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VISTO el expediente N° 1-3067/97 del registro de la UNIVERSIDAD
NACIONAL DE MAR DEL PLATA, por el cual la citada Universidad, solicita el
otorgamicnto de reconocimiento oficial y la validez nacional para el titulo de LICENCIADO
EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, segun lo aprobado por Ordenanza N°

909/97 del Consejo Superior, ¥

CONSIDERANDO:

Que de conformidad con lo dispuesto por los articulos 29, incisos d) y €) y 42
de la Ley de Educacién Superior N° 24.521, es facultad y responsabilidad exclusiva de las
Instituciones Universitarias la creacién de carreras de grado y la formulacién y desarrollo de
sus planes de estudios, asi como la definicidn de los conocimientos y capacidades que tales
titulos certifican y las actividades para las que tienen competencia sus poseedores, con las
inicas cxecpeiones de los supuestos d(; Instituciones Universitarias Privadas con autorizacion
provisoria v los titulos incluidos en la némina que prevé el articulo 43 de la Ley aludida,
situaciones en las que se requiere un control especifico del Estado.

Que por no estar en el presente, el titulo de qvjlc se trata, comprendido en
ninguna de esas excepciones, la solicitud de la Universidad debe ser considerada como e
ejercicio de sus facultades exclusivas, y por lo tanto la intervencidn de este Mimsterio debe
limitarse inicamente al control de legalidad del ﬁrocedimiento seguido por la Institucién para;

ﬂ & su aprobacién, que el plan de estudios respete la carga horaria minima fijada por este

Ministerio en la Resolucién Ministerial N° 6 del 13 de encro de 1997, sin perjuicio de que

IIM ~ f’\\



¢ +
eMlinitoria de Cu wzayc(—g g OESOLUCION X ‘25”*‘4"

| “1998 - Afio de los Municipios”

oportunamente, este titulo pueda ser incorporado a la némina que prevé el articulo 43 y deba
cumplirse en esa instancia con las exigencias y condiciones que correspondan.

Que en consecuencia tratandose de una Institucion Universitaria legalmente
constituida; habiéndose aprobado la carrera respectiva por la Ordenanza del Consejo
Superior, ya mencionada, no advirtiéndose defectos formales en dicho trimite y respctando el
plan de estudios la carga horaria minima establecida en la Resolucion Ministerial N°6/97,
corresponde otorgar el reconocimiento oficial al titulo ya enunciado que expide la
UNIVERSIDAD NACIONAL DE MAR DEL PLATA, con el efecto consecucnte de su
validez nacional.

Que los Organismos Técnicos de este Ministerio han dictaminado
favorablemente a lo solicitado.

Que las facultades para dictar el presente acto resultan de lo dispucsto en los
articulos 41 v 42 de la Ley N°24.521 y de los incisos 8), 10) y 11) del articulo 21 de la Ley de

Ministerios -t.o. 1992,

Por ello y atento a lo aconsejado por la SECRETARIA DE POLITICAS

UNIVERSITARIAS
LA MINISTRA DE CULTURA Y EDUCACION
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Otorgar reconocimiento oficial y su consecuente validez nacional al titulo
de LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOIE‘.OGL& DE ALIMENTOS, que expide la*
UNIVERSIDAD NACIONAL DE MAR DEL PLATA, con el plan de estudios y duracion de
la respectiva carrera que se establecen en la Ordenanza del Consejo Superior que obra como

ANEXO de Ja presente Resolucion. X
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ARTICULO 2°.- Considerar como actividades para las que ticnen competencias los
poseedores de este titulo, a las incluidas por la Universidad como "alcances del titulo” en la
Ordenanza del Consejo Superior que obra como ANEXO de la presente Resolucion.
ARTICULO 3°- El reconocimiento oficial y la validez nacional que se otorga al titulo
mencionado en el articulo 1°, queda sujeto -a las exigencias y condiciones que corresponda
@1/ cumplimentar en el caso de que el mismo sea incorporadé a la némina de titulos que

ﬁ /\ requicran el control especifico del Estado, segiin lo dispuesto en el articulo 43 de la Ley de

// / Educacion Superior.
- .
i # ARTICULQ 4°.- Registrese, comuniquese y archivese.

Lic. SUSANA BEATRi7 nécige
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VIS 10 la Ordenanza de Consejo Académico de la Facullad de Clenclas Agrerlas
N* 093/97, obranle an el expodienle N° 2-266/96, por ls cual se electian las
madiflcnclones a la Catrera de Licenclalura en Clencla y Tecnologla de Allmenios,
sugetldas por el Ministeilo de Culluta y Educacion de la Naclon, ¥

CONSIDERANDO:

.o dispuesle por Ordenenza de Consejo Supeilor k™ 471/96.

izl nforme de la Direcclén de Esiudios obranle a fojas 257 vueita. -

l.a opinién favoiable de las Secrelailas Acedémica y de lnvesligaclén y

A Desairollo Tecnolégleo.

Il diclamen de lo Comision de Asunlos Acadénilcos.
.o resuello en Sesién N° 90 de fecha 20 de noviembie de 1,997
[ a5 alribuclonds conferidas por el atticule 91° del Estatulo.

fror ello.,
EL CONSEJO SUPERIOR
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DFE MAR DEL PLATA
ORDENA:

ART{CULO 1°- Derogar la Ordenanza de Consejo Superfor M° 47 1/96.

ARTICULO 2°- Aprober la creacion de la carrera de LICENCIATURA EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, a diclarse sti sl dmbilo de la Facullad de Clenclas
Agratlas. cuya fundemenlachon, dependencia orgénico-funclonal, identificaclén, (Hulo a
oforgar. perfil del tlulo, elcances v aclividades profesionales. objellvos. requisitos de
Ingreso, plan de esludlos, clelo de formacién bésica comwin, clelo de orlenlacion
profesional, conlenidos minimos y carga horarla, conslan en el Anexo que, en lreca {13)
fojas, forma parle de la presenie Ordenanza.

ARTICULO 2°- Reglslrese. Dése al Bolelin Oficlal de la Unlversidad. Comunlquese a
quienes -orrasponda. Cumplido, archivese. .

p— g et =

CONOEJO
SUrERIOIT,
intarsineg n

§

v

&

A
J//ﬂ# ORDEN/NZA DE CONSEJO SUPERIOR e 9 0 9

AT

s
]

3
]

pn MAR DEL PLARL S COPIA

que antecedep

PRESIDREMTE
imili brarf en
;rdal similitud que_o %
trn{‘. ropistros. atdE D) Lallesn ng.

L L
. f/d 1GE A, QALATIO
- © BECNETARID

L




' - ANEXQ - | |
2514 i LCENCIATURA EN CIENGIA ¥ TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

e ——— et e

-

(T} 4 ;' 9 J M12€8 - Ao de los Reniclzine”

oy on W 251 ':_tj K
I‘itde‘L]JlUl‘ li ’ et ;

-

1. FUNDAMENTACION QUE DETERMINA LA CONVENIENCIA DE LA PUESTA N
EN MARCHA DEL PROYECTO DE CREACION bE LA NUEVA CARRERA,

1.1. TENDENCIAS MUNDIALES EN LA PRODUccléN, INDUSTRIAL'IZACIGN,
CONSERVACION Y COMERCIALIZACION bE ALIMENTOS.

El mercado de alimenlos aclual se caracleriza por tina demanda creclente de
productos con mayor valor agregado y que reésponden 4 las necesldades ds o
consumidares. Esla denianda ho solo est arienlada a almenlos de mejor calldad ¥
presenlacién, sino a aquellos producidos con minima canlidad de agroquitiilcos y/o
aditives. La industria procesddora posee rigurosos ctiterios de selecclén de calldad de
la materia prima, existiendo una creclenie Inquietud por los productos gue se
consumen y reclamdéridose una mayor exigencid en los coniroles, garantlds de
elaboracién, seguridad en el procesamiento y en los sislemas de comercializacléi,

5o ba generado en consecuencia, la aparicion a nivel inlernacional de normas pdra ef
control de calidad de produclos (WTQ), para los sislemas de gestlén de calidad (ISC
9000) y de gestion amblenlal (ISO 14000). La aplicacién de eslas normas, lambién d
llegado a nuestro pais de la mano de seclores de la economla, que movillzan la
adopcldn de lecnologlas que garanticen Iz calidad uniforme del produicto y e uso de
sistemas de cerlificacion. Asimismo, la cadend dgroalimenlaria ha crecido en
complejldad, surgiende nhuevos a imporlanles protagonislas que modifican lds
inlerreldciones entre los sectores de |a proddccion, comercializacion e induslria
gensrando demandas de huevas tecnologlas pard compelir ventajosamenle.

Nueslro pals no ha quedade al margen de esas tendencias, lo que quedd
demostrado por [a incorporacion del area de alimentos a la ahora llamada Secrelarig
de Agricultura, Pasca y Alimentacion. Como cansecuencla de ello el INTA (Inslitulo
Naclonat de Tecnologia Agropecuaria) se ha proptiasto generar tecnologlas, qus sin
descuidar la productividad primaria, privilegien aspectos relacionados con |a calidad
de los alimenlos y su procesamienlo. Para ello s¢ hdca necesario la formacidn de
fecursos humanos y la reconversién en pade de los existentes, con el objelo de
cumplir con esos objelivos, '

En ese senlido la Facullad de Ciencias Agrarias dependiente de la Universidad
Naclonal de Mar del Plala, que funclona en el marco de Una Unidad Inlegrada con el
INTA da Balcarce, liene un importanle rol que cumplir tanto en Ia formacién de
profesionsles sspecializados en alimentos como en tareas de investigacion vy
formaclén de pasgrado, ' -

1.2. LA IMPORTANCIA DE LA REGION DE INFLUENCIA DE LA UNMdP EN LA
'PRODUCCION DE ALIMENTOS _ .
El drea de influencia de la Unidad Integrada Facuitad de Ciencias Agrarias-INTA
Balcgice, conslitttya und de las reglones agroecolégicas més Importantes del pals
»  con allos niveles da productividad y tne oferta diversificada de productos primarios.

El sudesle de la Provincia da Buenos Alres produce hortalizas diversas de gran
calldad. En e! cinlurén horlicola marplatense existen 400 produclores que cullivan
alrededor de 300 especles diferentas, abarcando alredsdor de 7000 hecléreas.
echuga, zanahorla y maiz dulce son los que octpst mayor supsrficie, seguidas por
lomele, arvejas, remolacha y acelga. A pssar de que Unéd gran parle de la produccion

1 58 comercializa congelada, exisle una creclente tendencia hacia Ia exportaclén de !
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productos horticolas frescos. Para ello el camine a seguir es el uso de nuevas/s
tecnologlas (atmasferas modilicadas, alta presion, elc). '

_ \
La zona, fimportante como polo cerealero, se hd destacado tanto por la canlidad
como por la calidad de las varisdades de papd producldas. Eso ha traido aparejada
la reciente radicacion de una empresa internacional en Balcarce, con el objeto de
Induslrializar distintos produclos que se comercializardn en diversas partes del
mundo. También parecen estar avanzados proyeclos de radicacién de otras
empresas relacionadas con frutihorticolas y la produccién de almidon.

No es menor la intporlancia de Ia region en la produccién de carnes. Aungue
reconoclida por su imporlanle industria pesqueta 1450000 Tn de caplura
carrespondients solo a los puerlos de Mar del Plata y Necochea} tamblén es
Importante la produccién de carnes rojas, medida como existencia de bovinos y
ovinos alcanzan las 19 y 3.5 millones de cabezas, respectivamente. La cifra de
bovinos comesponde a un 40% del total del pais y |2 de ovinos se aproxima a la
existencia de cabezas en la provincia de Sania Cruz. Algunas producciones
Inciplenles como la de conejo y otras especies no Iradiclonales, lambién apuntan
como de gran imporlancia para el fuluro. .

La produccion lechera alcanza cifras importanles, reconocléndose ademds a Id
cuenca del sudeste de la provincia comao produclora de leche de excelenle calidad,
Ultimamente fa apicullura en la zona ha adquirldo relevancia al punto de haber
logrado reconocimiento intemacional la calidad de la miel y de sus subproduclos.

E
|
|
|
|
|

1.3. LA NECESIDAD DE LLENAR EL ENORME ESPACIO DEL CONOCIMIENTO
COMPRENDIDO ENTRE LA PRODUCCION PRIMARIA Y EL PROCESAMIENTO
DE LOS ALIMENTOS A NIVEL INDUSTRIAL.

A pesar de la ya sefialada imporlancia de la reglon en la que esld enmarcada la
Universidad Nacional de Mar del Plala para ld produccién da alimenlos, dislintos
Indicadores parecen sefialar que la calidad de los produclos frescos o coh
elaboraclén minima, suele ser deficilaria. Las pérdidas que deben soportar jos
productores vy agentes de comerclalizacién  en sectores de productos
semiperecederos son muy allas. En productos mas elaborados la baja rentabilidad en
la produccién, puede eslar dsociada al usg de tecnologfas de produccion o de
consearvaclén inapropiadadas. '

Recienlemenle, se ha pueslo-en marcha en a UNMdP, una carrera de Ingenieria de
Alimenlos relacionads, fundamenlalmenle, con el procesamiento de alimenlos, A
pesar de esle importante e impostergable paso adelante dado por la Facullad de
Inganleria para el estudio de los alimenlos, aparecen ofros problemas relacionados
cont los mismos que se generdn en sl perfodo comprendido entre Ia produccién
primaria y {a industdalizacién, En realidad algunos de esos problemas puaden tener
su orlgen en la falla de seleccién previa de la matera prima a ser consumida o
transformada. La elecctén de ta materia primd 4 producir, sobre la base de sit
valor nutricional y tecnoléglco, es fundamental para lograr su transformacfén en
utt proditcto final de calidad uniforme, Este valor tecnolégico, de! que poco se
habla, es el responsable nada menos que de Ja respUesta de una materia prima &
la transformacién que se le guiere dar y estd basado en las propiedades
funcionales de stts componentes. De |a materia prima a oblener, es necesaro
conocer. ademas, las posibles modificaciones de calidad que pueden sufrir por
variaclones éslacionales, almacenamiento y conservacion postcosecha o postmortein
y duranfe ef procesamlento mismo. O dicho en olras palabras, parllendo de una
materla prima de calidad higlénico sanitaria indiscutida, se debe conocer cual es |a
capacidad polencial da los componenles de esa materia prima para ser conservado
de {al o cual manera o para $er procesado sin perder sus propledades funcionales
¥ nutritivas, :
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A~ 01 {Lparece obvie que la solucién a los problemas planteados en el parrafo anterlor n
pueden surgir del resultado de una produccion a hivel Industrial, porque serfd tin
jusgo errdtico que puede afectar negativamenle el balahce aconémico. Parecd eh 3
cambio mas razenable pensar, que ahtes de enlrar 4 ld escala indusirial debs i
pasar por una Investigacion y/o desdrrollo previc a hivel de laboralorld, fua '
permita predecir cort més certeza l4 calldad final dél producto 4 oblenst & Hival
Industrial. Para ello es hecesario formar profeslohales qie puedan clititplir tod
ese rol. La carrera propliesta er este proyecto, tierie ese objetivo. Las tdreds
profeslonales de los futuros licenciados, seréri complementarias da 14 del
Ingenlero en Alimentos cuya principal incumbencia parece estar relaciondda a
los procesos y el controf de calldad a nivet industrial.

Como pueds notarse, el proyecloe lejos de contemplar una supuesta superposicion en
las actividades docentes y de Investigacion de dos Facultzdes de lind misms
Universidad, sugiere el desarrollo de aclividades necesarias y complamentdrids
arientadas a cumnplir con el objetivo de que la Universidad sea el molor impufsor del
aparato produclive de Ia region.

Ingenleria efi
Alimentos

Licenclatura en
i Ciencla y Tecnologia
de Alimentos

§ ¢ Evaluacibndela 7

- Calidad Total de la It'__i:i_r_é'ei
materia prima La
(calidad higiénico  ££8
sanitaria, "
tecnoldgica y
nutricienal).
Mantenimienio de
la Calidad Totaf
desde fa cosecha
hasla la
industrializacion.
Manlenimientc de
las propledades
funcionales y
nulrilivas durante
ef procesamiento,

Ingenieria
Agronémica

* Produccion
primaria de
. alimentos

s Procesamisnlo ;
industrial de
alimentos.
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2. DEPENDENCIA ORGANICO-FUNCIONAL DE LA NUEVA CARRERA

Facullad de Ciencias Agrarias

3. IDENTIFICACION DE LA CARRERA i
3.1. DENOMINACION DE LA CARRERA

T

Licenclalura en Clencia y Techologla de Alimentos

3.2. TITULO QUE SE OTORGA

_/ Licencfado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

L S E
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3.3. PERFIL DE TITULO A OTORGAR

El Licenciado en Ciencia vy Techologia de Alimenlos debera ser un prolasion
capacitado lecnicamente y con aptiludes para:

3.3.1. Evaluar la calidad lolal de las malerias primas oblenidas por produccion
primaria, enlendiéndose por tal a ia que nuclea a la calidad higiénico-sanitaria calidad
lecnologica y calidad nulricional.

3.3.2. Monilorear los cambios en la calidad total por variaciones estacionales vy
duranle el almacenamienlo de la materia prima posl-cosecha o postmortem.

3.3.3. Formular y desarrollar lécnicas de elaboracién de productos alimenticios sobre
lz base de un conocimienlo profundo de las propiedades bioguimicas, fisicoguimicas
y funcionales de les diferentes componentes de la materia prima ulilizada.

3.3.4. Recomendar y ufilizar formas de presentacion y empaque (packaging) para
mantener la eslabilidad y la calidad de los alimentos, sobre i3 base de un profundo
conocimienlo de las inleracciones que pueden lener lugar enlre el alimenio
producido, malerial de empaque y el medio ambiente.

3.3.5. Evaluar la incidencia de los insumos necesarios y del procesamiento para la
formulacién de un producto alimenlicio, sobre la inversidn ¥ coslos de praduccién.
3.3.8. Realizar andlisis de sistemas para optimizar lormulaciones y desarrollo de
alimentos por metodologla de costo minimo.

3.3.7. Realizar frabajos de asesoramnienlo, peritaje y arbitraje sobre calidad de
materia prima y de alimentos elaborados.

3.4. ALCANCES Y ACTIVIDADES PROFESIONALES

3.4.1. Delerminar Ia calidad total {higienico-sanitaria, lecnologica y nutricional) de las
malerias primas oblenidas por produccién primaria. '

3.4.2. Elecluar ia seleccion de sistemas de conservacion de las materias primas.
3.4.3. Realizar esludics e investigaciones en la formulacion y desarrolio de alimenlos,
3.4.4. Elaborar planes y proyeclos de desarrollo de alimenlos no convencionales,

3.4.5. Efecluar la seleccion del empacjue (packaging} apropiado para los alimentos
lavados y cortados en trozos {Jer. gamma) y alimenlos procesados (cuara gamma).

3.4.6. Realizar asesoramiento, perilaje y arbil;aje en liligios sobre calidad de materia
prima y/o de alimenlos elaborados.

3.5. OBJETIVOS DE LA CARRERA

3.5.1. Asunir una permanente actitud crilica en la adquisicion y aprovechamiento de los
conocimientos vinculados con la clencla y tecnologla de alimentos, '
3.6.2. Comprender y relacicnar Ia respuesla de una maleria prima a las variaciones
eslacionales, de almacenamienlo y conservaclon.
3.5.3. Desarrollar nuevos productos alimenlicios y capacidad para la preservacién de
produclos perecdderos. ~
3.5.4. Desempeitar con idoneidad el ejercicio de su profesion o proseguir estudios del lil.
ciclo de posgrado. '
3.5.5. Valurar la importancia de Iz inlegracion social y prolesional del egresado en el
istema produclivo.
-5.8. Valorar la imporlancia de Ia invesligacion para los avances de la clencia,
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3.6. REQUISITOS DE INGRESO A LA CARRERA |,l (0?7 /.
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Para ingresar cotno alumno de la carrera se deberd cumplir con los requisitos que fije ~__«
el Consejo Académico de acuerdo al Capitulo 1l def Titulo V, Art. 105 Inc. 18 del

Eslaluto de la UNMdP que indica “Fijar las condiciones de admisibilidad, permanencia

y promocion de los alumnos de acuerdo con las nonmas vigenles”.

3.7. PLAN DE ESTUDIOS O PLAN CURRICULAR
3.7.1, Organizacién y Estructura general def Plan de Estudios

La eslruclura del Pian de Estudios comprende dos (2) ciclos
L. Ciclo de formacion basica comun
I Ciclo de Crientacién Profesional {por tilulo olorgado)

. CICLO DE FORMACION BASICA COMUN

Bl objelivo de esle ciclo es proporcionar al estudiante una formacion et ciencias
basicas de las ciencias agrarias, sea cual fuere la orientacion que salija
poslerionnente,

-~
. [ CARGA CARGA
CcCD ACTIVIDAD CURRICULAR DEDIC | HORARIA HORARIA CORRE-
SEMANAL TOTAL | LATIVIDAD
; T P |Hs uv
 PRIMER ANO .
101 | Malemalica C 3 4 105 4 -
102 | Intraduccion a la Fisico-Quimica C 3 4 105 4 -
103 | Quimica Analitica General C 3 4 105 4 102
105_ | Biologia General 1 C 3 4 48115 -
110 | Produccion Primaria de Alimentos C 4 48 1,5 -
111 _}Introd. a la Ciencia de Alimentos C 2 4 80 3 110
112 Quimica Organica para Alimerilos - C 2 4 90 3 102
150 | Aclividades de verano S 25 25 1
SEGUNDO ANO
202 | Esladislica y Disefio C 3 4 105 1 4 101
210 | Bioguimica de Alimenlos C 2 4 S0 3 103-112
205 _ | Microbiologia General C 2 4 80 3 105
211 | Propiedades Fisico-quimicas ¥y
Funcionales de los alimenlos | C 4 a0 3 101-103
!_ 212 _| Evaluacion Sensorial de Alimenlos C 1 4 75 2 202
r’ 213 | Propiedades Fisico-guimicas y C 4 50 3 211
3 Funcionales de fos alimentos |
*7/{ “) | Nivel de INGLES , .
j - SUMATORIA DE HORAS OULIGATORIAS :
. /~/ DEL CICLO IDE FORMACION BASICA 1.156

is=llorms;Te Tedtlcan; 7 = [ricticos;
f UVAc's : Unidades valorathms Acadéimicna. '

4R oAV N

CON': Cigo da o aciiviclad o melcular;
DEDQIC : Dedicackn (A = onual, C = Cualimiesiral: § = Semanal; M = Mansuo? Y
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el esludiante debers aprobar calorca {14) UVAc's oplalivas para oblener el lilulo de
Ingeniero Agronomo, once (11 UvAc's optativas para oblener el litulo de Licenclado
en Produccion Vegelal, dieclocho (18) UvAc's oplalivas parg oblener el (ituio de

' CARGA CARGA
Cob ACTWIDADES'CURRICULARES DEDIC HORARIA HORARIA CORRE-

OPTATIVAS SEMANAL [TOTAL LATIVIDAD
. T P |Hs Uy I ¥
_104]Ingles | & L 60 [T~ 1
_108| Computacian 2 4 90 3 -

109 Inglés I - 1 4 5 2 -

309} Biolecnologla ____ — 135 T
_457]Cal. y Tecnol deiaiiai Pod Apicola 1 4 75 | 2 I'311-312-374
401, Economia def Secior Agropecuario 2 4 |_90 3 -
_403(Forrgjes 3 [ 4 |05 | .

.-404 | Nulricién Animal 2 4 |90 |3 _ -

105 Cereales y Oleaginosas 3 4 105 |74~
:ia_g MHorlicultura 4 105 | 4~
408 | Produccion ds va 4 |_%0 |73~
_409 Producc@p_ Lechera -4 | 80 _3
_412] Cultivo de Papa _ ;: ?g h;s_

15/ Fruliculiura
418 Computacién i

~420) Produccidn Oving 4 90 3
421} Porcinotecnia 3 75 |2 _
422 | Apicullurg . 1 4 75 2
423 Aviculiura 1 4 S |2
425 | Sanidad Animai 2 4 50 3
OTRAS EN ESTUDID _

3.7.2. Contenidos minimos

.1

Limites de funciones: conceplos y propidades, Derlvada: ;i:c-ncepto, derivada de ung
funcidn en un punio, inlerpretacién. Inlegral definida: concepio y Propiedades.
Calculo de dreas, Conceplos fundamentales de algebra matricia),

Itroduccian a Ia Fisico-Quimica (Comun a Ing. Agronémicaj (105 hs = 4 UWAc's)
Mediciones ¥ magniludes. Sislemas Materiales. Tabla periodica Enlace Quimico,
Calor y Temperalura. Eslados de la Maleria: Soluciones; Destifacic’:-n; Fenomenos da
uperficie Coloides; Emulslones Y Gelas, Eleclroquimica: Campo eléclrico: Potenclat: .
Celdas e!e«t:tmquima’cas; E!eclré!isis; Oxidacfﬁn-Reduccibn . Cindlicy quimica.

7 Equilibrio quimico, Equillbrio 1énice, Naturalezs ¥ Propagacion de ig oz

r)/)j’} /1\:\%&}\* W N \anv /)
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; Quimica Analitica General (Conin a Ing. Agronédmica) (105 hs = 4 UVAC's)
Equilibrio quimico aplicado a mélodos de andlisis graviméirico ¥ volumelrico.
Separaclones quimicas, Métodos de andiisis instrumental.
Quintica Organica de Alimentos (30 hs = 3 UVACc's)
Nomenclatura, Mecanismos de reaccion. Compueslos organicos de interés en
alimentos. Propiedades.

Biologla General (M8 hs =15 UVAC's)
Organizacion, biogénesis Y funcion de la célula procariola y eucariots. Los procesos
Involucrados en 1a division celular: miosis Y meiosis, Estruclurg ¥ funcion de algunas

Produccién prinaria de alimentos (18hs=15 UVAc's)
Conceplos generales de la produccidn primaria  de alimentos, Sistemas de
produccion agricolas exlensivos: tipos de cullivos y tratamientos quimicos de pre y
Poscosecha. Sistemas de produccion  agricola inlensivos: Principales msumos
durante cultivo Y su imporlancia en |g calidad del producto final. Sislemas de
produccidén animal extensivas: principales caracleristicas y su relacion con la calidad
del producto final. Sistemas de produccién animal intensivas: principales Insumos
usados durante el ciclg produclivo,

Introduccién a ta ciencia de afimentos {90 hs =3 UVAc's)
Composicion de log alimentos. Valor nutricional. Calidad sanitaria ¥y lecnoldgica.
Conservacion. Procesamienlo. Empaque . Comercializacion,

Estadistica y Disefio (Comun a la carrera de ing. Agronomica) (105 hs = 4 UVAC's)
Medidas de posicion. Concepto de probabilidad. Distribuciones, Inferencia esladistica.
Pruebas de Hipdlesis. Relaciones enfre variables: Regresién simple y Cormrelacion.
Numeros indices Y series lemporales. Conceplualizacion de disefios experimentales
Con uno o varios factores. Andlisis de varianza y covarianza,

Microbiologia general (Comn a la carrera de ing. Agronémica) (90 hs = 3 UVAc's)
Microorganismos saprofilos vy palogenos. Baclerias aerobias. anaerobiag
anaerobias facuilalivas, Metabolismo bacleriane. Alstamiento, purificacién e
identiflicacion de microorganismos. Crecimiento y desarrollo microbiang.

Biogulmica de alimentos {S0hs=3 UVAC's) -
Eslruclura y funciéon-da (as proteinas, lipidos e. hidratos de carbono, Enzimas.
Fundamenlos de I aclividad enzimatica. Ulilizaclon de enzimas en tecnologia de
, alimentos. Aplicaciones biotecnolégicas: enzimas inmovilizadas, biocalalizadaores de
: uso Industiial. Alteraciones de las protelnas, lipidos e hidratos de carbono ‘en los
sv/ alimenlos. Modiﬁcqcfones quiinicas de ios alimenlos y funcionalidad.

2 :
/\ Evaluacién sensoriaj de alimentos (75 hs =2 UVAC's) -

Analomia de log drganos relacionados con el andlisis sensorfal. Reiacién enye las
caraclterislicas sensoriales y las fisicoquimicas de los alimentos incluyendo
consideraciones esladisticas,

)y?/ t(g '\J\ﬂ\ §{ \A Vi ]
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— _::m_f;IEllCionadOS componenenles (proteinas, grasas, azucares) durante .
procesamiento, almacenarmienio Y preparacion de los alimentos respecto a su calids

¥ aceplacion. '

Propiedades Iisicuquihricas ¥ funcionales | (90 hhs = 3 UVAC's)
Unidades y dimensiones. Densidad Y gravedad especifica, Propiedades de Jog
fluldos, hidrostaticas ¥ dindmicas, Viscosidad. Fluidos Newlonianos y viscosfdad

Propiedades fisicoquimicas ¥ funcionales If {0 hs=23 UVAc's)
Métodos objetivos Para la medida de textura. Penetrémetro, Extrusion y
extrusores. Teclurdmetros Para alimentos. Instron Yy olros. Tensién superficial.
Mélodos de medida. Adhesion y cohesion. Emulsion. Propiedades delergentas y
espumigenas. Estabilizacion de dispersion ¥ color. Agua en alimentos, Capacidad
liganle del agua. Humedad relativg y absoiuta. Isotermas de sorcién, Actividad de
agua en alimentos. Relacion aclividad de agug humedad.

Inglés

Se deber3 haber aprobado un nivel de Comprensién técnica del idioma al finalizar e}
ciclo de lonmacion basica. Para ello 5e podrdn acredilar las asignaturas Inglés | y/o i
que se ofrecen en caracler de malerias oplativas.

Microbiologia de alimentos (105 hs = 4 UVACc's)
Microorganismos relacionados con |Ia seguridad de log alimentos, gf delerioro y la
produccion, Agenles paldgenos en alimenlos, Parametros de desarrollo de agentes

alimenticia. Biocontroladoras del desarrollo bacleriaro. Aplicaciones biotecnoldgicas
en microbiologla de alimenlos, .

Aditives en Alimentos {f5hs=2 UVAc's)
Vilaminas, Suslancias minerales. Suslancias aromalicas, aminodcidos. Polenciadores
del sabor. Suslilutos del azucar. Coloranles. Antioxidanles. Agenles quelanies
Antloxidanles. Agenlas humeclantes. Agentes blanqueantes Yy clarificantes,
Suslancias lensicaclivas. Espesantes, gelificantes y eslabiiizadorgs, -

Andlisis da los alimentos (90 hs =3 UVAc's)

Quimica de Jag protelnas, lipidos e hidratos de carbono en relacion con la calidad de
los alimenlos Y con su estabiiidad. An4lisis de los componentes de los alimehlos en
relacion con sy calidad y eslabilidad. Muesireo, S8paraciones, medidas fisicas,

quimicas y bioquimicas. ; :

13

Nutricién Humanag (7f5hs=2 UVAC's) .
Nulrientes, Requerimientos dielarios. Determinacion de! eslado nulricional,
Requerimienlos nutricionsles relacionados con la edad. Enfermedades asociadas g

dietas,

.,

roduccion. insumos. Maleda prima, Envases, Serwcios.Eﬁciencia. Productividad.
Calidad..Proyecios de inversion, Coslos de produccion, Rentabilidad. ,}

!
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Tecnologia de procesos en alimentos (90 hs = 3 UVAC's)
Refrigeracion. Congelacion. Deshidratado. Evaporizacion.Secado.Salado.Desalado. |+

Tratamienlo térmico. Envasado.Pasleurizacion. Empaque.

Calidad y Tecnologia de Carnes y Productos cérnicos (80 hs = 3 UVAC's)
Estruclurn del tejido muscular. Musculo esquelético y cardfaco. Composicion y
funcion

del tejido muscular. Contraccién y relajacion. Modificaciones del musculo postmortem.
Conversicn del musculo en carmne. Rigor Morlis. Cames rojas, blancas y de pescado.
Calidad de carnes. Conservacion y lransformacién de carnes. Techologla:
Relrigeracion. Congelacion. Desecacion. Curado. Salazonado. Ahumados ¥

Conservas,

Calidad y Tecnoiogia de Frutihorticolas y Productos derivados (90 hs = 3 UVAC's)
Frulos y Horlalizas. Composicion. Proteinas. Carbohidratos. Lipidos. Acidos
organicos. Compuestos fendlicos. Sustancias  aromdlicas.  Terpenoldes.
Carotenoides. Flavonoides. Compuestos aromélicos. Camblos durante |la
maduracion. Inhibidores y aceleradores de la maduracion. Conservacion. Produclos
frulihorticolas: hortalizas secas, congeladas y fermentadas. Atmdésferas modificadas.

. Calidad y tecnologla de Granos y Productos derivados (80 hs = 3 UVAC's)

: Ceoreales y productos derivados. Dilerencias en la compaosicion de fos granos
Prolaminas. Gluteninas. Polisacaridos: almidén y celulosa.  Penlosanos.
Glucofructanos. Tecnologia de la molienda. Cereales panificables. Modificaciones
quimicas de las harinas para oplimizar las propiedades de panificacion. Elaboracion
de pan y de pasias alimenticias. Usos de aditivos. Cambios durante el
almacenamienlo. Oleaginosas: Composicion. Lipidos. Saponinas. Glucdsidos
cianogenélicos. Alleraciones durante el almacenamiento y procesado. Produclos
derivados de oleaginosas. '

Calidad y tecnologia de Leche y Productos lacteos (80 hs = 3 UVAC's)

Leche. Propiedades fisicas y [lisicoquimicas. Composicion. Protelnas de la leche.
Caselna. Maleria grasa. AzUcares y suslancias minerales. Acldos orgénicos.
Inlluencia de las condiclones de ordeiie sobre la composicién y calidad de la
leche Variaciones lisiologicas, aslacionales y regionales en la composicion. Produclos
lacleos: Laches acidas. Yoghur. Mantecas, Quesos. Helados. Dulce de leche,

Calidad y tecnologia de la Miel y de la Prodﬁi:cién apicola {75 hs = 2 UVAC's)
Miel. Oblencién y clases. Tratamiento. Propledades Flsicas. Composicion. Calidad de

miel. Almacenamiento.

Control de calidad de Alimentos (90 hs = 3 UVAC's) ‘
Generalidades de allaraciones, adulleraciones y contaminacion. Compuestos de
origen microblano.Contaminaciones bacterianas mds frecuentes en alimentos.
Peslicidas. Suslancias bociogénicas. Antinutrienles. Amincacidos, péplidos vy
gﬁ, prolelnas tdxicas. Adilives. Compueslos toxicos generados por conservacion y
procesamienlo. Tecnicas esladislicas y de muesireos. Conlrol de calidad en
7 4 produclos procesados: Disefic de procesos que aseguren alla calidad con
[ idenlilicacion precisa de los punlos criticos. Adulleraciones. Moniloreo del envase.
Normas y ltécnicas generales de aseguramiento de |a calidad de un preduclo. El

/‘/;// cadigo alimenlario. Su aplicacidn en los dilerentes alimenlos.

Sistemas de empaque y Comercializacion {90 hs = 3 UVACc's)
Tipos de envases. Inleracclén envase alimento. Seleccién del envase dplimo para
cada produclo alimenticlo, Caracleristicas del envase en funcién de su mejor

/ comercialtzacion,

7 RN w 1
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o “~Métodologla de Ia Investigacion | (48 hs = 1,5 UVAC's} ;
: El saber y el mélodo cientifico. La invesligacion cientlfica y sus mélodos. Teorlag«
cientificas. Ciencia, Tecnologla, Politica y Desarrollo cientilico.

Seminario: Realidad soclo-econémica contemporéinea (48 hs = 1,5 UVAC's)
El proposilo del serinarlo es efectuar un tralamiento grupal en profundidad de
problemalicas de la realidad socio-econdmica contemporanea vinculadas cou el
quehacer agropecuario o la cadena agroalimentaria.

Los objetivos a lograr por los alumnos seran: -centrar el inlerés en problemas
relevanles para su formacion y examinarlos con rigor cienlilico y -profundizar algunas
de las perspectivas que se utilicen en el abordaje de lales problemas y disculir su
validez frente a posiciones rivales sostenidas por otros miembros.

ACTIVIDADES DE VERANO (Primer aito - 25 hs = 1 UVAc's):
Son aclividades complementarias a las de la asignalura Produccion Primaria de A
Alimenlos que deben realizarse en verano debido a la estacionalidad de clerlas
producciones como por ejemplo papa, lrigo, elc. Consiste en visilas a delerminadas
zonas productivas. Tiene como objelivos que los esludiantes inlernalicen los
procescs agropecuarios involucrados en la produccion de alimenlos, en especial a
aquellos factores que afectan sus caracleristicas fisico-quimicas, sanidad y calidad
global.

Practicas de campo: a) Produccion de granos; b) Produccién de carnes; c)
Produccién de feche y/o d) Produccion de lrutihorticolas.

TRABAJO FINAL : TESIS (a partir de tercer aiio) O PRACTICAS EN EMPRESAS
{400 hs = 10 UVAc's )

Son actividades consistentes en pasanlias de aproximadamenle 3 meses, en
establecimientos induslriales orientados a la produccion de alimentos, lo que
facilitarla el conlaclo del esludiante con el aparato productivo. El esiudianle debe, al
finalizar su esladia presentar un informe tipo monografia de la experiencia recogida.
En Anexo [I. liguran las normas para su presentacion. Pasantias en; a) Industrias de
granos; b) Induslrias carnicas; c) Industrias lacteas y/o d) Induslrias conserveras. '

3,7.3. Carga horaria total del Plan de Estudios

Total de Horas 3600 hs
Ciclo de Formacion Basica 1156 hs Qbligatorias
Ciclo de Formaclon Profesional 1381 hs Obligatorias

463 hs Oplativas

3.8. RECURSOS HUMANOS, FISICOS Y ECONOMICOS '

g ~ En cuanto a los recursos humanos, [isicos y econdmicos, se consideran aproplados los
) disponibles. <

/A Caraclerislicas d& los docenles de la Facultad e infraestructura: Muchos de los

—

} miambros deben lener grado doctoral y olros prolesionales con gran experiencia ¥
) Z // lendtenles a doclorarse. Laboralorios aproplados para la invesligacion y desarrollo de
fal {

/roductos_
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- LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTDS

CICLG de FORMACION BASICA

PRIMER ANO: Primer cuatrimestre hs UV Segundo cuatrimestre
101 Matematica 105 (4) | 103 Qulmica Apaliticn General stoy 105 (1)
102 litrodueciin o i Fisico-Chelmicn 165 (1 [t Tnlrod. ala Cia de Alimengos g (3)
105 Biologly General 48 (1.5) t 112 Culmica Qrg. de Alimentos no 90 (1)
LI Produccion Primaria de Alimentos 48 (1.5) | 150 Actividacks de Verane 25 ()
TOXPALL: 306 115 ONLIGATORIAS TOTAL: 210 11s OBLIGATORIAS |
7 UVAc's 11 UVAC's
SEGUNDO ANC: Primer cuatrimestre hs UV | Segundo cuatrimestre hs ULV
202 Estadistica y Discfionny : 105 () 1205  Microhiologla General nose 20 ()
211 Propicdaces Fisico-qufinicas y Fune, de _ 213 Propiedades Fisico-quimicis y
los Allicilos TAoiiow o) {1} Func. de los Alimentos 11 21 90 ()
210 Bioquimica de Alimeutos * wovny 90 (N | 212 Esaluacion sensorial de Alimentos 75 (2)
0y
TCITAL: 285 s OBLIGATORIAS TOTAL; 255 s QRLIGATQORIAS
10 UVAC's . & UVAC's
(*) Nivel de [nglés

‘CARGA HORARIA MINIMA: 1156 Hs obhgatonas = 36 UVAc's

CICLO de FORMACION PROFES!DNAL

TERCER ANO:
Primer cuatrimestre hs UV {Segundo cuatrimestre hs UV
310 Microbiolngia de Alimentos o3 05 (4) | 313 Andlisis de Alimentos soaany 90 O
I Aditivos en Alimcntos #1321y 75 (2} | 314 Nulricidn Humana szae 75 @
32 Tecnnloghh de Proceses da 90 (3) |35 Econemla Aplicadiia fa Produccion 90 ()
Alimenlos my . de Alimentos rov
TESIS (puede comenzar aqui) 316 Melodologla dela lnvestigacidn ] 48 (1.5
TOTAL: 270 Hs OBLIGATORIAS ‘ TOTAL: 303 Hs OBLIGATORIAS
. 9 UVAC's - 9,5 UVAC's
CUARTO ANO: Primer cuatrimestre 15 UV Segundo cuatrimestre hs UV
450 Calidad y Tocnologln de Carnesy 90 (3) | 453 Caly Tec. decTrutilonicolas y 20 (V)
Productos cinticosanatmnie & Prod derivados iz § asy ’
452 Calidad y 'Teenolopfa de Leche y Q0 (3) [454 Sistemas de Engxqque ¥ 20 (M
Productos Fctcos ity Cowercializacldn 212213013
451 Calidad y Teenologh de Granos 90 (3} {455 Control de Calidad de Alimenios a0 ()
Produclos derivadosii 1214 6 453 212121313
456 Seminatio; Realidul socio- 48 (1,5 TRABAJD FINAL; TESIS (0 400 (1m
ecanoniica conicin) o dnen PRACTICAS EN ['_'MI‘RLSA‘S b
X Optativas ,
‘ i :
TOTAL: 228 Hs OBLIGATORIAS TOTAL: 580 FHls OBLIGATORIAS .
7.3 UVAc's 16 UVAc's

'CARGA HORARIA MINIMA: 1381 Hs obligatorias = 42 UvAc s

CARGA HORARIA TQTAL: 3000 Hs = 98 UVAc's

ICLO de FORMACION BASICA - 1158 Hs OBLIGATORIAS = 36 UVAc's
= 42 UVAC's v

= 20 UVAg's

CICLO de FORMACION PROFESIONAL: 1381 Hs OBLIGATCRIAS
463 Hs OPTATIVAS

W ey w S e
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(*) Se deberd haber aprobado un nivel de comprension técnica del idioma inglés al r’~’~‘

finalizar el ciclo de formacion basica. Para ello se podran acredilar las asignaturas /&

Inglés | y/o Il que se ofrecen en caracter de malerias optativas.
IIl. CICLO DE ORIENTACION PROFESIONAL

El objetivo de esie ciclo es proporcionar al esludlante la formacién que lo habilite
para: a) el Ingreso a la vida laboral a parlir de un perlil adquirido a través de la
fnlegracién de los conocimientos bésicos y de las compelencias generales de la
orientacion que &l elija, o b} adquirir los conocimientos y habilidades que lo preparen

para conlinuar esludios del ill.Ciclo. El estudiante deberd oplar por una de las _

siguienles orientaciones: Il.a. Ingeniero Agronomo; [l.b, Licenciado en Produccidn
Vagelal; il.c. Licenciado en Produccidn Animal o Il.d. Licenciado en Ciencia y

Tecnologla de Alimentos.

II.d. : TITULO LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

CARGA CARGA,
COD| ACTIVIDADES CURRICULARES HORARIA | HORARIA | CORRE-
OBLIGATORIAS CEDIC | SEMANAL TOTAL LATIVIDAD
T p Hs Uv
310 | Microbivlogla de Alimenlos C 3 4 105 | 4 205
311 | Adilivos en Alimentos C 1 4 75 2 112-212
312 { Techologia de Procesos de C 2 4 80 3 212
Alimenios
313 | Andlisis de Alimentos C 2 4 90 3 103-202
314 | Nulricién Humana C 1 4 75 2 210
315 | Economia Aplicada a la Produccion
de Alimentos C 2 4 20 3 202
316 | Melodologia de ia Invesligacion C 1 2 - 48 |15
150 | Calidad y Techologia de Carnes y L2 4 90 | 3 [311-312-314
- *1 | Produicios Cérnicos *11 L N
451 Calidad y Tecnologla de Granos ¥ . C 2 4 g0 3 1311-312-314
*2 | Produclos Derivados *2
452 | Calidad y Techologld dé Leche C ] 2 4 90 | 3 [311-312-314
_*1} Produclos Lacleos *1 . . ‘
453 | Calidad y Tecnologla de Fruli- C 2 4 a0 3 [311-312-314
*2 | horlicolas y Productos Derivados *2
454 | Sislemas de Empaqua y C 2 4 80 3 [212-213-315
Comerclalizacioh
455 | Control de Calidad de Alimentos C 2 4 90 3 {212-213-213
456 | Seminario: Realidad socio- C 48 1.5
economica conlemporanea =
TRABAJO FINAL: TESIS O Préclicas en 2-3M 40 400 | 10
Empresas
SUMATORIA DE HORAS OBLIGATORIAS DEL
CICLO DE FORMACION PROFESIONAL 1.381 hs
SUMATORIA DE HORAS QPTATIVAS 463 his
S\}MATORIA DE HORAS OBLIGATORIAS DEL 1.156 hs
4;: CLO DE FURMACION BASICA
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