Denominacion de la carrera: Ingenieria en Alimentos

Titulo de grado: Ingeniera/o en Alimentos
Duracion de la carrera: 6 afios

Carga horaria minima: 4500 horas

Titulo intermedio: Técnica/o Universitaria/o en Alimentos
Duracién del trayecto académico: 3 afios
Carga horaria minima: 2304 horas

Unidad Académica que dicta la oferta: Departamento de Ciencia y Tecnologia

Modalidad de la carrera: Presencial

Condiciones de ingreso: Las establecidas por la Ley N° 24521 de Educacién
Superior, o las leyes que eventualmente la reemplacen, y las reglamentaciones

vigentes de la Universidad Nacional de Quilmes.

1. Fundamentos y objetivos

La carrera Ingenieria en Alimentos de la Universidad Nacional de Quilmes
promueve la formacién de profesionales capaces de actuar en los distintos
campos que involucra la Ciencia y la Tecnologia de Alimentos, entendiendo por
tal a la aplicacion de la ingenieria y las ciencias en la manufactura, preservacion,
almacenamiento y transporte de alimentos. Las personas egresadas de la
carrera Ingenieria en Alimentos tendran la importante tarea de ser el motor de
cambios cualitativos de la industria alimentaria, la mas extendida y desarrollada

de las industrias nacionales.

La carrera se presenta como una propuesta basada en la construccion de un
pensamiento critico, con un alto grado de compromiso y de participacion activa
en el desarrollo y produccion de alimentos. Son necesarias nuevas formas de
comprender las interacciones de las personas con su entorno y asi transformar
los valores actuales en la produccion de alimentos. La carrera propone la

formacion de profesionales con compromiso con la sociedad y con conocimiento



de las necesidades e intereses que surgen en el territorio. Por tal motivo, la

investigacion y la extension universitaria forman parte de la propuesta formativa.

Desde ese contexto, se pretende formar profesionales con capacidad para el
manejo de la tecnologia de los alimentos, con capacidades de mejoras
constantes dentro de su campo de accidén y que sean capaces de desarrollar
empresas y productos, y desempefiarse en investigacion, extension vy

transferencia en su campo.

2. Perfil de la persona que egresa

La persona que egresa de la carrera Ingenieria en Alimentos de la UNQ reconoce
al alimento como un sistema complejo en donde las variables del proceso de

produccion pueden influir fuertemente en él.

Su formacion le permite aplicar sus conocimientos en ciencia, tecnologia e
ingenieria en alimentos para la resolucion de problemas que ocurren dentro de
la cadena de produccién de alimentos, principalmente desde la recepcién de la
materia prima hasta el consumo final, abarcando aspectos como
almacenamiento, procesamiento, control y transporte, a fin de conservar o
mejorar los atributos sensoriales y nutricionales y asegurar la genuinidad e

inocuidad de los alimentos.

En el transcurso de la carrera se formaran profesionales con capacidad para
liderar grupos interdisciplinarios de proyectos de instalacion de nuevas industrias
alimentarias y/o realizar la reingenieria de lineas de produccion. Seran capaces
de tratar asuntos de ingenieria legal y econdmica, relacionados con el ejercicio
de la profesion y administrar recursos humanos y financieros. Ademas, tendran
herramientas para desarrollar su trabajo en forma comprometida con el

ambiente, la salud y la seguridad industrial.

Por ultimo, la persona egresada de Ingenieria en Alimentos podré interpretar
resultados que surjan de los controles de calidad y proponer mejoras tendientes
a optimizar procesos, disminuir costos y mejorar la calidad del producto, asi

como también investigar, disefiar y desarrollar nuevos productos.



La persona egresada de la Tecnicatura Universitaria en Alimentos contara con
una solida formacién en analisis de alimentos. Su perfil habilitara la realizacion
de analisis quimicos, fisicos y microbiologicos de las materias primas y de los
productos alimenticios terminados y la generacion de informes técnicos a partir
de dichos resultados. También poseera herramientas para evaluar la
funcionalidad de las materias primas en los alimentos y proponer mejoras en su

formulacioén.

3. Alcances del titulo
3.1. Ingenieria en Alimentos

Segun la Resolucion 1254/18 del Ministerio de Educacion, las actividades

reservadas de las personas egresadas de Ingenieria en Alimentos son:
e Proyectar, calcular y controlar las instalaciones, maquinarias e instrumental
de establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre

fabricacion, almacenamiento y envasado de los productos alimentarios.

e Proyectar, calcular y supervisar la produccion industrial de alimentos y su

comercializacion.

e Certificar los procesos, las instalaciones, maquinarias e instrumentos y la

produccion industrial de alimentos y su comercializacion.

e Proyectar y dirigir lo referido a seguridad e higiene y control del impacto

ambiental en lo concerniente a su intervencion profesional.

3.2. Tecnicatura Universitaria en Alimentos

Si bien los alcances del titulo intermedio son los que se enuncian a continuacion,
la responsabilidad primaria y la toma de decisiones, la ejerce en forma individual
y exclusiva quien posea el titulo con actividades reservadas segun el régimen
del articulo 43° de la Ley de Educacion Superior.

La persona que obtenga el titulo intermedio estara capacitada para:

e Realizar analisis fisicoquimicos y microbiolégicos de materias primas y

productos alimenticios.



e Interpretar los resultados obtenidos de los analisis segun las normas

existentes.
e Elaborar informes técnicos de analisis de alimentos.

e Desarrollar nuevos productos alimenticios o redisefiar productos existentes a

escala laboratorio.

4. Organizacion curricular

4.1. Organizacién general

La carrera Ingenieria en Alimentos tiene una duracién tedérica de 6 afios, con una
carga total de 4500 horas (500 créditos). Cuenta con 45 asignaturas obligatorias,
divididas en 3 ciclos (introductorio, inicial y superior) y un requisito curricular en
el ciclo Superior (Practica Profesional Supervisada - PPS). Adicionalmente, hay
un ndcleo de asignaturas electivas que complementan la formacién de la persona
estudiante. Estas asignaturas electivas contabilizan para la regularidad y aportan
al promedio, pero no otorgan créditos ni horas, ni forman parte de los requisitos

para la obtencion del titulo.

Ciclo Horas Créditos Can_t|_dad de
actividades
Introductorio 270 30 3
Inicial 2034 226 20
Superior 2196 244 23
4500 500 46

El titulo intermedio tiene una duracion de 3 afios, con una carga de 2304 horas
totales (256 créditos). Comprende 23 asignaturas que corresponden al ciclo

introductorio y al ciclo inicial completos.



4.2.Ciclo introductorio

El ciclo introductorio otorga 30 créditos con una carga horaria total de 270 horas.

Horas

Horas

N° Asignatura* Créditos Correlativas
semanales | totales
Lectura y Escritura
1 . y 5 90 10
Académica
2 | Matemética 5 90 10
Introduccion al
3 | Conocimiento de la 5 90 10
Fisica y la Quimica
Total 270 30
*Régimen de cursada cuatrimestral de 18 semanas y modalidad de dictado presencial.
4.3.Ciclo inicial
El ciclo inicial otorga 226 créditos con una carga horaria total de 2034 horas.
Todas las asignaturas de este ciclo son obligatorias. Para comenzar a cursar el
ciclo inicial es requisito que la persona estudiante haya aprobado al menos 20
créditos (180 horas) del ciclo introductorio.
N° Asignatura* AIEIEE AIEIEE Créditos Correlativas
semanales | totales
Introduccion a la
4 ny . 2 36 4
Ingenieria en Alimentos
Introduccion al
5 | Quimical 5 90 10 Conocimiento de la
Fisicay la Quimica
Algebra y Geometria .
g | r9ebray 6 108 12 | Matematica
Analitica
7 | Andlisis Matematico | 6 108 12 Matematica
8 |Inglés 3 54 6
- Quimica |
9 uimica 7 126 14 - -
Q Analisis Matematico |
Algebra y Geometria
10 | Analisis Matematico Il 8 144 16 Analitica
Analisis Matematico |
Introduccion al
11 | Fisical 6 108 12 Conocimiento de la

Fisica y la Quimica




Algebra y Geometria
Analitica
Analisis Matematico |

12 | Quimica Orgéanica 108 12 Quimica Il
13 | Fisicoquimica 108 12 Quimica ll
Introduccion al
14 | Biologia de Alimentos 108 12 Conocimiento de la
Fisica y la Quimica
15 Pmba,b".ldad y 108 12 Andlisis Matematico Il
Estadistica
16 | Fisica Il 108 12 A[’]éhSIS Matematico I
Fisica |
_ L Quimica Orgénica
17 mica Biologica 108 12 : . .
Quimi 009! Biologia de Alimentos
. : ] imica Organica
18 | Microbiologia General 144 16 Q_UI I, g _ !
Biologia de Alimentos
Técnicas Analiticas . .
19 ! . 108 12 Quimica Organica
Instrumentales
imica de los . o
20 Ql.“ ! 108 12 Quimica Biologica
Alimentos
i Sloar A Biolbai
21 |_crob|o ogia de 108 12 lemlga |<? ogica
Alimentos Microbiologia General
Andlisis General de . o
22 . 72 8 Quimica Biologica
Alimentos
23 ngleng y Seguridad 79 8 Q,u!mlca Il
Industrial Fisica Il
Total 2034 226

*Régimen de cursada cuatrimestral de 18 semanas y modalidad de dictado presencial.

4.4.Ciclo superior

El ciclo superior otorga 244 créditos con una carga horaria total de 2196 horas,

que se cubren con las asignaturas obligatorias y la Practica Profesional

Supervisada (requisito curricular).

Para comenzar a cursar en el ciclo superior, se debera tener aprobado el ciclo

introductorio y al menos 198 créditos del ciclo inicial.




N° Asignatura* Horas Horas Créditos Correlativas
semanales | totales
Analisis General de
24 | Bromatologia 4 72 8 .
Alimentos
25 | Termodinamica 6 108 12 A.n?l“SIS II\/Ialltematlco .
Fisicoquimica
26 | Célculo Avanzado 4 72 8 Analisis Matematico Il
97 TQX|coIog|a de 4 79 3 MI.Ct‘ObIO|OgIa de
Alimentos Alimentos
28 | Economia 4 72 8
29 Fenébmenos de 5 108 12 Te,rmodlnamlca
Transporte Calculo Avanzado
— T Vi Sloan
30 Gestlgn de Calidad e 4 79 8 |.crob|o ogia de
Inocuidad Alimentos
Etica y Legislacion
31 I y .gl ! 4 72 8 Bromatologia
Alimentaria
Fundamen
32 undame t.(?s de 4 72 8 Céalculo Avanzado
Programacion
) L Fendmenos de
33 | Operaciones Unitarias 6 108 12
Transporte
Microbiologia de
Preservacion de Alimentos Quimica de
34 ) 6 108 12 los Alimentos
Alimentos )
Fendmenos de
Transporte
35 | Servicios de Planta 4 72 8 Termodinamica
36 Sistemas de 3 4 79 8
Representacion
37 | Evaluacién Sensorial 4 72 8 Bromatologia
L, ) Gestion de Calidad e
38 | Organizacion Industrial 4 72 8 .
Inocuidad
Fundamentos de
Programacion
39 | Control de Procesos 4 72 8 g
Fendmenos de
Transporte
40 | Gestidon de Costos 4 72 8 Economia
) ) Fenémenos de
41 | Ingenieria Ambiental 4 72 8
Transporte
) . ) Microbiologia de
42 | Microbiologia Industrial 6 108 12 g

Alimentos




Fenémenos de
Transporte

Tecnologia de

43 .
Alimentos

144

16

Operaciones Unitarias
Preservacion de
Alimentos Servicios de
Planta

Formulacion y
44 | Evaluacién de
Proyectos

72

Gestion de Costos
Operaciones Unitarias
Preservacion de
Alimentos

45 | Trabajo Final

12

216

24

Tecnologia de
Alimentos

Formulacién y
Evaluacion de
Proyectos
Organizacion Industrial

Total

1980

220

*Régimen de cursada cuatrimestral de 18 semanas y modalidad de dictado presencial.

Requisito curricular AUOEE AIEIEE Créditos Correlativas
semanales | totales
Fenomenos de
. : Transporte
Préactica Profesional L, .
. 216 24 Gestion de Calidad e

Supervisada .
Inocuidad
Bromatologia

Total 216 24
4.4.1.1. Trabajo Final (TF)

El trabajo final es una asignatura obligatoria del ciclo superior que aporta 216

horas y 24 créditos. Es una instancia formativa e integradora que le permite a la

persona que estudia integrar conocimientos y promover la creatividad, la

iniciativa, la eficiencia, la metodologia y el criterio profesional. Las modalidades

del TF, asi como las condiciones de admision, permanencia y aprobacion se

regirdn segun normativa vigente.




4.4.1.2. Practica Profesional Supervisada (PPS)

La practica profesional supervisada es un requisito curricular obligatorio
perteneciente al ciclo superior de la carrera. Tiene una duracion de 216 horas y
otorga 24 créditos. Esta instancia formativa tiene como objetivo posibilitar a la
persona que estudia adquirir experiencia profesional que complemente su
formacion académica. Las condiciones de admision, permanencia y aprobacion

se regiran segun normativa vigente.

4.5. Ndudcleo electivo (no otorga créditos ni horas)

En este ndcleo se incluyen asignaturas que complementan la formacion de la
persona estudiante. Estas materias no otorgan créditos ni horas y no son
requisito para la obtencion del titulo. Se podran incluir otras asignaturas a este

nacleo, con previa aprobaciéon del Consejo Departamental de Ciencia y

Tecnologia.
Asignatura IR Correlativas
totales

Informética 54 *

AnaI|S|s.de Variable 108 Andlisis Matematico Il

Compleja

Gestién Empresarial 72 Economia

Marketing 72 *

Alimentos Libres de Gluten 36 Quimica Bioldgica
Microbiologia de

Ingenieria de Productos 36 Alimentos

Citricos Operaciones
Unitarias
Microbiologia de

Ingenieria de Productos 36 Alimentos

Frutihorticolas Operaciones
Unitarias
Microbiologia de

Ingenieria de Cereales 36 AI|ment_os
Operaciones
Unitarias

Ingenieria de Productos 36 Microbiologia de

Pesqueros Alimentos




Operaciones

Unitarias
Microbiologia de
Ingenieria de Productos 36 Alimentos
Lacteos Operaciones
Unitarias
Microbiologia de
Ingenieria de Productos 36 Alimentos
Carnicos Operaciones
Unitarias
Microbiologia de
., ) Alimentos
Ingenieria de Bebidas 36 .
Operaciones
Unitarias
Microbiologia de
L Alimentos
Seminario: Quesos 18 ,
Bromatologia
Evaluacion Sensorial
Gestion de la Calidad
L . e Inocuidad
Seminario Sellos de Calidad 18 ... . .,
Etica y Legislacion
Alimentaria
L L uimica de los
Seminario de Analisis Q.
L . 18 Alimentos
Térmico de Alimentos C
Termodindmica
Quimica de los
L o ., Alimentos
Seminario de Distribucion de C
N . 18 Termodindmica
Tamano de Particula o
Probabilidad y
Estadistica
. . uimica de los
Seminario de Reologia de Q.
] 18 Alimentos
Alimentos .
Termodinamica
Seminario: Desarrollo de
Competencias 18 Economia
Emprendedoras
Quimica de los
Seminario: Investigacion y 18 Alimentos
Desarrollo de Productos Etica y Legislacion
Alimentaria

*Se requiere tener 20 créditos del ciclo introductorio.




**Se requiere tener 30 créditos del ciclo introductorio y 226 créditos del ciclo inicial.

5. Trayectos académicos

A continuacion, se muestra la distribucion de materias por cuatrimestre y

por afo, teniendo en cuenta las correlatividades.

N° Actividad hiokas Cuatrimestre | Aio
totales
1 Lectura y Escritura
Académica
2 Matematica
— 270 1
Introduccion al
3 Conocimiento de la
Fisicay la Quimica
Introduccion a la 1
4 Ingenieria en
Alimentos -
5 Quimica | 342 2 S
5 Algebra y Geometria S
Analitica c
7 Andlisis Matematico | g
8 Inglés g
9 Quimica Il @
wn
Analisis Matematico 432 3 =
10 Q
Il o
11 Fisica | o
12 Quimica Organica 2 >
13 Fisicoquimica 3
" e >
14 | Biologiade 432 4 g
Alimentos v
Probabilidad y
15 L.
Estadistica
16 Fisica ll
17 Quimica Biologica
Microbiologia
18 g 468 5 3
General
19 Técnicas Analiticas
Instrumentales




20

Quimica de los

Alimentos
21 Microbiologia de
Alimentos
— 360 6
29 Analisis General de
Alimentos
Higiene y Seguridad
23 .
Industrial
24 Bromatologia
25 Termodinamica
26 Calcul
a c_:u 0 Ayanzado 396 5
Toxicologia de
27 i
Alimentos
28 Economia
29 Fendmenos de
Transporte
30 Gestion de Calidad e
Inocui
— uidad . — 324 8
31 Etica y Legislacion
Alimentaria
32 Fundamentos de
Programacion
33 Opgra_mones
Unitarias
34 Preservacion de
Alimentos 360 9
35 Servicios de Planta
36 Sistemas de
Representacion
37 Evaluacién Sensorial
R —
38 rganllzauon
Industrial 360 10
39 Control de Procesos
40 Gestion de Costos
41 Ingenieria Ambiental
Microbiologia
42 Industrial ’
_ 324 11
43 Tecnologia de

Alimentos




Formulacion y

44 Evaluacion de
Proyectos
45 Trabajo Final 216

12

Requisito | Practica Profesional

: . 216
curricular | Supervisada

6. Contenidos minimos
6.1. Asignaturas obligatorias
1- Lecturay Escritura Académica

Definicién de enciclopedia. Reformulacion (Iéxica y sintactica). Consistencia en
referencia, género, numero y tiempos verbales. Nominalizacion. Notas
periodisticas sobre temas disciplinares. Puntuacién y subordinacion. Unidades
escritas: seccion, parrafo, oraciéon. Planteo de objetivos, preguntas, hipétesis y
estructura. Organizadores del discurso. Pautas de lectura anotada. Mitigacion y
refuerzo. Argumentacion y negociacion oral. Consignas de parcial. Planificacion,
monitoreo y reescritura. Blsqueda, contraste y evaluacion de fuentes.
Incorporacion y reformulacion de citas. Verbos de cita. Organizacion de un

informe. Informe de lectura. Presentaciéon oral de informe.

2 - Matemaética

Numeros Reales. Expresiones Algebraicas. Ecuaciones y desigualdades. Plano
cartesiano bidimensional. Recta y Circunferencia. Funciones. Funciones

Trigonométricas. Trigonometria de los triAngulos rectangulo.

3- Introduccién al Conocimiento de la Quimicay la Fisica

Movimiento: evolucion historica, ideas pre-newtoniana y perspectiva newtoniana.
Interacciones. Dinamica del punto material. Evolucion histérica del pensamiento
acerca de la materia. Estructura, propiedades y transformaciones de la materia:

interpretacion a partir del modelo de particula.



4 - Introduccién ala Ingenieria en Alimentos

La carrera Ingenieria en Alimentos. La persona profesional y su desemperio,
actividades en la industria, el desarrollo y la investigacion. Conceptos basicos de
Ingenieria. La industria. Produccion de alimentos (materias primas, envases,
tecnologia). Conceptos de Calidad e Inocuidad de Alimentos. Ingenieria de los
procesos basicos de produccion. Métodos de conservacion. Funciones de los
envases Yy rotulacion de alimentos. Conceptos basicos de proyectos de

ingenieria de procesos.

5- Quimicall

Teoria atdbmica y molecular de la materia. Propiedades periddicas generales de
los elementos. Uniones quimicas. Estados de agregacion de la materia. Leyes
de los gases. Soluciones. Transformaciones quimicas y estequiometria.

Nociones de equilibrio quimico y fisico. Termoquimica. Cinética basica.

6- Algebray Geometria Analitica

Polinomios. Numeros complejos. Raices de ecuaciones. Binomio de Newton.
Ecuaciones lineales. Matrices y Determinantes. Vectores. Rectas. Planos.

Conicas y cuadricas. Transformaciones de coordenadas.

7- Andlisis Matematico |

Funciones. Limite. Continuidad. Derivada. Aplicaciones del teorema del valor
medio. Integral. Definida. Métodos de Integracion. Regla de L"Hopital. Técnicas
de derivacion e integracion numérica. Area entre curvas. Funciones especiales:

logaritmo, exponencial, funciones trigopnomeétricas inversas.

8 - Inglés

Textos académicos de tipo instructivo, expositivo, descriptivo, narrativo y

argumentativo. Trabajos cientificos de investigacion. Estructura de la oracion:



simple, compuesta y compleja (oraciones subordinadas y coordinadas). Tiempos
verbales: presente, pasado y futuro. Variaciones sintacticas: voz pasiva,
inversion del orden natural de la oracion en inglés. Nexos. Categorias

gramaticales: sustantivo, adjetivo, adverbio, preposiciones. Verbos modales.

9- Quimicalll

Equilibrios en solucion acuosa: equilibrio acido-base, de precipitacion, oxido
reduccion y formacién de complejos. Sus aplicaciones en quimica analitica:
métodos volumétricos y gravimétricos. Quimica de no metales, metales de

transicion y coordinacion. Quimica nuclear.

10- Anédlisis Matematico I

Integrales impropias. Polinomio de Taylor en una variable. Topologia en R2.
Funciones de varias variables. Limite doble. Continuidad. Derivada parcial.
Derivada direccional. Gradiente. Derivada de funciones compuestas. Funciones
implicitas. Extremos libres y condicionados. Formula de Taylor en dos variables.
Ecuaciones diferenciales de primer orden. Ecuaciones diferenciales lineales de
segundo orden. Integrales curvilineas. Integrales dobles, triples. Funcién
vectorial. Campo vectorial. Divergencia y rotor. Integrales curvilineas. Funcién
potencial. Integrales de superficie y flujo. Teoremas integrales (Green, Stokes,
Gauss).

11 - Fisicall

Sistemas de medicién, unidades y errores. Estatica. Cinematica. Dinamica.
Energia. Mecanica de fluidos. Aplicaciones.

12- Quimica Organica

Estructura de los compuestos organicos. Nomenclatura. Grupos funcionales:
hidrocarburos, compuestos halogenados, oxigenados Yy nitrogenados.
Propiedades fisicas y quimicas. Isomeria. Mecanismos de reaccion. Relacion

entre estructura y reactividad: estudio comprensivo de las reacciones de los



diferentes grupos funcionales. Polimeros naturales y sintéticos. Compuestos de

importancia en la industria de alimentos.

13- Fisicoquimica

Termodinamica de las soluciones. Equilibrio de fases y quimicos. Cinética
quimica. Fenomenos de transporte. Propiedades coligativas. Estado coloidal.
Electroquimica. Pilas y micropilas. Corrosion y fotoquimica. Adsorcion fisica y

quimica.

14 - Biologia de Alimentos

Propiedades de la vida. Niveles de organizacion de los organismos Vivos.
Quimica de la vida. Tipos celulares de los organismos. Metabolismo celular:
fotosintesis, respiracion y fermentacion. Nociones basicas de genética molecular
y evolucién. Clasificacion de los organismos vivos. Diversidad Bioldgica: su
implicancia en la industria alimentaria y grupos de interés sanitarios. Nociones
de anatomofisiologia de animales. Niveles de organizacion ecolégica. Biomasa.
Agroecosistemas. Impacto humano en ecosistemas en relacion a la produccion

de alimentos.

15- Probabilidad y Estadistica

Estadistica descriptiva. Modelos deterministicos y estocasticos. Distribucion de
probabilidades sobre un espacio muestral. Variables aleatorias, discretas y
continuas. Distintos tipos de distribuciones. Inferencia estadistica. Intervalos de
confianza. Varianza. Regresion lineal. Coeficientes de correlacion. Ensayos de

hipotesis. Numeros aleatorios. Método Montecarlo.

16 - Fisica ll

Electrostatica. Campo eléctrico. Trabajo y Potencial eléctrico. Corriente continua.
Circuitos de corriente continua. Capacitores. Dieléctricos. Magnetostatica.



Intensidad del campo magnético. Medios magnéticos. Ley de Induccién Faraday.

Ecuaciones de Maxwell. Optica geométrica y fisica. Aplicaciones.

17 - Quimica Bioldgica

Estructura y clasificacion de hidratos de carbono, proteinas, lipidos y &cidos
nucleicos. Proceso de nutricién. Funcién nutricional de macro y micronutrientes.
Funcion de la fibra alimentaria. Principales enfermedades asociadas con
alimentos. Metabolismo celular. Principales rutas anabdlicas y catabdlicas de
hidratos de carbono, lipidos y proteinas. Composicion de principales grupos de

alimentos y procesos bioquimicos durante su procesamiento.

18 - Microbiologia General

Biologia celular microbiana: estructura y funcién celular de procariotas y
eucariotas. Diversidad microbiana. Metabolismo. Crecimiento microbiano.
Nutricién. Control del crecimiento. Métodos en microbiologia. Bioseguridad.
Bacteridfagos, multiplicacion viral, titulacién. Genética microbiana. Mutaciones y
mutagenos. Intercambio y adquisicién de informacion genética. Microbiologia

Industrial y Antimicrobianos.

19- Técnicas Analiticas Instrumentales

Métodos espectroscopicos, cromatograficos, electroquimicos y electroforéticos.
Introduccion a la quimiometria. Determinacion de estructuras con métodos

instrumentales. Métodos cromatograficos acoplados a espectrometria de masa.

20 - Quimica de los Alimentos

Agua, humedad y actividad de agua. Propiedades fisicas, quimicas y funcionales
de hidratos de carbono, lipidos y proteinas. Enzimas en la industria alimentaria.
Aroma, sabor y color en los alimentos. Espumas, emulsiones y geles. Estado

cristalino y amorfo. Sistemas alimentarios: carne, leche, huevo, cereales, frutas



y vegetales, y sus productos derivados. Aditivos alimentarios. Cambios quimicos

y fisicos durante el procesamiento y almacenamiento de alimentos.

21 - Microbiologia de Alimentos

Enfermedades transmitidas por alimentos de etiologia microbiana. Parametros
intrinsecos y extrinsecos que influyen en el crecimiento y muerte de los
microorganismos. Indicadores de la calidad y de la inocuidad microbiolégica de
los alimentos. Aseguramiento de la calidad microbiolégica. Vigilancia
microbiolégica del entorno donde se fabrican los alimentos. Hongos y
micotoxinas en alimentos. Métodos de muestreo para analisis microbioldgico.

Grupos especificos de alimentos y su microbiologia.

22- Anélisis General de Alimentos

Alimentos. Composicién de alimentos. Analisis proximal. Componentes
nitrogenados, componentes volatiles, lipidos, minerales, hidratos de carbono.

Métodos analiticos.

23- Higiene y Seguridad Industrial

La Ley Nacional de Higiene y seguridad en el trabajo. La Ley Nacional de
Riesgos del Trabajo. Decretos reglamentarios y resoluciones mas relevantes.
Prevencion de riesgos en el disefio y en la operacion de plantas. Seguro de
riesgo de trabajo. Sistema de gestion de la salud y la seguridad ocupacional.
Riesgos y Peligros. Analisis de riesgos, herramientas usuales. Indicadores
técnicos de exposicidn a agentes de riesgos. Mediciones. La resolucién SRT
295/03 y protocolos de medicion reglamentados. Seguridad Basada en el

Comportamiento.

24- Bromatologia

Alimentos lacteos, grasas y aceites, alimentos azucarados, farinaceos, bebidas

hidricas, bebidas alcohdlicas. Aplicacion de la legislacion vigente al analisis



fisicoquimico de productos, alteraciones, adulteraciones y contaminaciones.

Métodos de analisis.

25- Termodindmica

Estado y propiedades intensivas y extensivas. Termometria y termoquimica.
Calor y trabajo. Propiedades del cuerpo puro. Sistemas termodinamicos. Primer
principio. Segundo principio. Entropia. Equilibrio de fases. Energia. Potencial
termodinamico. Termodindmica de la combustidn. Exergia. Ciclos de gases y de

vapores. Psicrometria. Procesos de acondicionamiento de aire.

26 - Calculo Avanzado

Nociones de algebra lineal. Modelado matematico. Ecuaciones diferenciales
ordinarias y en derivadas parciales. Algoritmos de resolucién en computadora.
Métodos numéricos para resolucion de ecuaciones diferenciales. Serie de

Fourier. Transformada de Laplace.

27 - Toxicologia de Alimentos

Fundamento de toxicologia: rutas de absorcion, distribucion y excrecion de
toxicos en el organismo. indices toxicolégicos. NOEL. Factor de seguridad. IDA.
Limite méximo residual. Toxicos de origen microbiano en alimentos: micotoxinas
y toxinas bacterianas. Toxinas naturales de los alimentos de origen vegetal y
animal. Metales. Plaguicidas, toxicidad e impacto ambiental. Biorremediacion
como tratamiento del problema. Impacto toxicolégico de los aditivos. Residuos
de antibidticos en alimentos. Alergias e intolerancias alimentarias. Riesgos
toxicoldgicos asociados al envase de los alimentos. Equipamientos y métodos

analiticos para la deteccion y cuantificacién de toxicos en alimentos.

28 - Economia

Nociones basicas en Economia, los tres problemas basicos, campos de la

Economia, la frontera de posibilidades de produccion, la inflacion y el Estado. La



microeconomia, curva de oferta y demanda, equilibrio, elasticidad, estructuras
de mercado de competencia perfecta e imperfecta. La macroeconomia, el PBI,
el modelo keynesiano simple, el crecimiento econdmico y la tecnologia, los

agregados monetarios.

29 - Fendmenos de Transporte

Andlisis dimensional. Mecéanica de fluidos: Fluidos newtonianos y no
newtonianos. Flujo viscoso, laminar y turbulento. Flujo de fluidos compresibles e
incompresibles. Transferencia de calor, Mecanismos: conduccion, conveccion y
radiacion. Conveccion natural y forzada. Radiacién, leyes de Planck y de Stefan
Boltzmann. Transferencia de materia: coeficiente de difusion. Difusion en estado
estacionario y no estacionario. Conveccién. Transferencia entre fases.

Estimacion de propiedades de transporte.

30- Gestion de Calidad e Inocuidad

Gestion de lainocuidad en la industria alimentaria. Prerrequisitos de la inocuidad.
Sistemas de gestion de la inocuidad. Normas y procesos relacionados con la
inocuidad. HACCP (Andlisis de peligros y puntos criticos de control). Gestion de
la calidad en la industria alimentaria. Herramientas de la calidad. Auditoria
interna. Control de documentos y registro. Pilares de la gestion de la calidad 1ISO
9001.

31- Eticay Legislacion Alimentaria

Legislacion Nacional, Provincial, Municipal, regional e internacional para la
elaboracion, transporte y comercializacion de alimentos. Conceptos de éticay de
moral. Corrientes éticas. Valores y principios éticos. Etica profesional.

Responsabilidad Social en Empresas y Organizaciones.

32 - Fundamentos de Programacion



Conceptos basicos de logica. Estructuras elementales de programacion.
Lenguajes de programacion. Desarrollo de programas para la resolucion de
problemas elementales vinculados con la Ingenieria en Alimentos. Simulacion de

fendmenos aplicando modelizacion matematica.

33- Operaciones Unitarias

Balance de materia y energia. Acondicionamiento de materia prima. Transporte
de fluidos y solidos. Sedimentacién. Agitacion y mezclado de fluidos y sélidos.
Emulsificacion. Reduccion de tamafio. Tamizado. Separaciones mecanicas:
filtracion, centrifugacion, separacién por membranas. Osmosis inversa. Equipos
para intercambio de calor. Extraccion sdlido-liquido. Prensado. Destilacion.

Extrusion.

34- Preservacion de Alimentos

Impacto histérico, social y ambiental de la conservacion de los alimentos.
Enfermedades Transmitidas por Alimentos. Vida util de los alimentos.
Tratamientos térmicos por alta temperatura. Refrigeracion y congelacion.
Métodos de concentracion. Deshidratacion de alimentos. Modificacion de la
calidad de los alimentos por procesos tecnolOgicos. Envases y envasado.
Tecnologias sustentables en la conservacion y produccion de alimentos. Nuevos

métodos comerciales de conservacion.

35 - Servicios de Planta

Instalaciones de agua, vapor, fluidos de servicios, gas natural y aire comprimido.
Regulaciones para cafierias a presion. Uso de normas locales e internacionales.
Aislaciones para vapor y para frio. Instalaciones eléctricas de baja, media y alta
tensién. Elementos de maniobra y proteccion. Normas de calculo y

especificacion.

36 - Sistemas de Representacion



Elementos de dibujo y geometria descriptiva, normas IRAM. Utilitarios para
disefio asistido por computadoras en 2D y 3D. Sistemas de representacion,

normalizacion y diagrama de ingenieria.

37 - Evaluaciéon Sensorial

Definicion, fundamentos y aplicacién de analisis sensorial. Analisis sensorial e
instrumental: diferencias. Los sentidos. Normas nacionales e internacionales
especificas. Pruebas sensoriales: afectivas o hedodnicas, descriptivas y
discriminativas. Atributos y descriptores sensoriales. Perfiles sensoriales.
Seleccion y entrenamiento de evaluadores para evaluacion sensorial. Salas de
Cata. Analisis estadistico e interpretacion de resultados de andlisis sensorial.
Marketing sensorial: andlisis sensorial como herramienta de difusion y
comunicacion. Envases y presentacion de alimentos: impacto en el consumidor

y tendencias. Analisis sensorial de alimentos diferentes.

38 - Organizacion Industrial

Estructura de las empresas. Organizacion de la produccion. Planificacion y
programacion. Programacion Lineal y no lineal (problemas de programacion
lineal, de distribucion y transporte, de asignacion, de maximizacion y minimo con
restriccion, resolucion grafica, método Simplex, programacion por camino
critico). Modelos de stock (simple sin agotamiento, con agotamiento, con stock
de proteccion y stocks con demanda aleatoria). Administraciéon del personal.

Logistica y distribucion. Relaciones laborales.

39 - Control de Procesos

Sensores. Sefales y respuesta de sistemas. Control Proporcional — Integral —
Derivativo. Controladores logicos programables. Técnicas estadisticas para el
analisis del control de un proceso y de la calidad. Prevencion de desviaciones

del proceso.



40 - Gestion de Costos

Teoria General de la contabilidad de Costos: principios y elementos de la
contabilidad de costos. Costos de asignacion directa, determinacion de los
costos indirectos de fabricacion, costos por distribucion, costos por 6rdenes de
fabricacion, costos por procesos, produccién conjunta o conexa. Costos
predeterminados, sistema de costeo variable, sistema de costeo estandar.
Costos y toma de decisiones. Contingencias, nuevas técnicas de costeo (ABC),

control estadistico de costos.

41 - Ingenieria Ambiental

La industria y el medio ambiente: desarrollo sustentable. Proteccion del medio
ambiente. Sistema de Gestibn Ambiental. Normas nacionales, provinciales y
regionales. Métodos y procedimientos para prevenir y controlar la contaminacion
del medio ambiente por la industria alimentaria. Tratamiento de efluentes liquidos
y gaseosos. Gestion de residuos. Tecnologias. Consideraciones legales. Suelos
y acuiferos. Impactos ambientales. Remediacion. Tecnologias. Indicadores de

contaminacion. Muestreo y analisis de medios naturales, efluentes y residuos.

42 - Microbiologia Industrial

Obtencion, aislamiento y mantenimiento de microorganismos y enzimas de uso
industrial. Fermentaciones industriales. Tratamiento biol6gico de residuos.
Alteraciones y contaminantes en los procesos productivos. Balance de materia 'y

energia.

43 - Tecnologia de Alimentos

Principios basicos de disefio de plantas de produccién de alimentos.
Caracteristicas particulares. Manipulacibn de materias primas y productos.
Envases y caracteristicas tecnoldgicas. Balances de materia y energia de
plantas de produccion de alimentos. Criterios de disefio sanitario de equipos.

Limpieza y sanitizacion de equipos.



44 - Formulacion y Evaluacion de Proyectos

Definicion de un proyecto. Idea, perfil y objetivos de un proyecto. Tipos de
proyecto. Estudios de pre factibilidad: mercado (demanda, oferta y analisis del
entorno), técnico (tamafio, volumen de produccién, determinacién del proceso,
selecciéon de tecnologia), organizacional-administrativo (disefio de la estructura
organizacional), legal (aspectos juridicos y tributarios), impacto ambiental.
Conceptos y herramientas financieras: matematica financiera, andlisis contable,
requerimientos de financiacion, estructura de costos predeterminados elementos
de probabilidad y estadisticas vinculados al riesgo de proyectos. Planificacion
financiera: proyecciones de flujo. Calculo de las tasa de corte, andlisis de valor
futro, valor actual neto y tasa interna de retorno. Evaluacion econdmico-

financiera del proyecto, andlisis de sensibilidad.

45- Trabajo final

Integracién de contenidos tedricos y practicos desarrollados a lo largo de la

carrera.

6.2. Requisito curricular
Practica Profesional Supervisada

Puesta en practica de contenidos y habilidades desarrolladas a lo largo de la

carrera.

6.3. Asignaturas electivas
Informatica

Sistemas operativos. Procesador de texto. Planilla de Célculo. Busqueda y
validacion de la informacion obtenida en Internet. Aplicaciones y software para
la realizacion de presentaciones. Gestor de base de datos. Trabajo colaborativo

en linea.



Analisis en Variable Compleja

Funciones de variable compleja. Analiticidad. Condiciones de Cauchy Riemann.
Funciones arménicas. Transformaciéon Conforme Integracion de funciones de
variables complejas. Férmula de Cauchy. Sucesiones y series numeéricas Series
de funciones. Serie de Taylor y Laurant Singularidades y residuos. Célculo de
integrales reales por residuos. Series de Fourier. Ecuaciones diferenciales en

derivadas parciales. Separacion de variables. Problema de Sturm-Lioville.

Gestion Empresarial

Gestidon administrativa de las empresas: estructura de las organizaciones,
planeamiento. Criterios de organizacion, integracion de personal, direccion y
control. Gestién comercial: el mercado, la conducta del consumidor, elementos
de la gestion comercial. Gestion de la produccion: el planeamiento y la
organizacion, técnicas de disefio y optimizacién de los recursos. Gestion de los
recursos humanos: administracion de los recursos humanos, la capacitacion y
evaluacion del desempefio. Definicion de la mision, visién y estrategia de la

empresa. Aspectos econdmicos y financieros.

Marketing

Concepto y aspectos basicos. Marketing Estratégico. Produccion, producto,
ventas. El Marketing en la estructura organizativa de una empresa.
Mercadotecnia. Analisis de los Mercados. Segmentacion. Estrategias Producto.
Marca. Envase. Servicios. Precio Franchising. Promocion comercial: Fuerza de

ventas; Publicidad; Promocion de ventas; Relaciones publicas.

Alimentos Libres de Gluten

Definiciéon de celiaquia. Prevalencia de la enfermedad en nuestro pais y en el
mundo. Prolaminas toxicas. Cereales permitidos y prohibidos en la dieta del
celiaco. Propiedades funcionales del gluten y estrategias de sustitucion.
Alimentos con gluten, libres de gluten y dudosos. Alimentos libres de gluten

disponibles en el mercado. Investigacién y desarrollo destinado a la formulacién



de alimentos libres de gluten. Implementacion de BPM, POES y sistemas de
gestion de calidad adecuados a las industrias productoras de alimentos libres de

gluten. Marco regulatorio.

Ingenieria de Productos Citricos

Composicion de los citricos y arandanos. Tratamientos de Postcosecha.
Sistemas de Calidad en Empaques e Industrias. Operaciones unitarias con
productos elaborados con citricos y arandanos. Subproductos. Buenas Practicas
de Elaboracién, HACCP. Normas Internacionales.

Ingenieria de Productos Frutihorticolas

Materias primas de origen vegetal. Especies y variedades de frutas y hortalizas
destinada a la agroindustria y consumo fresco. Modalidades de cultivo y sistemas
de cosecha. Problemas de calidad. Residuos de agroquimicos. Aceite de Oliva.
Bebidas fermentadas. Vinificacion. Frutas y hortalizas en conserva. Pulpas
concentradas, dulces y mermeladas. Generalidades, aspectos tecnolégicos.
Tendencias del mercado. Analisis sensorial. Acondicionamiento de la materia
prima. Ingenieria de Proceso. Control de Calidad. BPM / HACCP en industria de

productos frutihorticolas.

Ingenieria de Cereales

Panorama de la industria cerealera. Tipos de cereales. Molienda.
Caracterizacion de productos y subproductos segun el Cdédigo Alimentario
Argentino y el Reglamento del Mercosur. Analisis bromatoldgico y microbioldgico
especifico. Trigo y productos panificados. Snacks y cereales de desayuno. Arroz,
maiz y otros cereales. Productos y subproductos de la industria cerealera.

Tecnologia de cereales. Envases.

Ingenieria de Productos Pesqueros



Panorama de la industria Pesquera. Especies pesqueras de importancia
industrial. Acuicultura. Cambios bioguimicos y microbiologia de productos
pesqueros. Manipulacion a bordo de productos pesqueros. Manipulacion en
fresco de productos pesqueros. Elaboracion de productos pesqueros
congelados. Elaboracion de conservas de productos pesqueros. Elaboracién de
preservas de productos pesqueros. Utilizacion total del recurso pesquero,

elaboracion de harina y aceite de pescado.

Ingenieria de Productos Lacteos

Produccion primaria de leche. Recibo y tratamientos de la leche, leches fluidas.
Tecnologias de elaboracion de leche en polvo, yogures y postres lacteos,
quesos, dulce de leche, crema y manteca, helados y productos de suero. Andlisis
sensorial de productos lacteos. Microbiologia de productos lacteos. Probiéticos
en la industria lactea. Utilizacion de Enzimas en la industria lactea. Gestion de

calidad en industria lactea.

Ingenieria de Productos Carnicos

Productos carnicos. Origen: vacuna, porcina, aves, peces, animales menores,
animales de caza. Estructura del musculo y composicién quimica de los tejidos
animales. Normativa y legislacion de productos céarnicos. Microbiologia de la
carne y productos carnicos. Tecnologia de produccion de alimentos carnicos
envasados. Tipos de envases. Chacinados. Subproductos. Frigorificos. Gestion

de calidad en frigorificos. Impacto Ambiental de la Industria de la carne.

Ingenieria de Bebidas

Mercado de las bebidas en Argentina. Caracterizacibn de materias primas,
productos y subproductos segun el Coddigo Alimentario Argentino y el
Reglamento del Mercosur. Analisis bromatolégico y microbiolégico especifico.
Cerveza y otras bebidas fermentadas. Bebidas destiladas. Bebidas sin alcohol.

Desarrollo de producto aplicado a bebidas. Tecnologia, equipos y servicios para



la produccion de bebidas alcohdlicas y analcohdlicas. Envases para bebidas.

Gestion de la calidad aplicada a la Industria de bebidas.

Seminario: Quesos

Definicion de quesos segun el Cdédigo Alimentario Argentino. Clasificacion de
qguesos. Calidad de quesos. Factores que afectan la calidad de los quesos. Tipos
o familias de Quesos. Proceso de elaboracion de quesos. Tecnologia de quesos.

Conservacion y alteraciones en los quesos.

Seminario Sellos de Calidad

Herramientas de agregado de valor en Argentina. Conceptos y objetivos. Sello
“‘Alimentos Argentinos”. Denominacion de Origen. Indicacion Geografica de
Procedencia. Alimentos Organicos. Rutas Alimentarias. Legislacion vy
Regulacion. Organismos reguladores. Pasos a seguir para obtener un sello de

calidad. Etiquetado nutricional.

Seminario de Anélisis Térmico de Alimentos

Introduccion al analisis térmico. Capacidad calorifica de sélidos y liquidos.
Transiciones térmicas de primer y segundo orden. Determinaciones por
Calorimetria diferencial de barrido (DSC). Determinaciones por analisis
termogravimétrico (TGA). Mecanismos de degradacion. Aplicaciones:

Caracterizacion de alimentos. Variables en procesos.

Seminario de Distribucién de Tamarfo de Particula

Sistemas monodispersos y polidispersos. Distribucion de tamafo de particula.
Concepto y evaluacion por distintos métodos. Pardmetros estadisticos asociados
a las distribuciones. Interpretacion. Aplicaciones en alimentos y sistemas

alimentarios coloidales simples y complejos.

Seminario de Reologia de Alimentos



Mecanica de materiales: conceptos basicos y definiciones. Reologia:
Fundamentos y definiciones. Comportamientos de flujo. Viscosidad. Variables
gue modifican el flujo. Tipos de fluidos. Modelos funcionales para propiedades
reolégicas. Viscoelasticidad. Aplicaciones: Caracterizacion de alimentos.

Variables en procesos.

Seminario: Desarrollo de Competencias Emprendedoras

Perfil de la persona emprendedora, de la idea al proyecto. Plan de negocio,
aspectos juridicos, impositivos y financieros. Plan de negocios.

Seminario: Investigacion y Desarrollo de Productos

Requerimientos nutricionales y legales de un producto. Aspectos de Mercado y
consumidores. Lanzamientos, Benchmarking e indicadores. Formas de

Investigacion, Desarrollo e Innovacion.



