
Calorespecifico. Difusividad térmica. Mecanismos de transmision de! calor. Conduccion.
Conveccion. Radiacion. Coeficientes de transferencia de calor. Transferencia de caior 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 semanal: 4 horas feérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 64 horas.

Teoria de la utilidad y la demanda de bienes y servicios. Elasticidad de la demanda: precio, cruzada
@ Teoria de ia produccion y los costos: costos totales, medios y marginales. Ei analisis de

de largo piazo. Organizacién de! mercade y asignacién de recursos: competencia,
monopollo oligopolio, competencia monopolistica. Fallas de mercado e informacion asimétrica.Los

.,._.,,_agregacjos macroecondémicos. E! Producto Interno Bruto (PIB) y sus componentes: Consumo,
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Inversion, Gasto Publico e Impuestos. El sector externo: Exportaciones, Importaciones y
Movimiento de Capitales. La determinacion del equilibric en una economia abierta. Politica
econdmica y ajustes. Fluctuaciones de Ia actividad econémica. Crecimiento econdmico y desarrolio.

ENVASES Y PROCESOS DE ENVASADG

Carga horaria semanal: 4 horas tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 84 horas.

Materiales de envases: envases metalicos, plasticos, de papel. Procesos industriales de envasado:
envasado aséptico, con distintos tipos de atmésferas. Envases y ekmba!ajes, packaging, logistica y
transporte. Salas blancas. Controj de calidad.

PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA

Carga horaria semanal: 12,5 horas teérico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 200 horas.

Realizacién de un trabajo en o para una empresa productora de bienes o servicios o en
Laboratorios del INTI, con ia debida supervision docente, con el objeto de dar oportunidad al
alumno de realizar una tarea practica que lo acerque a aquellas caracteristicas dei gjercicio
profesional relativa a la industrializacién de alimentos o servicios relacionados.

GESTION AMBIENTAL EN INDUSTR]AS ALIMENTARIAS

Carga horaria semanal: 4 horas teérico practicas,

Carga horaria cuatrimestral: 54 horas.

Sistemas de gestion ambiental, higiene y seguridad industrial. Normas [SO. Contaminantes y
residuos. Contarninacién del aire, agua. Residuos sélidos y semisélidos, residuos peligrosos.
Legisiacion nacional. Efiuentes gaseosos 'y liquidos, su tratamiento. Residuos sdlidos y peligrosos,
su tratamientoc y disposicién final. Reciclaje. Control de contaminacién del ambiente de trabajo.
Ventilacion. lNuminacién. Ruidos y vibraciones. Control de contaminacién energetica. Aspectos
normativos, legales v éticos. Legislacién aplicable. Seguridad, elementos de proteccién. El
ambiente laboral Elementos de proteccidn. 1SO 14000.

PROYECTO FINAL INTEGRADOR
Carga horaria semanal: 12,5 horas tedrico practicas.
Carga horaria cuatrimestral: 200 horas.

Prm—— iZacion de una tarea de proyecto que requiera la aplicacion integrada de conceptos
UG M . - . - . . .
Trﬁ;r;g%@@ ntales de ciencias bésicas, tecnologias basicas y aplicadas, economia y gerenciamiento,
PN Y

@_ \ conocifientos relativos aj impacto social, ia metodologia de ia investigacion, asi como habiiidades

que estimulen Ia capacidad de andlisis, de sintesis y el espiritu critico del estudiante, despierten sy




vocacion creativa y entrenen para el trabajo en equipo y Ta valoracién de alternativas. Dentro de la

materia se incluiran clases complementarias de gestién de proyectos.

ELECTIVAS
Carga horaria semanal: 8 horag tedrico practicas.

Carga horaria cuatrimestral: 128 horas.

- ALIMENTOS FUNCIONALES

Concepto general. Definicién. Validacion cientifica. Marco reguiatorio. Probijéticos. Prebidticos.
Simbidticos. Ingredientes alimentarios con actividag funcional: fibras, polisacaridos funcionales.
Péptidos y proteinas, péptidos bioactivos. Antioxidantes. Leches Yy productos Iacteos
modificados. Nutracéuticos. Evaluacion de Ia seguridad en el consumo de alimentos
funcionales. Riesgos potenciales. Reguiacién. Analisis de mercado de alimentos funcionales.
Estrategiade desarrollo de Nuevos productos, para ia gran e'm'pre_sa, mediana empresa y pyme,
Enfermedades no frasmisibles. OMS. Argentina. Rotulado y claims.

- EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS

El analisis sensorial, evolucién, situacion actual Y perspectivas, Caracteristicas sensoriales,
Metodologia general del analisis sensorial. Planteamiento y planificacion, tipos de pruebas
sensoriales. Pruebas discriminatori_as, pruebas descriptivas, pruebas afectivas. Disefio y
desarrollo experimental de ensayos sensoriales. Seleccion vy entrenamiento de jueces.
Tratamiento estadistico de los datos. Presentacién y discusién de estudios de casos. Aplicacion
al desarrollo de nuevos productos.

- NUTRICION \

Nutrientes, funciones, fuentes y requerimientos. Cdlcule del metabolisme  energético,
necesidades energéticas. Nutricién y entorno socioecondmico. Leyes de ia aliméntacién.
Grupos de nutrientes. Deficiencias alimentarias, nutrientes indispensables. Antinutrientes.
Evaiuacién nutricional. Alimentacién saludabie. Necesidades nutricionales. Nutricién y salud.
Regimenes aiimentarios normales, Etiquetado nutricional.

- BIOTECNOLOGIA

UNSH
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Eanpmenos de transporte en sistemas bioiégicos. Analisis y disefio de reactores enzimaticos y
B‘ﬁ)lq gicos. Elaboracion de productos alimenticios en reactores biologicos. Andlisis de

O

mietacciones microbianas en poblaciones mixtas. Aspectos relevantes de I microbiologia
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industrial y de Ia 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.
Nanotecnoiogia en Argentina. Nanoalimentos: definiciones. Estado del arte dela tecnoiogia.
Alimentos funcionales y ia tecnologia del micro nanoencapsulado. Nanoproductos alimenticios.
Ejemplos de productos comerciales. Compafifas que comercializan productos nanotecnolégicos.
Nanomateriales y nanoestructuras para mejorar Ia Calidad de ios Alimentos. Biodisponibilidad.
Mecanisme de enirega de Ios ingredientes Nanomicre emulsiones. Nanoparticuias
biopoliméricas. Liposomas. Nanolaminado. Apiicacién a recubrimientos. Aspectos regulatorios.
Estado del Arte. Perspectivas en Nanoalimentos.

6. Otras Consideraciones

6.1 Cumplimiento de la Resolucién 1232/01 dei Ministerio de Educacién

El disefio curricuiar de la carrera cumpie con los estandares fijados por el Ministeric de Educacién,
como a continuacion se justifica.

6.1.1. Cumplimiento de Ia carga horaria minima
Eil disefio cumple con la carga horaria minima exigible a la carrera, a cada uno de sus blogues

curriculares (adn sin tomar en cuenta las materias electuvas) Y a cada una de las dreas bésicas,

segun el siguiente detalie:

Ciencias basicas total 1472 horas {minimo 750 horas}

- Fisica 384 horas (minimo 225 horas)
Fisica I, Il, {li
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Quimica
Quimica General
Quimica Inorganica
Matematica
introduccién al Anélisis Matematico
Caiculoiy Il
Aigebra y Geometria Analitica
Caiculo Avanzade
Métodos Numéricos
Probabilidad y Estadistica
Estadistica Técnica
Informatica
Introduccion a ta Informatica
Sisternas de Representacion Gréafica

Tecnologias basicas {otal

224 horas (minimeo 50 horas)

736 horas (minimo 400-horas)

64 horas (minimo 37,50 horas)

64 horas {(minimc 37,50 horas)

704 horas (minimo 575 horas)

Introduccion a la Ciencia Bioldgica v de los Alimentos

Quimica Organica

Quimica Analitica

Quimica Bioidgica
Fisicoguimica

Fenomenos de Transporte
Microbiologia de os Alimentos ‘
Termodinamica

Tecnologias aplicadas total
introduccién a la Calidad
Introduccién a ia Metroiogia
Automatizacion y Control

- Operaciones Unitarias |

Y

Operacicnes Unitarias i
Metrologia

Sr=mmer=Microbiologia Industrial
- yTEnvind Bdenas Alimentarias |

Cadenas Alimentarias I
Gpstion de iz Calidad

0)
)

L=

Vi
T
g
-
gl )
b

992 horas {minimo 575 horas)
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Preservacion de Alimentos, Seguridad Sanitaria y Toxicologia
Envases y procesos de envasado

Complementarias total 448 horas (minime 175)
Legislacion Alimentaria
Ciencia, Tecnologia vy Sociedad
Economia General
Gestién Ambientai en Industrias Alimentarias
- Organizacién Industrial

Instalaciones indusiriales

Asignaturas electivas 256 horas
Practica Profesional Supervisada 200 horas
Proyecto Final Integrador 200 horas
Carga horaria Total 4272 horas (minimo 3750 horas)
Ciencias basicas 1472 horas
Tecnologias basicas 704 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 csumplimiento, por parte dei disefio curricular, de los contenidos
minimos establecidos por la reglamentacién vigente en los distintos bloques curriculares:
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Ciencias basicas .

Algéﬁré [lnea! |
Geomeiria analitica

Algebra y Geometria Anaiitica

Célcuio diferencial e integrai
Ecuaciones diferenciales
Calcuio avanzado

Introduccién al Analisis
Matematico, Calculo L
Caiculo Avanzado

Probabilidad y estadistica

Probabilidad y Estadistica
Estadistica Técnica

Analisis numérico

Meétodos Numeéricos

Mecanica

Electricidad y magnetismo
Electromagnetismo

Optica

Termometria y calorimetria
Estructura de la materia
Equilibrio quimico

Metales y no metales
Cinética basica

Fisica 1, II, 1}
Quimica General
Quimica inorganica

Sistemas de representacion

Sistemas de Representacion
Gréfica

' Fundamentos de informatica

introduccién a la Informatica

UNS M
INTERVING
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[Contenidos mir

imos establecidos

la reglamentacion

Asignatura dela carrera =

Tecnologias
Basicas

Termodinamica

Termodindmica

Fisicoquimica

Fisicoguimica

Fenémenos de transporte

Fenémenos de Transporte

Quimica organica

Quimica Organica

Quimica analitica -

Quimica Analitica

Quimica biologica

Quimica Biolégica
Introduccion a ia Ciencia

Biolégica y de los Alimentos

Microbiologia

Microbiclogia de los
Alimentos

Tecnologias
aplicadas

Operaciones unitarias’

Operaciones Unitarias | v I

Procesos de alimentos

Cadenas Alimentarias | y I

Preservacién de alimentos
Quimica y biologia de los afimentos

Preservacion de Alimentos,
Seguridad Sanitaria y
Toxicologia

Envases y procesos de

envasado

Calidad de alimentos

Introduccion a la Caiidad
Gestidn de la Calidad
Introduccion a la Metrologia
Metrologia

Automatizacién y Control

Microbiologia industrial

Microbiologia Industrial

Compiementarias

Economia

Economia General

Legislacion

Legislacion Alimentaria

Organizacion industrial

Organizacién Industrial
Ciencia, Tecnologia y
Sociedad

Gestién ambiental y
Seguridad del trabajo y ambiental

Gestion Ambiental en
Industrias Alimentarias
instalaciones industriales

Formuiacion y evaiuacién 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 inclusisn de instancias supervisadas de formacion en la practica
profesional (200 horas) en empresas, - en los Centros de Investigacion y Desarrolio del INTI, o en
proyectos concretos desarrollados por la Universidad para estos sectores, o en cooperacién con
elios, como requisito para alcanzar ia titulacién; con ia insercién de la exigencia de una practica
profesional supervisada con esa duracidn en el antelltimo cuatrimestre de la carrera.

El disefio curricular muestra la inclusién de actividades de proyecto y disefic de ingenieria (200
horas), contemplando una experiencia significativa en esos campos que requiera ia aplicacion
integrada de conceptos fundamentales de ciencias basicas, tecnologias basicas y aplicadas,
economia y gerenciamiento, conocimientos relativos al impacto social, asi como habilidades que
estimulen la capacidad de analisis, de sintesis y el espiritu critico del estudiante, despierten su
vocacion creativa y entrenen para el trabajo en equipo y Ia valoracién de alternativas, con la
insercién de la exigencia de un Proyecto final con esa duracién minima en el dltimo cuatrimestre de
la carrera.

El disefio curricular contemplara la realizacién de trabajos practicos de aula en las siguientes
materias: Introduccion al Anaiisis Matematico, Calculo |, Algebra y Geometria Analitica I, Sistemas
de Representacién Gréafica, Calcuio I, Probabilidad y Estadistica, Calcuio Avanzado, Economfa
General y Métodos Numéricos.

.Se contemplara la realizacién de practicas de laboratorio y/o resolucion de problemas practicos de
ingenieria en: Quimica General, Introduccién a Ia informatica, Fisica I, Fisica H, Introduccién a la
Calidad, Fisica I II; Organizacién Industrial, Estadistica Tecnica, Termodinamica, Fisicogufmica,
Fendmenos de transporte, Microbiologia de Alimentos, Microbiologia Industrial, Preservacién de
alimentos Seguridad Sanitaria y Toxicologia, 'Gestic‘)n ambiental en industrias de alimentarias, asi
como las materias electivas. Se prevé a ‘rea!izacién de las practicas en laboratorios de 'enseﬁanza
& crearse para las materias de ciencias basicas y parte de las tecnologias basicas y en los propios
laboratorios y plantas pilotos del INTH, para parte de las tecnologias basica y para las aplicadas.

Se lograra un graduado con una sélida formacién practica garantizando una formacién experiencial
1€, I800Faterio, planta piloto y/o industria que desarrolle habilidades practicas en ia operacion de

Frarey va s . I

o e’q;;iﬁ’gs, disefio de experimentos, toma de muestras y andiisis de resultados, con unacarga de 400
INTERVING _ o S L _
——-horas—Esto se ve fortalecido por Ia posibilidad de realizacién de practicas en los laboratorios y
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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 formacién conducente al desarrollo de ias competencias necesarias para
la identlfrcacfon y solucién de problemas abiertos de Ingenieria, es decir, de aquelias situaciones
reales o hipotéticas cuya solucién requiera ia aplicacién de los conocimientos de las ciencias
basicas y de las tecnoiogias constituyendo la base formativa para que el alumno adquiera las
habilidades para encarar disefios y proyectos con un m|n|mo de 480 horas destinadas a estas
actividades. Esta formacion mtegra! esta avalada por la posibilidad de realizacién de ejercicios
practicos de resolucién de situaciones compiejas y actividades de laboratorios de metrologia,
control de calidad de materiales, materias primas y alimentos, y ofras, en las instalaciones del INTI
y de la UNSAM.

Las siguientes son asignaturas que impiementan ejercitaciones de aporte a la formacién practica:

ACTIVIDAD CURRICULAR - APORTE A LA| CARGA

FORMACION PRACTICA HORARIA
introduccidn ai Andlisis Matematico 30
Calculo | 30
 Algebra y Geometria Analitica | . 30
Sistemas de Representacién Grafica 20
Calceulo I} 40
Probabilidad y Estadistica 40
Célculo 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 15
Infroduccién a la Metrologia 15
Metrologia 20
Fisica lli 30
Quimica inorganica 30
Quimica Analitica 20
___|Quimica Organica | 30
h Qrgamzac:on industrial ‘ 15
T Estadrstlca Técnica 20
" /~Nemmodinémica - 20
,I):isicoquimica 20

”“J
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Fenémenos de transporte 20
Automatizacién y Control 20
Gestién de Ia Calidad 20
Microbiologia de Alimentos 30
Quimica Biol6gica 20
Operaciones Unitarias | ‘ 30
Operaciones Unitarias || 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 ¥ 15
Toxicologia

Gestion Ambiental en industrias de Alimentarias 10
TOTAL 880

La formacion practica en sus cuatro grupos constitutivos queda asi:

CARGA
FORMACION PRACTICA HORARIA
Formacién experimental 400
Resolucion de problemas de ingenieria 480
Proyecto y disefio 200
Préctica profesional supervisada 200
TOTAL 1280




