1999 - Ao de la Exportacion” |

M %,

Tk

\ g ORI 3 a9 g r o ”
eMinisoio ds Gty Eelucacit B SN A

ek

BUENOS AIRES, 9§ ji1i 167y
VISTO el expediente WN"0188/494 del registro de la UNIVERSIDAD
NACIONAL DE SANTIAGO DEL ESTERQ, por el cual la citada Universidad, solicita el
olorgamienta de reconpeimiento oficial y ta valider nacional para el lilulo de INGENIERO
EN ALIMENTOS, segin lo aprobado por Resolucion del Iloncrable Consejo Supenor

N8O, ¥

CONSIDERANDO:

Que de conformidad con lo dispuesio por los articulos 29, incisos d) v ) v 42
de la Ley de Educacton Superior N7 24,521, es [acultad v responsabilidad cxclusiva de las
Instituciones Universilarias Ja creacion do carreras de grado y I formulacion v desarrolle de
sus planes de estudins, asi como la definicién de los conocimientos y capacidades gue lales
titulos certifican y las actividades para las que tienen competencia sus poseedores, con las
umcas excepeioncs de los supuestos de Instiluciones Universitarias Privadas con aulorizacian
provisoria y los titulos inchuidos en [a némina que prevé el articule 43 de la Ley aludida,
sifuaciones en las que se requiere un control especifico del Estado.

Que por no cstar en €l presente, ¢l titulo de que se trata, comprendido cn
ninguna de esas excepcioncs, la soliciud de la Universidad debe ser considerada come ¢l
gjercicio de sus facultades exclusivas, y por lo tanto la intervencion de este Ministerio debe
limntarse Unicamente al control de {egalidad del procedimiento seguide per la Institucién para

su aprobacidn, que el plan de estudios respete la carga horada minima fijada por este

hinisterio en la Resolucidn Ministerial N° 6 del 13 de enero de 1997, sin perjuicio de que
oportunaments, este titulo pucda ser incorporado a la nomina que prevé ¢l articulo 43 v deba

cumplirse cn esa instancia con las exipgencias y condiciones que correspondan.
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(Que en comsecuencia tratindose de una Institucidén Universitaria legalmente

constituida; habiéndose aprobado la varrera respectiva por la Reselucion del Homorable
Conscjo Superior, ya mencionada, no advirtiéndose delectos formales en dicho tramite y
respetando ¢l plan de estudios la carga horaria minima eslablecida en la Resolucion
Ministerial N*6/97, corresponde otorgar el reconocimicnto oficial al titulo ya enunciade que
cxpide Ja UNIVERSIDAD NACIONAL DE SANTIAGO DEL ESTERO, con el efeclo
consecucnic 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 dispuesto en los
articulos 4] y 42 de la Ley N°24.521 v de los incisos 8), 10} y 11) del articulo 21 de la Ley de

Mimstenos -t.o, 1992,

Por cllo y atento a lo aconsgade por la SECRETARIA DE POLITICAS

UNIVERSITARIAS,
EL MINISTRO DE CULTURA Y EDUCACION
RESUELVE:

ARTICULD 1°.- Otorgar reconocimiento oficial v su consecuente validez nacional al titulo
de INGENIERQ EN ALIMENTOS, que expide la UNIVERSIDAD NACIONAL DE
SANTIAGO DEL LSTERO, conforme al plan de estudios y duracién de la carrera que se
establecen en la Resolucion del Honorable Consgjo Supenor que obra como Anexo de la
presenis.

TICULO 2°.- Considerar como actividades para las que tlenen comipeiencias los

popeedores de este titulo, a las incluidas por la Universidad como "alcances del ditulo™ en la
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ARTICULG 3°- El reconociimiento eficial y la validez nacional que se otorga al titulo
mencionadeo cn ¢l articulo 1°, queda sujeto a las cxigencias y condiciones que corresponda
cumplimentar en el caso de que el mismo sca incorporado a la nomina de titules gue
f: requieran el contrel especifico del Estado, segin lo dispuesto en el articulo 43 de la Ley de
!

/ f Educacion Superior. .

L

III ARTICULO 4°.- Registrese, comuniguese y archivese.
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Expedicnte n®:

VISTO:
Las actuaciones relacionadas con ef Plan de Estudios correspondiente a la
carrera de INGENIERIA EN ALIMENTOS; v

CONSIDERANDO:

Que en las tismas ha tomads intervencion la Comisién de Asuntos
Docentes v Curriculares de este Cuerpo, '

(Jue mediante Resolucion H.C.5. n® 27,/98 de este Cuerpo dicho Plan de
Estudios ha side aprobado en general,

4

Qua posteriormente la Comision inlerviniente ha analizade a rmodificacién
del Plan de Esludics de que se trata y elevado su despacho a consideracion del Cuerpo,
aconsejando aprobar el proyecio presentado por la Facultad de Agronomia y Agroindustrias para
la Carrera de Ingenietia en Alimentos - Plan de Estudios 1998,

(Que el tema ha sido tralade en sesion de fecha 08.07 .98,

For ells,
El. HONORABLE CONSEJO SUPERIOR DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE SANTIAGO DEL ESTERO,

RESUELLVE

Articylo 1% Aprobar, en particular, la modificacién del Plan de Estudios de la Carrera

de INGENIERLA EN ALIMENTOS conforme a la presentacién efectuada por
la Facullad de Agronomia y Agroindustrias come Plan de Estudios 1998 el cual, como Anexo,
integra la presente Resolucion.

Articulo 22 - Comunicar y dar copla, Incorporar al Libro de Resoluciones del Honorable

Consejo Superior.

1o
-~ Ing. ANGE EGHARDY TaseAmEs

SECRETARIO G NERAL

Sgo. AANALDD 8.
VICERBFC

!

i
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ANEXO
PLAN DE ESTUD)OS
INGENIERIA EN ALIMENTOS

ENDICE DE CoNTENIDOS

1. Propuesta de lnnovacion Curricular

1.1. Diagnastico de Situacién .
1.2, Fundainentacion a
1.3. Ejes de la Estruclura Curricylar
1.4. Diserio Curricular

2. Identificacion del Plan de Estudios

2.1, Mivel

2.2. Modalidad

2.3. Carrera

2.4, Cardcler

2.5. Duracitn de la Carrera

2.6. Requisiios de Ingreso

2.7, Tilulo

2.8. Perlil del Egrusado

2.9, Incumbencias FProfesionales

2.10.Relactén entre las Incumbencias v las Disciplinas

3.  Desarrolle Curricular
g 3.1. Areas de Formacion

3.1.1. Objetivas de las Areas v Subkireas
3.1.2. Conlotmacién de las Areas

w m e
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7. |
3.2, Estruciura del Plan de Estudios

3.2.1. Listado de Asignaturas :
3.2.2. Olros Requisitos de Titulacian ' 5

3.3. Objetivos v Cortenidos Minimos de |as fsignaturas
3.4. Carga Horaria del Plan de Estudios

3.5. Carga Horaria por Area de Formacian

3.6. Régimen de Correlatividades de Asignalliras

3.6.1. Correlalividad de Asignaturas Requlares
3.6.2. Correlatividad de Asignaluras Aprobadas

g

SREROBUESTATDE

1.1. Diagnébstico de Situacion

NRQEACTONG URIC ORI Ry

La Facultad de Agronomia y Agroindustrias de la Universidad Nacional de Sanliago
del Estero ejecuta a partir del afio 1996 las aclividades previstas an el Provecto de
Mejoramiento de la Calidad de fo Ensefianz aprobade por el Ministerie de Cultura
v Educacion de la Macién (FOMECCQ), Dicha provecto contempla realizar aceiones
tendientes a mejorar la calidad de la ensenanza en ¢l arado, con el objeto de lograr
el desarrolio integral de profesionales al servicio de |a sociedad.

Para cumplir el objetiva detallado se proponen cambios suslantivos en los Flanes de
Estudio de la carreras ofrecidas por la Facultad, asi como en las aclividades o
acadérnicas que se desarrollan en el ambito de |a docencia, extension e investigacidt, !

Por otro lade, en af mes de Junio del ano 1996 |a Confederacién de Cracanaos de
Ingenieria {CONFEDD aprobo fa propugsta de Homogeneizacion Cunricular de
Carreras de Ingenieria en Alimentos. Los documentes preliminares fueron elaborados !
por representantes de todas las unidades académicas a nivel pais, que cuentan con
carreras de Ingenieria en Alimentos, Se tornaron como antecedentes para s

AR elaboracién: planes de estudio vigentes a Diclembye de 1995, acuerdos de |a
4 Asociacttn de Universidades del Sector Alimentario (AUSAL) sobre perfil profesional
N & Incumbencias, denominacian de carraras y trabajo firal de graduacian.

\M/M_
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1.2,

Los documentos se presentaron y discutieron en el V Taller sohve Unificacion
Curticular en la Ensefianza de la Ingenieria llevados a cabo en Horco Malle -

Tucumén. Se contd para su redaceidn final con el asesoramiento de Experios
espafales en disedio curticular,

El Plan de Estudio de Jngenieria en Alimenitos que la Facultad de Agronomia y

Agraindusliias ofrece {ue aprobade por Resolucion FLC.S.N: 293 del afio 1994 ¢
uesto en vigencia en el afio 1995, el mismo fue coneebido come un plan dinamico,
perfeciible, sujete a cambios segun la evolucion de los conocimienlos ¥ los
refjuerimientos del medio. Los fundamenios fque motivaron su redaccion v posterior
itmplementacian come proyecto educative siguen en vigencia dado que se considera
responden a las necesidades soctales, econdniicas v productivas.

Sin embargo, se considera apropiado plantear un nueve' diseio curricylar
fundamentalments dirigido a efidentizar adilizar los procesos de ensefianza -
aprendizaje que evite dilaciones innecesarias en |3 gtapa de formacidn del fuluro
profesional v que conternple los cambios planteados en el Froyecto Académico de la
facultad v las sugerencias efectuadas a nivel nacional para las carreras de Ihgenieria
en Alimentos. Ello implica modificationes en lo referen le a nlimero de asignaluras,
carga horaiia semanal, duracion de fos cuatnimestres, sislemas de corralatividades,
elc. asl como aspectos relativos al planeamiento pedagdgico didactico dentro del
marco del provecto educative que leva adelante la Facullad de Agronomia v
Agroindustrias. '

Fundamentacién

Las actividades del mundo actyai nos hacen ver la necesidad de concienlizarnos de

# los rapidos cambios del conocimiento que origina una diversidad de actividades en
las que el ingeniero podra especializarse.

# la bisgueda incesante de calidad v de alta productividad que proveca e wso
Infensive de conocimientos humanas ¥ del perfeccionamiente de miedios
productivos con el desarrollo de predicios mundiales y regionales que tendran
caracieristicas similares entre 5. ' '

# las tecrologias emergentes qQue muestran que los nueves desarrollos seran
resultade de esfuerzos de equipos mullidisciplinarios de alta cualificacion Y con
sonorte material complejo.

VVANNE | -

————
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# [a mayor complejidad v el elevada costo de las instalaciones productivas que
U Cperacion

exigirdn  ingenieros
manfenimiento.

especializados  para  su proyecto,

# la complejidad de las modernas técnicas de ingenieria que impide que todos los

detalles sean abordados en cursos de grado.

Por lo expuesto se requiere un profesional capaz de acompanar los cambips

constantes de escenario con las siguienles caracteristicas:

a})  Cultura cientifica amplia, que le permita dominar una especialidad de su interés
v que le conliera aptitudes para aplicar las nuevos descubrimtentos cientificos

- al progreso industrial.

) 5slido conocimiento cientifics, que le permita integrarse f3cilinente y en poco

tiempa al mercado laboral, deminando los detalles e las técnicas en qtie esta

HveRLCiado.

¢} Cultura general, que le resmita no salo desarvollar el espiritu de analisis sing

también una mentalidad de sintesis, con apertiura a los problemas de gestidn

administrativa y de relaciones humanas,

d}  Vision de las consecuencias de su fubure trabajo como ingeniero, del mattejo e I~

2 tecnologla v su implicancia en ef desarrollo acondmico y social del pais,

e)  Formacitn basada en una estructura de conocimienlos que le proporcionen una
rapida adaptacién a las situaciones de demanda constantemente &vida de

nNuevas realizaciones de interés social v humano.

£} Actitud profesional con el maximo sentide humanistico v ética, salvaguardando

el patrimenio cultural y ecolégico,

g)  Capacidad de manejo de situaciones bajo incertidumbre, cansolidanda
para la solucidn de problemas no tradicionales con predisposicion a !

tle soluciones bajo riesgo,

1.3. Ejes de Ja estructura curricular

Ingenieria aplicadas a [a indusiria de alimentas.

\Aa/ h

actitudes

a aclopcidn

El objetivo de la carrera de Ingenieria en Alimenios es formar un prolasional en el
Area de Ingenierin capaz de deseinpefiarse con idoneidad en las actividades de

A
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La ensefianza de [a Ingeniesia en Alimenios debers basarse en los siguientes
mwincipios basicos:

* La enseflanza comg proceso continuado: debe darse énfasis en "ersenfar a
aprender”, "aprender a aprender” v " aprender a cambiar’, adquiriende aptitudes
para percibir los cambios v en lo posible anticiparse a ellos. Tanto ] alumne como
ef profesional ya formado deben estar abiertos a nuevas clencias, nuevos métodos,
nuevos conceptos v deben entender que el proceso de aprendizaje ocurre durante
toda la vida,

* Estimuler g creatividad fa iniciotivg cersonal, el trabajo en_eguipo, fa
innouucitn tecnpldgica y le experimentacidn: el curriculum de Ingenieria en
Alimenios debe proporcionar la posibilidad de un aprendizaje incentivadn. La
autenomia, la innavacion v la experimentacian deben ser astiliuladas.

V * Lstructurg curriculor flexible: la estruclura debe atoinpafar hes cambios
lecnoltgicos, para ello debe ser flexible no debiendo quedar presa en normas
rigiclas,

1.4. Disefio curriculay

Ll aprendizaje se concibe como un proceso que debe estar organizade con ia
adecundn secuenciacion de los conocimientos, de lo elemental a lo complejo:

centrado en el alhmup; construido a partiy de las necesidades v capaciklades del sujeto

v de las infliencias del medio v on el que se estimulan v evallan permancznte la

rapacidad del estudiante para encarar racionalmente situaciones problematicas a

partir de la idenlilicacksn de los problernas.

La concepeién del aprendizaie como, una aclividad aulogestionaria swge de una
consiruccidn de saberes. Todo saber se basa en uno anterior (conocimientos,
actitudes, habilidades, experiencias anteriores), A partir de esos saberes se consbruyen
los conceptos, ks relaciones, ete. De ese moda ¢l aprendizaje resulla significativo.

Esnecesario considerar los contenidos curriculares an funcien del ltempe del alumne,
La ejecucion de procesos v procedimientos que yaranticen un nivel de elabaracién de
conocimientas requieren del estudiante un clerto tiempo de accidn, que debie ser
planificado partiendo del nivel de desarrollo del alumno. E inicio de un nuevo
aprerwlizaje se realiza a partir de nuevos conceptos, representaciones v conocimientos
que ha conslriide el alumne en eof transcurse de sus experiencias previas, que sirven
de punto de partida e instrurmnento de interprelacian de la nueva infarmacian.
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.
Ll nuevo material de aprendizaje debe realizarse signilicativarnente, para integrarse
en la estructura cognitiva nueva del sujeto, modificandela v produciends un
aprendizaje duraderc v sélido.

Se hace necesario plantear la situaciones de aprendizaje, conio moblema, de ta)
tnede que las posibles soluciones generen relaciones Yy riuevos interrogantes para
nuevos aprendizajes. Este tipo de actividades posibilitan la translerencia o nuevas
situaciones cada vez mds complejas desarrollando saluciones creativas.

Para favorecer la actividad autogestionaria. los docentes necesitaran:

a)

1)

d)

Emplear el métoda cientifico v aplicar la técnica de taller dorde el aprendizaje
sea el resultade de una integracion entee reflexian {pensar los hechos v datos
de la realidad baséndose en los conacinientos tedricos 'y practica {que da
arigen a la reflexian v fa enriquece).

Realizar proyecios interdisciplinarios gue perrnitan el enriguecimienio entre
asignaturas ¥ la percepcion de la realidad tal como ce presenta, en forma
unitaria, sin repeticién anacrénica de contenidos favoreciendo de ose modao a
Lewa wiIs1on integradora. : '

Integrar permanenternente los canceptos de tal forma de permitir asociaciones
cada vez mas amplias hasta construir sistemas conceptuales.

Suminjstrar los contenidos de tal manera que al alumne estruclure roentalmente
una visién unificadora que le facilite descubrir las relaciones entre Jos hechas,
organizar experiencias nuevas y comparar ¢on las anteriores. '
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2.1. Nivel:

2.2. Modalidad:
2.3. Carrera:
2.4. Caracter:

2.5. Duracién de la Carrera:

2.6.

2.7, Titulo:

Requisitos de Ingreso:

Universitario

Grado

ingenieria en Alimentos
Permanente

5 (cinco) anos

Mivel roedio comnplato
Ingeniere ern Alimentos

e
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Z2.8. Perfil del Egresado

El Ingeniero en Alitnentos es un profesional, con una formacian cier; lifica v técnica

amplia, que sa encuentra tapacitado para desarrollar sus aclividaces e el campe del

conoeimiento concerniente a.

1} La materia prima, su evalucion en el curee de los tratamientos que soporia y
la calidad de las productos, relacionados con las industrias alimentarias,

2)  La planificacion, mplementacién v luncionamien (o de las Industrias
Alimentarias, tanio en INSUmos, equipos e instalaciones Como et las tdenicas
responsables de las transformaciones.

3)  Eldesarrollo de nuevos productos v la optimizacion de nprocesos lendienies a
mejorar 1a efiiencia de la produccien v la calidad de los alimentas,

. 4} El contral higiénico-sanitarie, de calidnd vlegal de los alimentos v los procesos
N involucrados en sy labricacion, comercializacion ¥ alimacenaje, v la relacion de
2505 procesos con el medio ambiente.

5)  Los asuntos de ingenierialegal v ecundimica relacionados con el gjercicio de [
profesian, ' : :

6) [l ejercicio de su responsabilidad lante an los aspectos téonicos V econdamicas
COMG’ sUinsercidn en ef entorno social, cultural v ambienlaf donde se-
desempefie, tnediante al COMPromiso de su formacion continus ¥ permanente
¥ una aptitud abierta para percibir los carmbios v en lo posible anticiparse a
ellas,

2.9. Incumbencias Profesionales

Ll Ingeniero en Alimenios estd capacitado para:

1} Proyectar, planificar, calcular v controlar [as instalaciones, inaguinatias e
nslrumentos de establecimientos industriales v/'o fraccionamiento v envasado
de los praductos alirenticios conlemplados en fa legislacien vigente,

2)  Controlar todas lag “peraciones intervinientes en los procesos industriales de
fabricacian, transformacian v/o fraccionamiento v envasadla de los productos

A alimenticios conternplados er la legrislacian vigente. .

3)  Disefiar, imiplementar, dirigir y controlar sislemas de procesamiento indusirial
/( 4)  Invesligar v desarrollar tecnizas  de  faliicacion, transformacion  y/o
L

fraccionamiento envasadede alimentos, destinadas 31 mejor aprovechamienta
! : ]|
- de los recursos naturales Y materias pritmas.

% v N\ .
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3} Supervisar todas tas operaciones correspondientes al control de calidad de las
malerias primas a procesar, los productes en elaboracion v los productos
claborados, en la industria alimentaria. :

6}  Establecer las normas operativas correspondientes a las diferentes etapas del
procesos de fabricacion, conservacian, almacenamiento Y comercializacion de
los productos alimenticics contemplados en la legislacion vigente.

7} Participar en la realizacion de estudios relalivos a saneamionto ambiental,
sequridad e higiene, en ia industiia alimentatia,

&) Realizar estudios de factibilidad para la utilizacion de sistemas de procesamiento
v de instalaciones, maquinarias e instrumentos destinados o la industria
alimentaria. '

Y)  Participar en la realizacién de estudios de factibilidad relacionadeos con la
radicacién de establecimisntos industriales destinados” a la {abricacion,

. lransfortnacion y/o fraccionamiento v envasado de los productns alimenticios

contemplades en la legislacian vigente,

10} Realizar asesoramientos, perilajes y arbitrajes relacionados con las instalaciones, !
maquinarias e inslrumentos y con los procesos de fabricacién, transfortnacion ;
v/o fraccionamiento y envasado utilizados en la industyia alimentaria.

e

2.10. Relacibn entre las Incumbencias v disciplinas

SCIENARIG O CERNIERTEL 2]

1) Proyeclar, planificar, calcular v controlar las Fendmenos de  Transporle, Sistemas  de
instalaciones, maquirarias e instrumentos de | Representacion Orifica, Resislencia de Materiales
establecimientos  industriales v/o | v Mecinica, Operacioies Unitarias, Conleal de
fraccionamiente v envasado de los productes | Procesos, Tecnclogia de los Sewvicios Auxiliares,
alimenticios contemplados en la legislacion | Optativas, Biotecnologia, Geslion Empresarial,

t@r - vigente. Higiene v Sequridad [ndustrial.

/{ 2) Controlar todas las operaciones infervinienles Fisicoguimica, Dioquirsica de Alimenios,
en los procesos industriates de fabricacién, Micrebiologia de Alimenlas, Lenislacion v Conlrol
transiormacion  w/'o  fraccionamiento v | e Alimentos, Operacianes Unitarios, Conlrol de
envasade de los produclos  alimenticios | Procesas, Oplalivas, Bintecnoloyia.
contemplades en la leyislacidn vigente. '

}f M/ - _ e
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3} Disetar, implementar, dirigic v controlar
sistemas de procesamiento industrial

Bioguimica  de  Alimentos,  Termodiiarnica,
I'sicoquimica, Microbiologla General, Analisis i
Control de Alitmentos, Operacinnes Unitarias,
Contrel tfe Procesos, Tecnologia de lus Servicios
Auriliares, Biotecnologia, Higiene v Seguridad
Industrial.

4} Investigar v desarrollar tecnicas de fabricaridn,
transformacitn w'o  fraccionamiento g
envasado de alimentos, destinadas al thejor
aprovechamivnlo de los recursos naturales y
malerias primas,

n

Bioquimica de Alimentos, Termedinaraica, Bisica-
quimica, Fendmenas de Transporle, Esadistica,
Operaciones Unitarias, Conlrol de Procesos,
Optativas, Tecnologia de los Servicios Saixiliores,
Bioteenclogia, Higiene v Sequridad Indusirial,
Sisternas de Representacion Grafica.

2} Supervisar todas las operacioies cotrespan-
dientes al control de calidad de las materias
primas a procesar, los producios en elabora.
tidn v los productos elaborades, en la iudusitia
aliinentaria.

Luirnica Organica, Quimica Bioldgica. Biaquimica
de Alimenlos, Eslacistica, Fekeoquimica, Quinica
Analitica, Microbiclogia, General,  Apalisis y
Cowdrol de Alimenlos, |ligiene v Sequridad
inscustric.

6) Establecer las nornas operalivas correspon-
dientes a las diferentes etapas del proceso de
fabricacién, conservacion, alliacenarmiento y
camercializacién de los praductos alunenticios
cantempladas en la legistacion vigente.

Economia y Gestion  Empresarial, Chotativas,
Riotecnclogia, 1ligiene v Sequridad Industvial,

7) Participar en la realizacion de estis dios relativos
a saneamienlo ambiental, seguritdad e higiene,
an fa industria alimentaria .

Oplativas, Biotecnologia, Higiene v Seguridad
Induslrial,

8) Realizar estudios de (actibilidad para |a
ulifizacian de sistemas de procesamienio Y de
instalaciones. rnaquinarias e inslrumentos dest-
nados 3 la industiia alimentaria.

Economia v Gestidn  Emresarial, Analisis v
Control de Alimentos, Fendmenos de ) v sporie.,
Control de Procesas, Sisteimas de Representaciion
Gréfica, Resistencia de Materiales v Macanica,
Operaciones Unitatias, Tecnologia de los Servicius
Auxiliares, Optativas, Bioternologia, Fonnulacian
y Evaluacion de Proverias,

M Parlicipar en la realizacien de estudins de
factibilidad relacionades con fa radicacién de
establecimientos industriales destinados a |a
fabricacion, lransfarmacian g/ fracriona-
iento v envasade de los productos aliments-

cios conternplades en la legislacion vigente,

Sistenas de Representacion Gralica, Resistencia
de Materiales v Mecanica, Tacnologia de los
Servicios Auxiliares, Fendmenos e Trangporte,
Operaciones  Unilarias, Control de Prescesas,
Optativas, Biotecrologia.,  Fonnulacién y

Lwalacidn de Provectos.

Wi
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10) Realizar  asesoramientas, perilajes v | Bioquimica de Aliinentos, Tecnolonia de los
abilrajes relacionados con las instala- | Servicios Auxiliares, Fenomenos de Transporte,
ciones, maquinarios e instrumentos y con | Operaciones Unitarias, Conirgl e Frocesos,

macion y/o raccionamiento v envasada Alimenios, Oplativas, Biotecnoloyia, Formuacion
ulilizades en da industria alimentarin. v Evaluacion de Proyveclos, Higiene v Sequrida

procesos de  fabricacién, transfor- | Microbicloyia General, Andlisis v Contrel de

incdustriat.
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3.1.

;

Areas de Formacion
El curricutum planteado inelinge siete dreas da formacian,

Cl drea de Clencla Basicas integradla por tres subareas: Fisico- Matematica,
Quimico-Biolagicay Fisico-Quimica que sirve de soporte para el area de Ciencia
tle los Alimentos, Ingenieria Basica e Ingeniierta de los Servicios las cuales, confluyen
al drea de Ingeniera de PProceses que completan la formacion del ingeniero en
Alirnentos.

El esquemna de areas propuesto tiende a lograr una estructura totalimente integrada
alrededor de lus problemas ingenileriles. Esto permite una adecuada interrelacten e lre
los conacimientos basicos v sus aplicaciones, planteandose asimismo la necesidad de
la interdisciplinariedad,

3.1.1. Objetives de Areas y Subéreas

SUBANREA FISICO - MATEMATICA

* Proveer y consolidar los prevecuisitos cognoscitivos necesarios para la
carrera elegida.

* Proporcionar la preparacion cientifica de base para su utilizacion
posterior en las ciencias de formacion especifica de Ja carrera,

* Desarroliar la capacidad de abordar racionalmente problemas concrelos
introduciendo en la metodologia clentifica métados lagicos {induccidn,
deduccion).

* Desarrollar el sentido critico y I3 capacidad de ulilizar el lenquaje

W/ \J\ sitmbolico como instrumente de razonamienio analitico. rI7a
b

s
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* Poner de rnanifiesio la unidad de la Fisica y la Malemitica v sus
principios,

SUBAREA QUIMICO- BIOLAGICA

* Froporciotarla preparacion para el esludioy la investigacion de procesos
quimicos, bioldgicos v microbiologicos aplicables a las indusirias
alimentarias. '

% Biindar los conocimienlos basicos necesarios para el manejo de los
alimentos, comprender su evalucién en el curso de los tratarnientos que
soporta y valorar la calidad de los productos elaboraclos.

SUBAREA Flsico - QuiMics,

* Proporcionar Ja preparacion cientifica de base para su ulilizacion
posterior en las ciencias de formacion especifica de la carrera

* Desarrollar el sentido critico v la capacidad de ulilizar el lennuaje
simbolico como instrumento de razonamiento analitico.

* Poner de manifiesto la unidad de |a Terrnedinamica, la Fisicoquimica y
sUs  principios.

AREA DE INGENIERIA BASIcA

* Suministrar la preparacién hasica que define ef quehacer técnico-
cientifico de la carrera. '

# Facilitar la orientacién hacia el campo de la investigacion aplicada y del
desarrollo de las disciplinas refacionadas con la industria alimentaria.

* Actuar de nexo entre los fundamentos de Ja formacion fisico-maternatica

y fisico-quimica, v sus aplicaciones a los problenias tecnologicos
especificos de la Ingenieria en Alimenios.

ANEA DE CIENCIA DE 108 ALIMINTOS

* Facilitar e estudio profunde de los alimentos ¥ sus transformaciones
utilizando los métados de la investigacion cientifica

5 * Establecer los lazos que unen la lecnologia de alimentos con la
y ((" ' investigacion fundarnental.
~ AREA DE INGENIERIA DE LOS SERVICIOS

* Brindar los conocimientos basicos de instalacitn y {uncionamiento de los
Sislernas de Servicios Auxiliares que 52 emplean en la industria

W alimentaria. Y/

A [
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* Allanzar el eriterio profesional para la toma de decisiones en_gl futuro
ambito profesional

AREA DE INGENIERIA DE Procesos

¥ Suministrar una adecuada orientacion dentro de lag principaies industrias
alimentarias de cardcter regional profundizéndose los difarentes aspenios
de su estudio en el mas allo nive) cientifico-tecnclégico.,

* Brindar los instrumentios analiticos ¥ principios de las técnicas
economico  empresariales v los canocimientos  basicos sobie el
funcionamiento el sisterma econdmico,

* Proporcianar los conocimientos sobre la empresa industrial alimentaria

. ¥ 5Us entormo socio-econdmico

3.1.2. Conformacion de las Arcas :

5

3 B L Ty R ey
RSN T URAS

Algebra y Geometria Analilica
| fndlisis Matenalico

Fisico Matarnatica -~ Andlisis Maternatics i
Caleuln Munérica

Estadistica

ClENCIAS gu;Tica gv.:;cal & [norgdnica,
. N T LlzTaCa Hialins]

BASICAS Qulricn-Biolagica Guirnica Amaltics

Cuirmica Diclégica

Figica |

Frsca I
Termwdinamica
Fisicoguimica

Flsico - CQuirnica

Fendinenas de Transparte
INGENIERIA BASICA ) . O peracio:es L{n!ta riass |
Creraclonas Unilarias I
Cperacianes Unitarias Ji

Slelamias de Reprezentacion Srafiea

INGEMIEfis Resistencia de Materiales v Mecinica
L L0 Control de Proceoos
SEMVICIOS Tecnulegia de los Seavicios Auwiliares

Higiare v Seguridad Tndustrial

o H -1 - 1
CIENCIAS DE Lok I'v'l..Lrnl.alc:Iul:,la {_:e_.nera.
ALTMEN] 015 Bicquitnica de .-‘-‘mrr_.entas
) : Andlisiz y Conlral de Alimenlos

\M/“\M[\( /.

—
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Bitersiologia
Oplalivas
Ecotiemia y Gastien Empresarial
Formulaclén y Evaluaciéarn g Mroyecios

TNGENIERA I
PRUCESDS

RGN AR RS U

3.2. Estructura del Plan de Esiudios

3.2.1. Listado de Asignaturas

B lSent AT Baie L AGIGNATUIAST,
Tﬁl]gebra Y Grometia Analitica
2 Analisie Matermitico | I
3 Fisica 1
4 28 {himica General ¢ Inorganica
5 Sisterna de Representacian Grafica N
5 Quimica Orgénica
7 3¢ Andlisis Matematico [
N Eieica I ]
9 Quimica Analitica
10 4= (Quitnica Binlogica
11 Estadistica o e
i2 Caleulo Numérico
13 he Termodinamica
14 Microbialogia General ]
15 Fisico-Quimica
16 &* Fendmenos de transporte
L7 Resistencia cle Materiales v Mecanica
18 Operaciones Unitarias |
19 7e Econamia y Gestion Empresarial
20 Operaciones Unitarias 1 .
21 Ciperaciones Unitarias i)
22 a3 Control de Procesos
23 : =Ligduimica de los Alimentos

' 7.
N\

| p—
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24 _T_ Tecnoloyias de los Servicios Auxiliares
2h e '_B]olecno]ogia
20 fnalists v Control de Alimenlos ) _
27 Higiene v Seguridad industrial
28 100 Formulacion vy Fualuacion de Proyertos
29 Oplativa | (%)
LY . Optaliva ] (*)

(")

Asignaturas de 7 (slete) semanas de durarién,

3.2.2. Otros Requisiios de Titulacion

a}  Evaluacion de Suficiencia del idioma inqlés: El alumne clebera aprobar
una evaluacion de lectoescritra del idisma inglés antes de iniciar las
asignaluras correspondientes al 501 médulo de la Carrera, a los fines
de asegurar el aprovechamiento y uso de fa bibliografia especializada.

b)  Bwaluacién de Suliciencia en computacién: El alumno deberd aprabar

una evaluacidn de conocimientos en computacion antes de iniciar las
asignaturas correspondientes al 3% médulo de |a Carrera, a fin de
garantizar los conocimientos minimes para la aplicacion de los
sistemas informaticos.

La Facultad ofrecera en forma permanente o dictade de cursos e Inglés v
Computacién que permita a los alirmnos que Na posean conocinientos
previos, adquivirios dentra del sislema académico e la Facultad. Los
examenes de suficiencia se rendivan dentro de los turnos ordinarios de

examenes previstos en e| Calendario Académico de o Universiclad.

<)

Taller de Intraduceidn a la Ingenieria en Alinentos: Ll alwnno debera
realizar en el primer médulo de la carrera el Taller de [ntroduccidn a
fa [ngenieria en Alimentos, sz prevé una duracion de siete [7) semanas
para el desarrello del mismo. ' '

Los objelives que se persiguen con esta actividad sen los siguientes:

/o




’ . iun.-:..: v Ju\a L.l: Ir-.i ':;.;.au': '_u!:T[: 1 o
- N ] UNIVERSIDAD MACIONAL DE SAMTIAGO DEL ESTERD LA . |
! i i Pl
3 8 9 : Hes. v ﬁﬁﬁﬁlvﬂﬁa’ﬁ?;’]ﬁ%@ 11( 155
L . " :
B o L \‘i.\\‘\i_._- CAm
L] .

'ﬂ{}&‘;r.r.'rmr.xj{da” C}?/'t::a.iwmf i ndivgn el Eadover D lanaraddy I'L/-(:-;'rzd?a #Ifmrdar

1308 - Ade de Los Munieipios :
TR0 - 24" Ariversario de lo Crencicn de lag UNSE~

Resolucion H.C.8. ne-
Expediente n®:

e

% Introducir af ingresante en la temética especifica de la carrera y su
futura  profesién, brindands nfermacion oljetiva sobre las
perspeclivas de la carrera v su futura insercion laboral,

* Pasibilitar el contacto directo de los estudiantes con profesionales
que le brinden informacitn sobre [a realizada hacional, regional y
provincial en el aspecto industrial, tecnolégics v profesional a

través de charlas pericdicas.

% Orientar al alwnno en metadologias de estudio alecuadas gue le

permitan plarificar sus actividades en el &mbito de la Universidad.

Actividades a desarrollar dentra de mareo del taller:

+ Charlas que acerquen infonmacion curricalar, econdtuico prodictiva
v cientifica relacionada con la carrera,

+ Visilas a (&bricas, '

+ Experiencias en Planta Piloto de Procesamiento de Alitentos que
wicienn al estudinnte en el campo de la transformacion de
alimentos.

Se trata de wn'taller cuva cvaluacion se realizard acorde a los
contenidos de las actividades dlesarrolladas durante ef periodo previsto.

d)  Dractica en Fabrica: El alumno debera efectuar una Praclica en un
establecimiento industrial del sector alimentario a su aleccion.

Los abjetivos que se persiquen con esta actividad son:

* Tomar contacte directa con la industria alimentaria
* Aplicar los conocimientos, habilidacles v destrezas adquiridos
durante el cursado de la carrera,
* Integrar los conocimientos adquiridos, operando v evaluande los
aspectos productives de mantenimien to, arganizacion y contiol de
, las plantas de preceso con la que adyuirira una visidn mas precisa
- de los aspectos lecnoldgicos, econdmicos v hurmanos de las
/( actividades industriales,
* Producir informes, trabajos inyenieriles en areas que la empresa
consicere conveniente asignarle

.

JZ"{ El alumne podra realizar la Practica en Fabrica una vez regularizaclas
[ lodas las asignaturas correspondientes al 82 médulo de la carrera.

' : e
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3.3. Objetivos v Contenidos Minimos de las Asignaturas

e
i LA

OQbjetivos
* Adaquirit los canceptos basicos sobre Algebra Linzal ¥ Mo Lineal.
¥ Reconocer v operar sobre estructuras algebraicas.
* Interpretar espacios vacloriales,
* Incorporar los conceptos de transiormacion lineal, sus operadores v sus aplicaciones.
* Anglizar sisternas fincales.
* Representar graficamente los rmodelos estudiados.

fre T ﬂfsé? d ? it

Contenides minimos

Formas proposicionales. Relaciones y leyes de composicion. Estructuras algeliraicas. Niumeras
reales v complejos. Lspacios vectoriales. Bases, Dimensién, Transfohmaciones lineales.
Matrices, Matriz inversa, Sistemas de ecuaciones ngales w no lineales. Espacio dual.

v Determinantes. Resclucién de sistemas de ecusciones limeales v no lineales: conicas vy
cuadréticas. Independencia fineal, Espacio vectorial euclideo. Ortonormalidad v ortogonalidad.
Transtormaciones ortogonales. Autovalores yautovectores, Diagonalizacian. Translormacion
de coordenadas: coordenadas polares, cilindricas v esféricas. Formas bilineales y cuadritricas.
Geornetria analitica linzal. Recta v planc. Hepresentacién grafica v aplicaciones.

Ly (o A S e e L
Far {e’-'ﬁﬁé‘si:éejé}’ ol &]_'g:i[_._l_SlS MaAT E!‘*?ATIC O b -0
Obielivos

¥ Adguirir los conocimientos basicos del esleuls diferencial e integrat,

* ldentificar ios elernentos conceptuales de la funcion, el limite v la continuidad.
* Manejar sucesion v serie, orientadas al célculo de funciones.
*

Comprender la tangente v of 4rea bajo una curva Y sumanejo eperacional con dervadas
¢ integrales.

* Aplicar la derivada v [a integral en problemas sencillos relacionadas a los temas de su

;- Carrera.
Iy

Contenidos minimos

Relacionas de orden. Funciones. Limile funcional. Limite de sucesiones. Deries numéricas.
Continuidad vy discontinuidad. Derivada. iferenciales. Funciones derivables. Derivadas de
orden supericr. Integrales. Teotia de |a integracian. Aplicaciones de la integral. Caiculo de
primitives. Caleulo de longiludes, areas y volimenes. nlegrales im propins.
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Hesolucion H.C.5. n°:
Expediente n®:

Olbjetivos

* Aplicar el mélodo clentifico como instrumentlo del analisis de jos problermas de la mecanica
clasica y calor

* Commprender [a implicancia de 1a Fisica en la culnprension de fenémenns que se-estudian
en olras disciplinas de la carrera, a los efectos de lograr fa integracion que convalida el
conouimiento centifico. :

* Hesolver problernas relacionados con las distinlos contenidos tematicos Y procesar datos
oblenidos experimentalinente.

Contenidos minimaos
‘Magnitudes [isicas. Etrores experimentales. Sistemas de unidades, Analisis vectorial, Cinélica
de la particula. Movimiento relativa. Cinética del salido vigide. Principios lundamentales de la
dindmica. Dindmica de la particula. Dindmica de los sislemnas. Dinamica di los sélidos rigidos.
Estatica. Maovimienlo oscilatorio v vibratorio. Mecanica de fluidos. Estitica v dinamica de
flurdos.  Elaslicidad. Ternperatura. Dilatacidn. Calorimetria. Primer mincipio de |a

termodindrmica. Movimienlo ondulatorio. Ondas mecanicas. Propiedades comunes de las
diferentes ondas.

- 4 QUIMICA GENERKL £ INOHGANICA T 1.

Objetivos

* Comprender los fundamentos basicos de laz ciencias guimicas en relacidn con el estudio de
la materia.

* Manejar los instrumentos de laboratoric con [os cuales ol atumno puede experimentar
cientificamente los mencionados conocimientos basicos,

¥ Adquirir y aplicar el lenguaje cientffico correspondiatite,

* Describir, analizar v refacionar las leyes generales de la Quirnica poniende énlasis en la
comprension de dos aspectos fundamentales: las uniones fuitnicas v las transformaciones
quimicas, '

* Conocer lar parliculas elementales y las leves que rigen la formacion de los dlomos v el
enlace de éstos para comstituir los compuestos.

' ‘ﬁff Contenidos minimos

/
Q\;

Principios basicos de la quimica. Sistermas materisles. leves lundamentales de las
combinaciones. Estequicinetria, Estructura alomica. Propiedades periédicas. Enlace quimico:
ionico y covalente. Eslados de |n materia. Cambios de estado. Soluciones. Solubilidad.

- doluciones binarias. Soluciones coloidales. Energia y cindtica de los procesos quimicos.
[

i
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Resolucion H,.C.S, ne:
Expedicnfe nv:

f .
: Reacciones guimicas. Termoquimica. Velocidad de reaccion. Equilibrio en los procesos
quimicos. Equilibrio quimico. Equilibric iénica. Equilibrio redox. Potenciales de Reduccion,
Clulmica de los elementos representativos v de iransician, Comiplejos. i

FERTE R

SISTEMAS DE REIHSENTACION GRAFICA

Pti il

* Adquirir destreza en la realizacion de esquernas v planos.
* Mangjar las normas de dibujo técnico, su aplicacian e interpretacidn.
# Simplificar la fase de aplicacien del dibujo técnico mediante el uso de utilitarios informaticos.

Contenidos minimos

Elementos de geometria descriptiva, Ceometria de ingenieria, Normas fundamentates en el
dibujo técnico. Sistemas de represerfacién e interpretacion de ESMUMAS Y Signos
convencionales, Acotaciones, Ajustes v talerancias. Sistemas de dibujo  asistido por
cotnputadora. Entorno de trabajo. Enlidades elementales. Sistemas de referencia. Graficacion
en el plano v en tres dimensiones. Diaviramas de Ingenieria

Modalidad

Es una asignatura que, por sus caracterislicas debe ofrecerse en el mareo de up régimen
promocional exclusivamente.

FIRTEE

A ORGANICA”

Objetivos

* Relacionar la geornelria tridimensional de lag inolaculas organicas v su estruciura con la
reactividad tipica v propiedades {isicas de cada serie homéloga. Interpretar los diferentes
mecanisnios de reaccidn. '
Aplicar los aspectos cinéticos v lermodindmicos que controlan las reacciones organicas. .
Reconocer los caminos de sintesis v degradacion posibles.
Sefalar la utilidad practica de COMpUesics organicos tipicos relacionadas con |a
comppasicin Y conservacion de alimentos.

* %

Lontenidas minjmos
Caracteristicas de los compuestos organicos. Estructura electrénica del carbono. Enlaces.

Alcanos, alquencs v alquinos: estructura, propiedades fisicas v reaccién. Estereoisomeria.
{*& # Hidrocarburos aromaticos: beniceno, campuesios aromnaticos. Derivados halogeniadosalifaticos.

Derivados halogenados aromaticos. Alcoholes, Aldehidos v celonas. Aspeclos esbuciurales

A de otros grupos orgénices. Eleres, Fencles. Compuestos heterpeiclicos. lsoprenoides.
~ Nitrocompuesios alifaticos v aromaticos, Acddos carboxilicos: halogenwres v anhidridos.
~Esteres. Amidas. Aminas. Alcalaides y esteraides. Colorantes v pigimentos. Datergenteas.

Pn]l'mKas, _ M.

VYV ION

—_——




%{:
4

L N SERT

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SANTIAGO DEL ESTERG A

Re:i.f\l"..HG,;?H.....Qﬁﬂf}.éﬂ."..g?ﬂff}ﬂ...'....,. .I."‘('f LR

Falin s eseeeesienn

R bm Lt raa e

“1888 . Adte de fgs Municipios”

¥ "TROA - 85 Antversoria rle fa Creecidu e LiSE"
-" R .II.!_.-'-,“ g 3 89 f
d LGN W

SANALISIS MATEMAvico Tt 07 -

19.-

Resoluciéon H.C.5. ne.
Expediente ne:

e

Qbjetivos
* Introducir nuevos conceptos tedricos come campo, gradiente, ele., que le perrnitan abordar
nuevos tipos de problernas. Aplicar estos conceptos y los aprendidos en Analisis
Matemndtico | para solucionar problernas mas complejos de la ingenieria.
* Intreducir el concepto de ecuacionas diferenciales y buscar heuristicamente herramientas
del Algebra para encontear su solucion,

* Plantear y solucionar problemas sencillos presentados por los modelos y sisternas de 17 y
22 orden,

Contenidos minimos

‘Funciones reales de varias variables, Derlvacitn y diferenciacian. Funeiones Implicitas v
sisternas de {unciones inplicitas. Dependencia funcional, Jacobianos. Cambios de variables,
Series de Taylor v Mc. Loren. Extremos condicionados, [ntegrales multiples. Aplicaciones,
Campos escalares y vectoriales. Integrales curvilineas. Teorerma de Green. Andlisis de variables

complsias. Calculy lensortal, Aphcaciones, Ecuadiones diferenciales ordinarias v parciales.
Sislemas de ecuaciones diferenciales. Inhoduccion al analisis vectorial,

LB ESiCA

&
EL-

Objetivos
* Dominar los tstrumentos metodolégicos v los mecanismeas de validacion que se emplean
para explorar los fendmenocs relacionados con la electricidad, el magnetising, el
electromagnetismo, los fendmenos lJuminoses v los fendmencs coipusculares.
* Resotver problamas relacionados con los distintos contenidos tematicos, principaltnente
aquellos vinculados al 4rea de ingenietia basica.

Centenidos minimos

Electrostatica. Capacidad y condensadores. Dieléctricos. Electrecinética. Corriente continua.
Magnetostatica. Induccian magnética. Carriente ajterna. Propiedades rnagnélicas de [a
rmateria. Ecuaciones de Maxwell. Ondas electromagnélicas, Principios generales de la dptica.
Lentes e insirumentos opticos, Interferencia v difraccién. Polatizacion. Enaigética de la

radiacién. Fenémeros carpusculares, Helatividad restringida. Cuantizacidn de la encrgia.
Mecénica ondulatoria v cusntica.

ra
wa

Ohijelivos

-+ ¥ Reconocer
Alimenios.

Wi N

la importancia de la Quitica Anafitica en la formacien del Ingeniero en

e
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Resolucion H.C.5. ne
Expediente n®;

i

* Interpretar los fundarmentos tedricos de las ciencias analilicas v sus aplicaciones en los
F . —~
andlisis quimices.

* Correlacionar los conceptos tebricos con las aplicaciones practicas y la resolucion de
problemas.

* Impaitic conocimientaos tedrico-practicos sobre los metodos instruenentales modernas,
* lormar criterio para la seleccidn de métodos e instrumental.

* Adquirir destreza en el manefo del material e instrumental de laboratorie,

Contenidos minimaos

Importancia de la Quimica Analilica, Torna y preparacion de las muestras para analisis.
Fundamentos del analisis cualitativo v cuantitativo. Tratarmierio estadistico de datos, Ley de
accion de las masas, aplicacién a electrolitos. Téericas titwlornétricas: acido-base, precipilacién,
redox, complejos, solventes no acuasos. Separaciones anabticas: rnetodes gravimetiicos,
exlraccidn con solventes. Métoclos inodernos del andlisis quiimice. Métodos electroanaliticos,
polenciometria, columbiometria, amperomelria,  electrogravimelria. *Melodos  aplicos,

foterneétricos y espactrofotoméltricos, Malodos cromalograficos en fase gaseosa, liguida v cle
inlercarnhio iénico.

e
i
Objetivos :
* Alianzar los conocimientos adguiridos sohre grupos funcionales.
* Reconocer las estructuras quimicas de mwincipal aplicacion en of campo de |a alimentacion
¥ sus compartamientos diferencialas.

* Adquirir [os conocirnientas basicos que le permitan aborday ton solvencia los contenides def
area de Clencias de los Alimentos

Contenidos minimos

Aminoacidos, peptidos v proteinas: clasificacién, estructura, propiedades. Frzimas y
coenziinas: Clasificacion, astruchira, propiedades. Cinélica enzimalica. Monosacaridos,
disacaridos, pulisacaridos: Clasificacion, estructura, ¥ propiedades. Lipidos: clasificacion,
estructura v propiedades. Acidos nucleicos: estructura v propiedades. Vitarninas v minerales.
Frincipales vias del metabolisme energélico: lenmentacion, respiracion, Folosinlesis.
Metabolisme de lipidos. Metabolisma de compuestos nitrogenados.

JALZEsTADISTICA 130

2
Objetivos
#* Favorecer la familiarizacian de los estudiantes cow al lenguaje, filasolia v metodologia

estadistica, :

< Vw )
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Resolucién H.C. 5. n*%:
Expediente n?:

' * Adquirir conecimientos del métods  estadistico para manejar apropiadamenie las
herramientas cientilicas en la torna de decisionas,
* Conocer y aplicar los métodos de muestren en el cantrol de calidad.

* Introducir al estudiante en las técnicas computacionales para pequefia v gran cantidad de
datos,

-

Contenidos minimos

Estadistica descriptiva. Manejo v presentacion de datos. Medidas de posicien v variabilidad.
Prababilidad y distribuciones de probabilidad. Distribuciones de variables discretas: Bernoulli,
binomial, Poisson, hipergeométrica. Distribuciones de variables conlinuas: rectangular,
exponencial, normal, distribucién X2, distribucion ‘", distribucion "E” ete. Inferencia
estadistica. Distribuciones muestrales. Teoria de la decision y estimacién estadistica. Prueba e
hipdtesis. Relaciones enlre dos o mas variables, Regresion y correlacion lineal. Métodos de

‘Inuesireo: azar simple, sistematico, estratificado, por conglorneradoes, etc. Teoria de errores,
Control estadislico de calidad. Cartas de control. VFlanes de muesireo de aceptacion.
Introduccien al disefio de experimentos, .

Fn g

L.

K oamry cvaoe

. R A £ Gl Nuvibnico
y Objetivos
' * Enfocar el esfuerzo del estudiante a ia comprensian de los problemas v su relacién con la

maktematica comao herramienta para selucionarlos,

* Simplilicar la fase del menejo de los operadores mediante o] use de utilitarios
computacionales.

* Globalizar el proceso de planteo-operacidn-solucién v acercar al estudiante a siluaciones de
la vida profesional donde tiene que dar respuestas a problemas reales. '

* Estimular la explaracién de problemas v I adyuisician de criterios para evaluay las posibles
soluciones.

Contenidos minimos
Algoritmos aplicados a la Mateinatica. Resolucion numeérica de ecuaciones ordinarias v en
derivadas parciales. Translormadas de Laplace v Fourier. Aplicaciones fisicas v técnicas. El
chleulo con los métedos de aproximaciones slcesivas, aproXimacidn por suma de serigs,
simulacion de sistemas. Aplicaciones. La aplicacion de computador a la resolucion de
problemas de cileulo numérico.

S gas g

Objetivos
* Desarrollar en el alurnno la capacidad de identificar, localizar y analizar procesos que
T inwolucren efectos termoenergéticos a fin de predecirlos v/o evaluarlos cuantitativa y
cualitativamente. S

Yaah N
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Resolucidén H.C.5, ne:
Expediente n®:
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* Aplicar los principios de la Termodinarmica para |2 resolucion de probleimas concrelus de
ingenieria. -

Contenidos minimos

Sistemas termodindmicos. Energia. Trabajo v calor. Diagramas. Balance de enatgia. Primer
principio de la Termodinamica. Energia interna y entalpia. Electo doule-Thompson, Segundo
principio. Exergia. Entropia. Diagramas, Expresion combinada de Jos dos piincipios. Polencial
termodinarmico. Energia libre y fimcion trabaje. Funcién Gibbs-Helmhollz, Relaciones de
Masxwell. Gases ideales v reales, Estados correspendientes. Graficos. Caleuln de enlalpia ¢
entropia de gases reales. Procesos lermodindmicos de pases ideales v vapores, Maguinas
termicas reversibles e irreversibles. Ciclo de Carnot. Conceplo de rendimiento exergético de
clclos v procesos. Vapores v sus aplicaciones. Ciclos de maquinas [ermicas a vapor. Ciclos

-frigorificos. Propiedades de mezclas. Fases. Diagrama de fases. Alve himedo v seco. Diagrama

entalpico v psicrométrico. Desequilibrio quimico. Grado de avance da la reaccion. Caonceplo
de afinidad. Equilibrio de sisterna con reacciones (uimicas. Censtante de equilibric.

LA MICRANIOUOGA GeendL 1

¥ Comprender [a estructura v fisivlogia microbianas,

* Proporcionar los conceplos gendticos bésicas para comprender los procesos de hiosittesis
Y recombinacion genética para usarlos como instrumentio en el manejo v la seleccion de
cepas con caracleristicas deseahlas,

* Adaquirir destreza en las principales técnicas microbioldgicas.

* Manejar las técnicas de cultivo para enriguecer, aislar e identificar los principales aQripos
microbianos de inlerés en el conirol de alimentos.

* Comprender la impartancia del control microbiane 4 través de agentes lisicos, quinicos e
intedqrados.

Contenidos minimaosg

@

1“

Células procariotas: eubacterias Y archaebacterias. Células eucariotas: hongos v levaduras.
Estructura, fisiologia v lakononia. Bases fisicas Y quimicas de la herendia; geies v accion
génica. Mecanismos de expresion v regulacién. Mecanismos de recombinacion genética,
Mutaciones, Agentes mutagénicos: fisicos, quimicos y biolagicos. Control microbiano: f clores
fisicos, quitnicos e lntegrados. Medios de eullivos, Técricas de cultive. Recuento microbiane:
métodos directos e indirectos. Técnicas microscopicas. Virologla. Bacteridiagos. Inmuneclogia,
fundatnentos.

V-

e

e
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Resolucién H.C.5. ne SRR TR TR o

B T .

Expediente n?;
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I8 FisiconUimen,

Objelivos
* Aplicar los principios de la Termodinamica para comprender la cotnplejidad de los
fendmenes fisicoquimicos.
¥ Interpretar los equilibrios quimices v fendémenos de superficie.

Contenidos minimaos

L.os mecanismos fisicoquitnicos en |a industria alinentaria. Andlisis molecular del 10, 2Ty
30 principic de la Termodinarmica, Condiciones generales de equilibrie fisicoquimico.
Termodinamica de las soluciones. Cinética quimica. Sistemas mullicomponenles sin reaccion
Quimica. Sistemas heterogéneos sin reaccion quimica. Electroguimica. Pilas Y micrapilas.
' Corrosion, Fotoquimica. Fenémenos de superlicie. Adsarcion | sica y quiinica, Concepto de
actividad, Actividad de agua. lsolermas de sorcian. Coioides.

L]

FEYT AT

S T
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Objetivos .
* Proporcionar los fundamentos de los fenomenos de transferencia de cantidad de
movimiento, energia y masa con especial referencia a Jos medios bioldgicos v celulares.
* Integrar los conocimienlos adquiridos en las asignaturas de las subdreas fisicomaternatica
y fisicoquimica.

Contenidos minimeos

Conceptos de fen@inenos de transporte v de fenomencs de translormacion en la industria
alimentaria. Balance macrascopico de materia. Analisis dimersional. Balance tMactoscopico
de energia v de cantidad de movimiento. Introduccién a lus modelos tedricos de los
fendmenos de transporte. Balance microscopico de cantidad de movimiznte, de masa v de
energla. Balance simultines de masa, cantidad de movimiento y energia Para una v dos lases.
Reologia de alimentos.

it ?i;.'_ii;.*f;-i?j?gl{i‘sjfg'fygj,&@__fqEﬁmﬁ'i‘_ﬁlimLEs;r MECANICA .

Ohbietivos .
¥ Propercionar conocimiantas basicos para el disefio de estructuras simples ulilizadas en la
&é?; industria de abmentos.
* Comprender los aspeclos basicos de las tensiones v deformaciones que sufren los envases,
fl, “* embalajes e instalaciones industriales.
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Resolucion H.C.8. ne:
Expedicrniie n®:

e

¥ Adquirir capacidades para diseriar vy seleccionar materiales ampleadus en equipos e
instalaciones de la industria alimentayia.

* Brindar conocimientos referidos a los clementos de maquinas ¥ su dimensionado, que
permitan.interpretar el funcionamiento de magquinas.complejas.

Contenidos minimos

Principios de Estalica, Cuerpos vinculados. Cargas. Calculo de las reacciones de vineulo,
Esluerzos caracterislicos. Geometria de masas v superficies. Elementos de ciencia de los
roateriales. Materiales ferrosos: acero inoxidable. Materiales no farrosos. Factores que afeclan
la seleccidn de inateriales. Tensiones v deformaciones de los materiales empleados en envases,
eimbalajes e instalaciones industriales. Corrosion: factores de fabricacion, acabado de su pevficie.
'Proteccion. Uniones. Elementos de transmisién. Organos de maquinas: intraduccion al

calculo. Lubricacién y rodarmiente. Recipientes sornetidos a baja v alla presidin. Tipos v faclores
de disena, '

OPERAGIONES UnrtAitiAG 17

Qbijetivos - . _
* Proveer los contenidos de |as operaciones Unitarias de translerencia de cantidad de
rmovirniento comunes en la industria alimentaria,
* Aplicar v manejar los balances de canticlad de maovimiento especialimente enfocado al
cdleulo v dimensionamients de equipos de la industria alimentaria,

Coptenidos minimos.

Las operaciones unilarias en la Ingenieria en Alimentos. Conduccion de lluidos incompresibles:
fluidos newtonianos v no newlonianes, Bombas v Compresores, Agitacion. Mezclado,
Mecanica de particulas: flotacion y aireacion. Centrilugacién. Filtracién. Sistemas e
separacion por memnbranas. Uliradiitracion. Osmosts inversa. Fluidificacion, Transporte
heumatico. Separacion de solidos en gases, Reduccion de tamano. Clasificacidn por tamato,
color v peso. Homogeneizacian. Emulsificacion, Transporte mecanico de solidos.

Nota: Los docentes que se encueniren a carge de esta asignatura, acluaran como asesores
del estudio integrador que lleven a cabo los ahunnes dentro del marco de la asignatura
Formulacién y Cvaluacion de Provectos, siempre que el terna seleccionado para dicho
estudio se encuentre en direcla relacidn con las operacianes (ue se estudian en
Operaciones Unitarias [

uL \w/ !'kw"\,»— |
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Resolucian H.C 5. nd:
Expediente n®-

/e

R R NSRS PSSR G v Siestion BrrEssany -
Objetivos
* Adquirirlos conocimientas basicos de Econicmia Hue permitan la realizacion de estudios de
viabilidad industrial en sus distintos aspectos Y la comprension de| o
la ernpresa.
* Proporcionar nociones basicas sobre el sisterma adiministralive

especial énfasis en las Zestiones de gjecucion dej planeamiente, o
conlral.

* Adquirir Conocimientos pary o aprovecharniento
tecnologicos, humanos Y linancieros.

Rarizacién, direccion Yy

racional de Jog ractrsos matetiakes,

Contenidos minjmos
La oferia, la demanda v el mercada. B estado en la econormia mixta, Elasticidades Y ajusle el
mercado. Organizacién ¥ conducta de lus Empresas. b produccian: v los costos. La
‘ompetencia imperfecta: of monopolio. Ll oligopalio. Indicadores macrorrendmicos, La
administracion. E| entorno de Jas orgalicaclones. FProblemas comiines a tas pequenas i

- Capacitacion Y relaciones
2gico, directive ¥ operativo, Las téenicas de
amentalizacicin, Relngenieria. La

Maneamienio, | as Organizaciones. Clasificagion. La depayt
cenducta humana en I3 Ordanizacion. El liderazgo. Ef cont
gestion. Gestion de contrg] eslratégico y directivo. Las 14
Control Presupuestario v np Presupueslario. Bl ey
Dupent. Analisis del punto de equilibrio. La auditaria.

S R
Objetivas
* Proveer log cantenidos de Jas operaciones
comunes en la indusiig alimentaria,
* Aplicar y manejar los balances de cantidad de eneryia especiaimernie
c!imensionamiento de equipos de 13 industria alimentaria,

Unitarias de transferencia de cantidad e calor

enfocade al ealeuls y

Contenidos mininos
Intercambiadores da calor, Tipes de inlercambiadores de calop utilizados en la industria
alimentaria. Escaldadn, rasteurizacion v esterilizacion. Cristalizacian. radiacian infrarcia v
ricroondas. Irradiacion, Refrigeracion. Atmosfera controladas ¥ medificadas. Congefacian y

ﬁ/' descongelacién, Tipos de congeladores, Licfilizacian. Cricconcentracian. Extrusion, Fritias.
g

1

— el

L

Nota; Los docentes UE 52 elcuentren a cargo de est

a asiunatura, achuaran COIMO asesores
estudio inteyrador que lleven 7 cabo los alumnos dentyo el marce de In asignatuva... /7y
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Resolucién H.C.8, no
Lxpediente n*.

- A/ Formulacién y Eualuacion de Proyectos, siempre Gue eltema seleccionado paradicho estudio
5€ encuentre en directa relacion con lag operaciones que se estudian en 'D].'}L".t'élEiDr'lES-U]‘ljiﬂl'iHS

1L
R R e ORISR |

Qbijetivas
* Proveerlos contenides de ias operaciones unitarias de transferancia de imasa V oneraciones
tombinadas de transferoncia de masa y calor comuies en la industria alimentaria
* Aplicar y manejar los balances de mass ¥ energia especialmerie en focado al caleulo Y
dirmensicriamiento de equipos de la industria alimentaria.

Contenidos minimos
~=aitenidos minings

Destilacion. Destilacion porarrastie con vapor. Rectificacian, Absorcitn y desoreion gasensa.
Extraccien solide-liguido. Flumidificacion, Deshidratacian: secaderos de aire caliente v de
o superlicie caliente, Disefios de sisternas de secadg, Horros. Relidratacion,

Nota: leos docentes que se gncuentren g cargo de esta asignatura, acl jaran COMD a5050res
del estudin intenrador que lleven g cabe los alumnes dentro del marco de g asignatura
Formulacian v Evaluacion de Proyectas, siempre que o terma seleccionado para dicho estudio
S encuentre en directa ralacion con [as operacionies qt1e se esludian en Operaciones Unitayias

F‘%‘i‘ﬁ?;vw'- LT

BRI g
! -j-;l a&gﬁ“kiz?." CO <1 AL L

* Brindar conocimientos basicos sobre la Instrumentacion adecuada para la toma de

¥ Congcer la metodologia de trabajo para la interpretacion de problemas de contral de

Operaciones y procesos, ¥ para la seleccion de un sistema de regulacion gue permita gl
Splime funcionamiento del conjunio.

Contenidos minimos

Fundamenios. Lazo de control. Componentes del sislema. Performance, Medicién y registro
de variables. Flementos de contral. Valwilas Y acluadores. Modelado, matematico de un

< Preceso. Dindmica de procesos. Control de tazo rerrado. Sislemas complejos: cascada,
relacién, adelanto, rango dividido-selective. Control digital, Adguisicion de datos v control por
computadora. Aplicaciones industriales.

o

—
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Hesolucién H.C.8. »n®
Expediente ne.

e 5-;1\?::.-_;_.:- ""-1!'_ “2- TR S g .{
4,

L YR HOQUIMICADE LGS ALiMENTos &

el be e

Objetivos
* Conocer la Lompasicion, estruckra ¥ Propiedades de los sisternas alimentarios _
* Estudiar los Procesos bioquimicos que regulan la producejon Primaria, Pprocesamienio,
almaceramientn ¥ distribucion de Jos alimenics,

Contenidos minimos
Principales constituyentes de Jos Sistermnas alimentarios: agua, proteinas, hidratos de carbono,
lipidos y cOmMpuestos refacionades, vitatninas v minerales. Propiedades funcionales,
hutricionales y de eslabilidad. Los principales sisternas bioquimicos alimentatios: Jeche y
Productos Jacteos, huevos, came Y pescado, granos vegelales, frutas y hortalizas, grasas y
aceiles, productos azlcarados, Composicion, eslructura, Propiedades, mecanismas de
‘deteriore y modificaciones durante of Procesamients y almacenamients de las alimentos,

fie im}ﬁf&*ﬁ%zﬂl%mwowﬁmuum SERVICIOS AUXILiAires -+
o Qbijetivos

* Conocer lag caracteristicas basicas e nslalacian v funcicnamiento de los Sistemas de
Servicios Auxiliares que se utilizan en Ja industrig alimentaria, '

* Comprender [as leyes, Postulados; ecuaciones EMpiticas, ote, que justilican tos diseros
exislentes en los Sisternas de Servicios Aarkiliares,

* Desamrollar habilidades para analizar, diseriar, seleccionar, instalar, manejar v controlar los
Sistemas de Servicios Auxiliares.

* Alfianzar el criterin profesional para [a toma de decisiones en gf future armbite nrofesional,

Contenidas mininios

Recursos energelicos. Combustibles, Combustién. Fluides tennicos: vapor, agua caliente, frio
industrial. generacion, conduecion, control, uso, £qUINos ¢ instalaciones, Fluidos conmpresibles;
das natural, ajre comprimide, ventilacidn industrial, vacio. Generacian, conduecion, contral,
SO, equipos einstalaciones, Energia hidraulica, Ceneracion, conduccian, contrel, use, equipos
e instalacignes. Liergia mecanica: motores v turbinag. Transmisiones Y reducriones. Energta
eléctrica: generadores, lransrormadores, circuitos, contraleg v mediciones

Nota: Los docentes que ge encuentren a cargo de esta asignatura, actuarar, COMmo asesores

del estudic integrador que Neven cabe los alymnpos dentro del marce de la asignatura
Formulacian y Lvaluacién de FProvertos.

. _'-P.f.'{._::‘\ ;:v .
P PR

5. BloTEQNO Gl

— Obhietivos

* Interpretar log Frinciptos generales que rigen los procesos biotecnoldnicos. Vi

ﬂ}‘/{, Voot b
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Resolucion FLO.S. ne:
Expediente ne,

e

* Aplicar los tonceptos fundamentales de transferencia de masa, energia y Mijo de fluidag on
las industrias alimentarias,
* Exparimentar o manejo de fermentaciones de intergs aliiuentarin.

Contenidos minim oS
=20lenidas minim

Bioconversion. Cultivo discontingg Y continuo. Cinglica de |as fermentagiones. Susiratos
mulliples v cultivos mixtos. Formulacion de medies de cultivgs. Cinélica ingenieria de
esterilizacion de medios Distintos tipos ¥ modos de operacian de reactores bioquimicos:
lermentadur de fanque agitads, fermentador continuo de tanque auitaclo, reacter tubular,
feaclor confinug de fanque agilado de miltiHes etapas v con recirevlacion. Balasce de masa
¥ efiergla. Aireacion y agilacion. Desviaciores dlel Comportarmients ideal Causas. Distribucian
de ficmpos de residencia. Nociones sobre madelado de fearlores no ieales Aplicaciones
‘biotecncldgicas de interés alimentarie.

Nota: Iog docentes {lue 5e encuteritren cargo de esia asignatura, actyaran COMD asesoyes
del estudic integrador que Jlever; a ¢abo los alynngs tevtro del maico de la asignalina
Formularian v Evaluaciai (e Proyectas, siempre que el foma seleccionado Para dicho estudio,
€ encuentre en directa relacion con los Lrocesos hiot

microbiclagicos de [ng alimentos, interpretar & informnar sus resuliados.
* Adquiriy destreza y desarrollar ] criterio necesario Para coulrolar situaciones [revistas e
frnprevistas vineuladas al control v evaluacion da calidad 5 nivel indusirial v olicial,

Contenidos minitnos -
Aspectos legales del analisis ¥ control de alimentgs segim el Codige Alimentario Argentino y
Rormas internacionales. Torma, Preparacion y conservacion de muestras, Criterios de calidad
Para evaluar alimentos: organolépticos, nutricienal, fisico-quiniico ¥ microbiolagicn. calidad
total v analisis de riesgos. Caracteristicas generales de Jog principales Microorganisimos
contaminantes de alimentos. enfermedades da origen alimentarig, garantia de calidad
Microbioldgica. Estudic ¥ control de aditivos de yso alirmentario. Métodos de analisis ¥ contrpl
de los Principales gripos de alimentes: alimentos de ofigen animal [carnes, aves, Pescados,
huevos, eche V productos derivados); alimentos de oriyen vegetal {frutos, hottalizas, cerealeg

¥ productos derivg dos}, alimentos azucarados, Be bidas, canectivos ¥ toadyuvantes estimulanies

WA
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Resolucidn H.C.§. ne:.
Expediente n®:

' I Ly A

R T 2 THTGIENE SEGURIDAD TROUSTRIAE 1

Objetivos

* Conocer los principios, postulados V legislacion de [a higlene y sequridad industrial.

* Comprender los aspectos tecnolégicos de. control sanitario, lirmpieza y desinfeccion en Ja
industria . alimentaria,

* Relacionar | higiene ¥ seguridad industrial con of disefio y/o seleccion de  obras
Matetiales, equipos e mstalaciones en |3 mdustria alimentaia,

* Desarrollar habilidades Para el mangjp de residuos industriales

* Internalizar o compromiso social ep los aspectos relativos a 5 Proteceion ambiental,

Contenidos minimaos
=ONLenicos minimos

Higiene industrial Proteccidn de] personal. Controles sanitario y plagas. Principios de disefic
higiénico-sanitario de equipos e instalaciones. Aspectos fecnoldgices ¢g limpieza, desin feccion
i 2quipos. Sequridad indlustrial. Cargas térmicas, Niveles de venlilacian,

ilos i vibraciones. Accidentes o incendios: Prevencion v proteceian. Agqua
¥ agua petable. Residyos industriales. ChAracierizacion v manejo. Tratamiento,

* Inlegrar V coondinar conacimientos ad
de ingenjeria Basica, Ingenieria de los
tener una visign integral para I3 resofucion e rroblemas concretns, _

* Afianzar of criteric profesional Para la toma de decisiones en of future dmbilo profesional,

* Estimular I3 blisqueda y sistematizacion de Infermacion aclualizada v el use do aplicaciones
informaticas en jag actividadas de Provectos,

* Entrenar al alumno en Jas técnicas de comunicacion oral y escrita a traves del documento
escrite correspondiente & un estudio Integrador, que debers elaborar y defender oralmente

dentro del marco de la asignatyra Fortnulacian Y Evaluacion de Provectos previo a la
finalizacian del modulo v al examen final de la materia.

Contenidos Izinimos
EINUGS 1rinimo

@; provecio, Disefo de procesos. DHagrammas, Diserio y seleccion de equipos, Ingenieria de

Procesos. Ingenicria basica Ingenieria de detalle. Layout, Planos. Servicios auxiliares,
/i Mantenimiento de plantas. Organizacion de planta. Iversiones, Bristintos métodos de
gstinacion de inversiones. Costos. Evaluacian de proyectos. Rentabilidad. ¢ terios para...///
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Hesolucign H.C.S5 n% 219
Expediente n?

L l{"
oo s [ T

Nota: Un estudio integradaor referente, Nenos, & una linea de Procesamiento industriaj
alimentario cue incluya seleceian ¥ caleuln de Procesos, equtijpos, layout, inversiones Y costos
deberd ser desarrollade por los estudiantes en forma individual g en grupo durante ef cursado de
la asignaturg ¥ €OMO requisito para la reqularizacidn de I mistma,

Serdn responsables de la direceisn dg estudio inlegrador |og docentes de Iy asiqnalura
Formulacian v Evaluacian de Provectos v actuaran Cemo asesores del trabajo los docentes de las
Gperacicnes unitarias directarnente relacionadas con ef tema seleccionado, como agj también los
docentes de las astgnaluras optativas nvolucradas y de Tecnologia da o Servicios Auxiliares,

L I e

S 20 ASIGNATORAS ObtaTivis

Objetivos
* Alianzar of criterior profesional Para la toma decisiones en o futuro Anthitg prolesional,
* Conocer CPeraciones especificas ¥ la tecriologia apiicadas a la industrig vbieto de estudio,

* Integrar los Conocimientog adquiridos e las asignatuwras de Jas areas de Ingeriieria Bésica,
Ingenierta de Jos Servicios o Ingenieria de Procesas,

CONTENIDGS Minimos DE LAY DIFCRENTES ASIGNATUTRIAS OPTATIVAS:

29,1, Oleagingsag

Laindustria de grasas y aceltes, Obtencidn de acelle por prensade ¥ exlraceion con
solventas, Refinacian, Blanqueo, Desodorizacion. Hidrogenacion, Consistencia Y

estabilidad g 15 oxidacion, Subprodictas de la industria oleaginosa, Envases
empleados en la industriy,

29.2. Cereales

Cereales de Importancia industyial Procesamiento de trigo. Efectos def Procesamienio
sobre roteinas, carbohidratos Y micronutrientes, Procesamiento humede de majs.
Mlmidones pregelatinizados y modj[ icadus. Jarabe de glucosa v fiuclosa

29.3. Frutas v Hortalizas
Recoleccion.  indices de  madurez. Manipulacien, lransporte o almacenaje.
Operacionas de preparacidn de materigs nrimas para e Procesarmiento, Tecnolagia
de conservas vegetales. Tecnologia de kigos cilricos, Jaleas, duices ¥ mermeladas.
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1 10 Algelra y Georretiia Analilica 150
2 1= 3] Analisiz Matetnatico | 120 A
| ] | - - -
3 a4 Introduceion a Iy Igersieria de Alimentos G0
4q 10 Fisicn I 150
5 20 10 Quimica Genaral o Inarganica 1560 1.8
S
@, o q Slslema gle Representacian Grafica &0
/"{f Fi B Cuimica Oroganica 120
e H e a finalisis Malematios 1) 120 .8
e 8 Fisica Il 120
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Resolucién H.C.5. s SLTLLTEN YR e .
Expedientc e
Hf e
29 4. Carnes v Jubproductos -

Generalidades de I industria cérnjes, Flava de faena de vacunos v cerdos,
Subproductos de I3 industria carnica. Productos congelados. Equipos e instalaciones,

29.5. Lacteos ¥ Subproductes

La industria lactea Produecion de lecha. Recepcien v iratamieiig Previo de la leche.
Subproducios licteos. Operaciones Y procesos. Equipos empleados.

Nota: Flalumne debera tomar 2 (dos] asignaturas oplativas de las ofrecidas porla
Facultad, debiendo elegirse las mismas de acuerdo 4 Ja oferta que a principic de cada
médulo se file. La eleccian debera realizarse de ta] anera que se combinar sieinpre
Una asignatura que trate el procesamiento de alimentos de origen animal v oirg e
aborde e Procesantiento de alimentos de origen vegetal, .

Las asignaturag optativas se dictaran bajo la modalidad omacional exclusivat enle
Y 5U desarrolto debers plantaatrse con actividadus ‘que permitan la participacion activa
del alutrine (talleres, visitag a fabricas, Seminarios, alc,)

La Facullad pociia ampliar su oferts de asignaluras optalivas en respuesta las
necesidades emergenies def medio, a las inquiciudes de los docentes ¥/0 alumnos ¢

a la evolucion de 1a ingenieria de alirmentos a nivel murndial,

3.4, Carga Horaria del Plag de Estudios
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Mesoluciéan H.C.5. a2,
Expediente n®.

e

P ke B
8 | Quinica Analitica 120 :
L —______‘_‘_————-—-—-_______________———_..___
11 42 ] Quirnica Biglagica 10 q,41
L —______‘_‘————————_______________-—-____
) 12 a9 Estaclistica o0
13 b Caleulo Nunsrico i20
-] —_ — ]
Iq4 he 2] Termodingmica 120 4.8
15 A Micraliclogin General L2
1G L Fisi-::cn—@ul'rnica [20
L L =
. 17 6o 8 Fenomeanss de Taansporne [20 4K
S — ] —_—r
L\‘ 18 ) Reslslencia de Majerialas Y Maraniog Q0
19 5 Opstaciones Unitarias 1 2¢
S e -
i Pl 8 Gestion Einprasarial 120 1.8
- ] - : - |
21 8 Operaciongs Unitarias 7 120
22 8 Ohreraciones Unitazias I1) 120
S —_— |
23 e & Conlrof de Procesag o0 .0
21 3 Bioquimica de Alitnantos 120
25 g Teennlogin de los Servicios Ausiliares _ 135
- —
26 e 2 Biolecnolagia 170 5.0
27 g Legislacion y Controf de Aditienios 120
28 [ Higiene y Sequtidac) Indusirial 20
- -
pa 108 1z Foumulacion y Evaluacién da Provectss i80 4
d .
20 Uystativa (%) 12
Poal Optativa 1l " ! 4z
B | .,
: 7 {9 Asigaturas de 7 {siete} semanas do durarcien
/{ I
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3.5. Carga loraria por Area de Formacion

™ r
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iR T3S . 25° Aniversgrin de o Creacici de la UNSE-
I
qd 1 : SEOCLUTITN N

21

| Matermatica
Fisica
Ciencias Basicas TQuimica 510 |
Fisico-Quimica 240
Sulitotal 1620
Fentmenos de Transporte 120
Operaciones Unitarias | 120
Ingeneria Basica Operacicnes Unitarias [I 120 ]
Operaciones Unitariag I 120
Subtotal 480
Microbiologia General 120
Ciencias de los Bioguimica de Alimentos 120
Alimentos Legislacion y Controd de Alimentos ] 120
Subtotal 360 |
Sistemas de Representacion Grafica G0
Ingenieria de Jos lesistencia de Materiales v Mecanica 490 R
Servicios Control de Procesos =1y
Tecnologia de los Setvicios Auxiliares 135
Subtotal 37
infroduccion a Ja Ingenieria de Alimentos 60
Higiene y Seguridad Industria] 90
. Biotecnologta 120
Ingenieria de ” , T
Procesos | Gestion Fripresarial 120
Formulacién v Fvaluacion de Provectns 180
_Eptatl‘vas ] B4
Subtotal ___64p
B SYOTAL #3489 7]

l_Carga Horaria Tolal Por Asignatiras

3.489 horas

Tiernpo invertidg para los exdmenes de suficiencia

W i)\ -

100 horas

| Pasantia en Fabrica (equivalente en horas de clase) 176 horas
TN R CArda Ho g iniTota l'%ﬁ&%i%ﬁ%ﬁ%@@ ST BTG RS
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3.6. Régimen de Correlatividades de Asignaturas
3.6.1. Correlatividad de asignaturas regulares

ARE AT 'Wu &
T ASIGNATURA S

. 1 Algebra y Geometria Analitica n—
12 2 Analisis Matematico | R
40 3 Introduccion a la Ingenietia de Alimentos — |
q Fisica | IR
2¢ 5 Quimica General e Inorganica 2 J
6 Sistema de Representacion Gralica 1 J
. 7 | Quimica Orgéanica 5 W
3 3 Andlisis Matematico )i —— j 1
9 Fisica [} ' 4 J
2° 10 Quimica Analilica 5-9
qe 11 Quimica Biolégica 7
12 Estadistica o
13 Caleulo Numérico S
59 14 Termadinamica —
g0 15 Microbiclogia General 11
16 Fisico-Quimica 14
6R 17 Fendmenos de Transpotle 13- 14
18 Resistencia de Maleriales y Mecanica o—
19 Operaciones Unitarias | 16-17-18
e 20 Geslion Empresarial R
40 21 Operaciones Unitarias {l 16-17- 18
22 Operaciones Unitarias lli 19-21
8¢ 23 Control de Procesos 19-21
24 Bioquimica de Alimentos ——
25 Tecnologia de los Servicios Auxiliares 22-23
9 26 Biotecnologia . 22-23.24
27 Legislacion y Control de Alimentos 21-22-23
5° 28 Higiene y Seguridad Industrial I
Af - 10® 29 Formulacion y Evaluacion de Pioyeclos 25-26
30 Oplativa 1 P—
S 31 Optativa il —
W V- 7
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3.6.2.- Correlatividad de asignaturas aprobadas
!

32 Por lo menes dos (2} asignaturas correspondientes a] 1° mddulo
-1 y el examen de suficiencia de Computacitn -
42 Por lo menos dos {2) asignaturas correspendientes al 22 maduls
5e Por lo menos dos (2) asignaturas correspondientes al 32 médule
3o v el exarnen de suficiencia de Inglés -
G Por lo menos dos (2) asignaturas correspondientes al 42 madula
40 7 Por lo menos dos {2) asigraturas correspondientes al 52 maodulo
82 Por lo rmenos dos {2) asignaturas correspondientes al 6° médulo
: o g Por Io mencs dos (2) asignaturas correspondientes al 72 méadulo
5 -
1ge Por lo menos dos (2) asighaturas corespondientes al 82 madulo

-

Ing. ANGEL ERLIARDO LASBAINES
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