MINISTERIO DE CAPITAL HUMANO - SECRETARIA DE EDUCACION
UNIVERSIDAD NACIONAL DE LA RIOJA
Secretaria del Consejo Superior
“Afio 2025: Con orden y unidos por una nueva UNLaR”
LA RIOJA, 29 de agosto de 2025.

VISTO: El expediente N° 00-06424 /2024, del registro de ésta Casa de
Altos Estudios; caratulado: Sanchez, Carla Elvira (Ing.)- E/ proyecto del nuevo Plan de
Estudios de la Carrera Ing. en Alimentos, y;

CONSIDERANDO:

Que, por el expediente referenciado en el “Visto” de la presente, el
Consejo Departamental del Departamento de Ciencias y Tecnologias Aplicadas a la
Produccién, al Ambiente y al Urbanismo aprueba por medio de la Resolucién N°
126/2024 el proyecto del nuevo Plan de Estudio de la Carrera Ingenieria en Alimentos.

Que, cabe destacar que la propuesta fue elaborada por la Comision de
Actualizacién, Modificacién y Seguimiento Curricular de la mencionada Carrera, y
surge de la necesidad de actualizar el Plan de Estudios con el objeto de cumplir con la
exigencias de la sociedad, teniendo en cuenta que la misma se encuentra dentro de los
alcances del Art. 43° de la Ley de Educacién Superior.

Que, la efectiva implementacién del Plan de Estudio estard supeditada
a la aprobacion del Régimen de Correlatividades y el Plan de Transicién vy
Equivalencias con el Plan de Estudio Ord. C.S N° 338/2007.

Que, por medio del Dictamen N° 291/2025 la Secretaria Legal y Técnica
aconseja “Dictar el acto administrativo que apruebe el Nuevo Plan de Estudio de la Carrera de
Ingenieria en Alimentos segin los fundamentos, términos y alcances proyectados en la
Resolucion DACyTAPAU N° 126/2024".

Que, a su turno interviene la Comisién de Asuntos Académicos de este
Cuerpo, la cual dictamina a favor de la aprobacién del nuevo Plan de Estudios de la
Carrera Ingenieria en Alimentos.
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Que, en relacion a ello, en el Art. 74° inc. 10 del Estatuto Universitario

se indica que es atribuci6én de este Cuerpo: “Crear y suprimir carreras, aprobar u observar lo

planes de estudio de pregrado, grado o posgrado, proyectados por los departamentos académicos,

sedes regionales y escuelas, avalados por los respectivos consejos departamentales u organismos

andlogos, con identificacion de estructuras, perfiles, habilitaciones, alcances, competencias e
incumbencias de titulos a expedirse”.

Que, puesto el asunto a consideracién, este Consejo Superior reunido
en Sesién Ordinaria N° 7 de fecha 29 de agosto de 2025, resolvi6é en forma unanime
hacer lugar al dictamen de la Comisién de Asuntos Académicos.

Por todo ello, en el ejercicio de sus atribuciones estatutarias y, previo tratamiento en particular y
en general de lo antes “Visto y Considerado”

EL CONSEJO SUPERIOR
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE LA RIOJA
ORDENA:

ARTICULO 1°0 APROBAR el nuevo Plan de Estudios de la carrera Ingenieria en
Alimentos proyectada en la Resolucién N° 126/2024 del Consejo Departamental del
Departamento de Ciencias y Tecnologfas Aplicadas a la Produccién, al Ambiente y al
Urbanismo, cuyo detalle obra en Anexo Unico de la presente, conforme lo sefialado en
el “Visto” y los “Considerandos” de esta Ordenanza.

ARTICULO 2°: ENCOMENDAR al Departamento de Ciencias y Tecnologias Aplicadas
a la Produccién, al Ambiente y al Urbanismo, la efectiva implementacién del Plan de
Estudio aprobado en el articulo 1°, en los términos establecidos en los “Considerandos”
de esta Ordenanza.

ARTICULO 3°: Registrese, Publiquese y Archivese.

ORDENANZA C.S. N° 268
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1. IDENTIFICACION DE LA CARRERA

1.1. DENOMINACION DE LA CARRERA
INGENIERIA EN ALIMENTOS

1.2. DEPARTAMENTO AL QUE PERTENECE

Departamento Académico de Ciencias y Tecnologias Aplicadas a la Produccién,
al Ambiente y al Urbanismo

1.3. SEDES
Sede Capital y Sede Regional Aimogasta
1.4. DENOMINACION DEL TiTULO
Ingeniero/a en Alimentos
1.5. NIVEL DE LA TITULACION
Grado
1.6. MODALIDAD DE CURSADO
Presencial
1.7. FUNDAMENTACION

Mediante la Resolucién MECyT N° 1232/2001, la Carrera Ingenieria en Alimentos fue
declarada dentro de los alcances del Articulo 43° de la Ley de Educacién Superior. En
dicho marco reglamentario, se estableci6 que el Plan de Estudios de aquellas
profesiones declaradas de interés publico por poner en riesgo de modo directo la salud,
la seguridad y/o bienes de la poblacién, debe tener en cuenta diversos aspectos a ser

definidos por el Ministerio de Educacion, Ciencia y Tecnologia de la Naci6n, en acuerdo

Consejo Superior
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con el Consejo de Universidades; sefialindose ademas que tales carreras estardn sujetas
a la acreditacién periddica obligatoria por parte de la Comisién Nacional de Evaluacién
y Acreditacién Universitaria (CONEAU), o por entidades privadas constituidas con ese
fin, como requisito indispensable para que el Titulo tenga reconocimiento oficial y
consecuente validez nacional.

Cabe destacar que, mediante Resolucién ME N*® 1556/2021, en su Art. 1°, se modificé la
Resolucién Ministerial N° 1232/2001, respecto de los Contenidos Curriculares Bésicos
(ANEXO 1), Carga Horaria Minima (ANEXO II), Criterios de Intensidad de la
Formacion Practica (ANEXO III) y Estdndares para la Acreditacion (ANEXO IV) de las
carreras de INGENIERIA EN ALIMENTOS. Por lo tanto, en base a lo antes sefialado, el
Consejo Consultivo de la Carrera y la Comisién de Actualizacién, Modificacién y
Seguimiento Curricular del nuevo Plan de estudios para la Carrera de Ingenieria en
Alimentos, se abocaron de inmediato al anilisis del Plan de estudios fijado en la Ord.
C.S. N° 338/2007, a fin de actualizar y modificar dicho Plan de Estudios en el marco de
la Resolucién Ministerial N® 1556/2021, teniendo en cuenta el tiempo que lleva en
vigencia el actual Plan de Estudios Ord. C.S. N° 338/2007, bajo las siguientes pautas:

. Coordinacién con los Directores de las demas Carreras de Ingenieria que
dependen del D.A.CyT.AP.AU, a fin de acordar aquellas actividades
curriculares que tengan idénticos contenidos, crédito horario y modalidad,
puedan ser dictadas en la Sede Capital y Sede Regional Aimogasta, en forma
simultdnea por el mismo equipo de cétedra, con el objeto de optimizar el uso de

recursos humanos y materiales necesarios.

. Analisis de todas y cada una de las asignaturas previstas en el Plan Ord.

C.S. N° 338/2007, verifjcando si se considera imprescindible su dictado, como asi
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también la revisién de los contenidos minimos y el crédito horario asignado,

efectuando las modificaciones que se juzguen oportunas.

. Evaluacion de la conveniencia de incorporar nuevas actividades
curriculares, en funcién de lo observado para esta terminal de ingenieria en otras
carreras de la Universidad Nacional de La Rioja y de otras universidades donde se
dicta Ingenieria en Alimentos, teniendo en cuenta que la carrera forma parte de la
Asociaci6n Universitaria del Sector Alimentario (AUSAL).

Como resultado de lo dicho anteriormente, el Plan de Estudios fue redisefiado y
presenta las siguientes caracteristicas:

. Organizacién del nuevo Plan de Estudios en base a Contenidos
Curriculares Bésicos, clasificados conceptualmente en 4 bloques, distribuidos a lo
largo del plan de estudios de la carrera, de forma tal que contribuyan a desarrollar
las competencias minimas e indispensables para el correcto ejercicio de las
Actividades Reservadas al titulo.

. Se incluyen aspectos que hacen al Perfil de Egreso y al correcto ejercicio de
la profesién necesarios para garantizar, integralmente, que la intervencién
profesional del graduado no compromete el interés publico ni el desarrollo
sostenible, en tanto satisface las necesidades del presente sin comprometer la
capacidad de las futuras generaciones, considerando el equilibrio entre el
crecimiento econémico, el cuidado del medio ambiente y el bienestar social.

. Se incluyen contenidos de ciencias sociales y humanidades orientados a
formar ingenieros conscientes de sus responsabilidades sociales y del impacto de

sus intervenciones, asi como también incluye actividades de proyecto y disefio de

Presidente A/C
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ingenieria, contemplando una experiencia significativa en esos campos, que
requieren la aplicaci6n integrada de conceptos fundamentales de ciencias basicas,
tecnologias basicas y aplicadas, economia y gerenciamiento, conocimientos
relativos al impacto social, asi como habilidades que estimulen la capacidad de
analisis, de sintesis y el espiritu critico del estudiante, que despierten su vocacién
creativa y entrenen para el trabajo en equipo y la valoracién de alternativas.

. Se incluyen actividades curriculares dirigidas a desarrollar habilidades para
la comunicaci6n oral y escrita e idioma extranjero inglés, exigido a los estudiantes

para alcanzar la titulacién.

. Se defini6 flexibilizar el cursado de las actividades curriculares “Inglés” e
“Informética”, a fines de que pueda realizarse en el 1° 0 2° cuatrimestre. Como
alternativa al cursado, para cada una de estas actividades curriculares, los
estudiantes podran optar por demostrar mediante una prueba de suficiencia las
condiciones para aprobarlas. En ambos casos, estas actividades curriculares

deberdn aprobarse para poder empezar a cursar el tercer afio de la Carrera.

1.8. DISENO METODOLOGICO CURRICULAR

Los lineamientos y criterios metodolégicos necesarios para la implementacién del
presente disefio curricular, con mecanismos que aseguren el enfoque de la ensefianza
centrada en el aprendizaje del estudiante, mediante una adecuada integracién de
conocimientos tedricos, procedimentales y actitudinales, como asi también la
articulacién vertical y horizontal, se rigen por normativa complementaria aprobada por

el Consejo del Departamento Académico de Ciencias y Tecnologias Aplicadas a la

Consejo Superior

Produccién, al Ambiente y al Urbanismo.
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Para aportar a la formaci6n integral del Ingeniero en Alimentos, en el curso de los
distintos bloques de conocimiento y de manera transversal, se incorporaran en las
Planificaciones Anuales de Catedra los saberes necesarios para complementar la

formaci6n relacionada con los siguientes ejes:

. Identificacién, formulacién y resolucién de problemas de ingenierfa en
alimentos.

. Concepcitn, disefio y desarrollo de proyectos de ingenieria en alimentos.

. Gestion, planificacién, ejecucién y control de proyectos de ingenieria en
alimentos.

. Utilizacién de técnicas y herramientas de aplicacién en la ingenieria en
alimentos.

. Fundamentos para el desempefio en equipos de trabajo.

. Fundamentos para una comunicacién efectiva.

. Fundamentos para evaluar y actuar en relacién con el impacto social de su

actividad profesional en el contexto global y local.

. Fundamentos para el desarrollo de una actitud profesional emprendedora.

2. HORIZONTES DE LA CARRERA
2.1. OBJETIVOS DE LA CARRERA

La Carrera Ingenierfa en Alimentos, forma profesionales universitarios responsables de
la industrializacién, manipulacién y disefio de alimentos, potenciando sus
caracteristicas naturales y adecudndose a los requerimientos de un mercado dindmico,

en base a los marcos regulatorios que fijan patrones y estindares de calidad cada vez
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més exigentes. En éste sentido, no sélo son importantes las propiedades ingenieriles de
los alimentos, sino también las propiedades relacionadas a la calidad, en base a
atributos sensoriales y nutricionales y que sean seguros para el consumo en términos de

la seguridad alimentaria.

Lo expuesto muestra a la Ingenieria en Alimentos como una ingenieria con identidad y
caracteristicas propias, cuyos futuros graduados deberin aplicar los principios de la
ingenieria de procesos de alimentos, por lo que necesitan profundizar y aplicar
conceptos bésicos de la quimica, la fisica, la bromatologia, la microbiologia y otras 4reas
comprendidas dentro de lo que se conoce como Ciencias de los Alimentos. Del mismo
modo, el futuro graduado debera estar capacitado para resolver las Pmblmlati{:as de
los sistemas productivos, procurando respuestas con sentido critico. Para ello, debera
contar con la suficiente informacién teérica y formacién practica, recursos técnicos y
metodolégicos que le permitan iniciarse en sus actividades profesionales con idoneidad
y disposicién de formacién continua y lo habiliten a participar y conducir tareas de su

especialidad en un entorno social, ético y ambiental.

Por las razones mencionadas, se define el siguiente objetivo general de la carrera

Ingenieria en Alimentos de la Universidad Nacional de La Rioja:

“Formar profesionales orientados a la industrializacion y manipulacion de alimentos, con
amplios conocimientos para proyectar, disefiar, calcular, certificar y supervisar la produccién
industrial de alimentos y su comercializacién; en el marco de la ética, con responsabilidad
profesional hacia su entorno social y ambiental, para ejercer su actividad tanto en el sector

piiblico como privado a nivel local, nacional, regional e internacional”.

NN
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2.2. PERFIL DEL GRADUADO

El/la graduado/a de la Carrera de Ingenieria en Alimentos es responsable de la
industrializacién, manipulacién y del disefio de alimentos, potenciando sus
caracteristicas naturales adecudndose a los requerimientos de un mercado dindmico.
Todo ello, a partir de marcos regulatorios que fijan patrones y estdndares de calidad
cada vez mds exigentes. Para ello, cuenta con una curricula ingenieril, relacionada con
la ingenieria de proceso y con una sélida formacién general en las Ciencias Basicas de la
Ingenieria, Tecnologias Basicas, Tecnologias Aplicadas y en las Ciencias y Tecnologias
Complementarias, relacionado con la planificacién, proyeccién, cilculo y control de las
instalaciones, maquinarias e instrumentos que integren el proceso productivo de la
industria alimenticia, con una formaci6n en las ciencias: matematicas, fisica y quimica,
acorde con la necesidad de comprender con solvencia los conceptos relativos a energia,
movimiento y materia, como asi también, conceptos fisicoquimicos de transformacién y
transferencia, particularmente en sus aplicaciones a los procesos unitarios y una sélida
formaci6n en el campo de la biologia y microbiologia, orientada hacia una comprensién
clara de los constituyentes de los alimentos, las reacciones que pueden ocurrir entre

ellos con el ambiente, y las causas de deterioro de los mismos.

Ademads, mediante una adecuada formacién cientifica, técnica y profesional podra
desarrollar y aplicar nuevas tecnologias, con actitud ética, critica y creativa la
identificacién y resolucién de problemas en forma sistémica, considerando aspectos
politicos, econ6micos, sociales, ambientales y culturales desde una perspectiva global,
tomando en cuenta las necesidades de la sociedad, siendo promotor de la

industrializacién de Alimentos en el marco del desarrollo sostenible, empleando
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habilidades para desarrollar investigacion y aplicacién del conocimiento integrado al

contexto de la ciencia y tecnologia.

El/la Ingeniero/a en Alimentos de la UNLaR, seré capaz de dirigir plantas industriales,
en base a la formacién tecnolégica, practica y cientifica teniendo en cuenta el concepto
de desarrollo sostenible, seguridad y soberania alimentaria que permita promover,
desarrollar y fortalecer la interaccién con ofras instituciones pidblicas y privadas
comprometidas con el desarrollo nacional, en beneficio de las comunidades urbanas y

rurales resaltando la importancia de la produccién regional.

23. ACTIVIDADES PROFESIONALES RESERVADAS AL TITULO DE
INGENIERO/A EN ALIMENTOS

Las actividades profesionales reservadas al titulo de INGENIERO/ A EN ALIMENTOS,
segtin el Anexo II de la Resolucién N° 1254/2018 del Ministerio de Educaci6n de la
Nacién, son las siguientes:
1. Proyectar, calcular y controlar las instalaciones, maquinarias e instrumental
de establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre

fabricacién, almacenamiento y envasado de los productos alimentarios.

Z Proyectar, calcular y supervisar la produccion industrial de alimentos y su
comercializacién.

3. Certificar los procesos, las instalaciones, maquinarias e instrumentos y la
produccién industrial de alimentos y su comercializacion.

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

ambiental en lo concerniente a su intervencién profesional.
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2.4. ALCANCES DEL TITULO
1. Proyectar, planificar, calcular y controlar las instalaciones, maquinarias e

instrumental de establecimientos industriales y/o comerciales en los que se
involucre  fabricacién, manipulacién, fraccionamiento, envasado vy
comercializacién de alimentos y productos alimenticios contemplados en la

legislacién vigente.

2. Proyectar, calcular, controlar y optimizar todas las operaciones
intervinientes en los procesos industriales de fabricacién, transformacion,
fraccionamiento y envasado de alimentos y productos alimenticios contemplados

en la legislacién y normativa vigente.

3 Disefiar, implementar y controlar sistemas de procesamiento industrial de
alimentos.
4, Supervisar, dirigir y comprobar la aptitud de materias primas, insumos,

productos intermedios, productos finales y sus envases.

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

6. Establecer las normas operativas correspondientes a las diferentes etapas
del proceso de fabricacién, conservacion, almacenamiento y comercializacién de
productos alimenticios contemplados en la legislacion vigente.

F i Establecer procedimientos y certificaciones de seguridad alimentaria
mediante normas de calidad higiénico sanitarias y de identificacién comercial que

deben cumplir los alimentos, procesos alimentarios y establecimientos industriales

S T—J
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y/o comerciales de fabricacion, manipulacién, fraccionamiento, envasado y
comercializacién de alimentos.

8. Planificar, dirigir, implementar y supervisar estudios y actividades
relacionadas con la higiene, seguridad industrial e impacto ambiental en la
industria alimentaria.

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

10.  Participar en la realizacién de estudios de factibilidad relacionados con la
radicaciéon de establecimientos industriales destinados a la fabricacién,
transformacién y/o fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios
contemplados en la legislacién vigente.

11.  Planificar, dirigir, identificar, caracterizar y evaluar riesgos potenciales a la
salud y al ambiente en la industria alimentaria.

12.  Realizar estudios de formulacién y evaluacién de proyectos de inversi6n,
que los conviertan en generadores de empresas aprovechando los recursos
naturales de la regién y el pais, determinando la factibilidades técnica, econ6mica
y financiera de los sistemas de procesamientos, instalaciones, maquinarias e
instrumentos destinados a la industria alimenticia.

13.  Realizar investigaciones cientifica basica, aplicada y tecnolégica, vinculada
a la innovacién y/o desarrollos de nuevos alimentos, como asi también, a la
mejora de procesos productivos y/o la correcta introduccién de innovaciones

tecnolégicas o biotecnoldgicas en alimentos frescos, materias primas, productos

Consejo Superior
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semi elaborados y procesados, que contribuyan con nuevos conocimientos al

fortalecimiento de la industria alimenticia.

3. DISENO CURRICULAR
3.1. DURACION DE LA CARRERA

La carga horaria total de la carrera es de 3.615 hs, distribuidas en un total de 5 afios. La
Carrera esti estructurada en diez (10) cuatrimestres de cursado regular, una (1) Practica
Profesional Supervisada (PPS) y un (1) Proyecto Integrador (F1I).

3.2. CRITERIOS DE ADMISION

Podrén inscribirse en la carrera quienes sean egresados del nivel secundario en
cualquiera de sus orientaciones y cumplan con los requisitos establecidos en el
“Reglamento General de Alumnos” vigente de la UNLaR y en la Ley de Educacion
Superior N° 24.521. Los aspirantes deberan realizar un Curso de Ingreso Nivelatorio

previo al inicio de la carrera.
3.2.1. CURSO DE INGRESO NIVELATORIO

Con el fin de lograr uniformidad de los conocimientos bésicos, lo que agilizara la
comprensién de las actividades curriculares fundamentales del plan de estudio para los
aspirantes, se propone la implementacién del Curso de Ingreso Nivelatorio, cuyos
contenidos, carga horaria, modalidad de cursado y evaluacién se regirdn por sus
respectivas previsiones a aprobarse por el Consejo del Departamento Académico de
Ciencias y Tecnologias Aplicadas a la Produccién, al Ambiente y al Urbanismo.
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“Afio 2025: Con orden y unidos por una nueva UNLaR"”
LA RIOJA, 29 de agosto de 2025.

ANEXO UNICO - ORDENANZA C.S N° 268

DE ESTUDIOS C
3.3. ESTRUCTURA CURRICULAR

INGENIE

E S

3.3.1. ORGANIZACION CURRICULAR SEGUN BLOQUES DE CONOCIMIENTO

La carrera contempla cuatro bloques de conocimiento: Ciencias Bésicas de la Ingenieria;

Tecnologfas Bésicas; Tecnologias Aplicadas y Ciencias y Tecnologias Complementarias.

El crédito horario semanal determinado para cada asignatura se calcula sobre la base de

quince (15) semanas por cuatrimestre, de acuerdo al Calendario Académico de la

UNLaR.
Bloque de Actividades Curriculares Carga Horas por
Conocimiento Horaria Bloque
Sistemas de Representacion 90 hs
Algebra Lineal 75 hs
Andlisis Matematico [ 90 hs
Quimica General 90 hs
Ciencias Bésicas de | Calculo Numérico 60 hs 960 hs
la Ingenieria e 90 hs
Quimica Inorgénica 60 hs
Informética 60 hs
Analisis Matematico II 90 hs
Fisica Il 75 hs

)
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DE 10S C ERA IN ALIMENTOS

Probabilidad y Estadistica 75hs

Geometria Analitica 45 hs

Fisica III 60 hs

Quimica Orgénica 60 hs

Quimica Biol6gica 90 hs

Tochologtas Biaks Quimica Analitica e Instrumental 105 hs 585 he

Termodindmica 60 hs

Fenémenos de Transporte 90 hs

Microbiologia General 90 hs

Fisicoquimica 90 hs

Quimica y Biologia de los Alimentos 90 hs

Operaciones Unitarias [ 90 hs

Microbiologia de los Alimentos 90 hs

Fesinligls Instalaciones Industriales para Servicios | 120 hs e

Aplicadas Investigacién Operativa 90 hs

Conocimiento y Ensayos de Materiales 90 hs

Operaciones Unitarias II 90 hs

Gestion de la Produccién en la Industria | 45 hs

Alimentaria

.
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DEE DI INGENIERIA EN ALIM 0S
Preservaci6n de Alimentos 75hs
Microbiologia Industrial 90 hs
Tecnologia de Alimentos [ 90 hs
Bromatologia 90 hs
Tecnologia de Alimentos II 90 hs
Practica Profesional Supervisada 150 hs
Proyecto Integrador 150 hs
Economia para Ingenieria 98 hs
Inglés 60 hs
Organizacién Industrial 90 hs
L Gestion de la Calidad 90 hs
Ciencias y 630 hs
Tecnologias Gestion Ambiental 90 hs
Complementarias
Formulaci6én y Evaluacién de Proyectos 90 hs
Legislacién y Etica Profesional 75 hs
Introduccién a la Ingenieria en 45 hs
Alimentos

)
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3.3.2. ACTIVIDADES CURRICULARES POR ANO, REGIMEN DE CURSADO y
ASIGNACION HORARIA SEMANAL y TOTAL

MINISTERIO DE CAPITAL HUMANO - SECRETARIA DE EDUCACION
UNIVERSIDAD NACIONAL DE LA RIOJA
Secretario del Cansejo Superior

“Afio 2025: Con orden y unidos por una nueva UNLaR”
LA RIOJA, 29 de agosto de 2025.

ANEXO UNICO - ORDENANZA C.S N° 268
PLAN DE ESTUDIOS CARRERA INGENIERIA EN ALIMENTOS

Afio N° | Actividad Curricular Reg.de | Hs/Sem.. | Hs. Tot.
cursada

1 | Algebra Lineal 1°C 5 75
2 | Anilisis Matemdtico [ 1°C ] 90

3 | Quimica General 1°C 6 90

4 | Geometria Analitica 1°C 3 45
1° Afio 5 | Introduccién a la Ingenieria en Alimentos 2°C 3 45
6 | Andlisis Matemético IT 2°C 6 90
7 | Quimica Inorgénica 2°C 4 60

8 | Fisical 2*C 6 920

585 hs

9 Sistemnas de Representacion 1°C 6 S0
10 | Fisicall 1°C 5 75
11 Probabilidad y Estadistica 12C 5 75
12 Quimica Orgéanica 1*C 4 60
2 Afio 13 | FisicaIll 2°C 4 60
14 Caleulo Numérico 2°C 4 60
15 | Quimica Biolégica 2°C 6 90

16 Quimica Analitica e Instrumental 2°C 7 105

17 | Fentmenos de Transporte 2°C 6 S0

705 hs.
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18 | Quimica y Biologia de los Alimentos 1°C & 90
19 | Conocimiento y Ensayos de Materiales 1°C 6 a0
20 | Termodindmica 1°C 4 60
21 | Microbiologia General 1C 6 90

3° Afio 22 | Operaciones Unitarias | 2°C 6 90
23 | Fisicoqufmica i B 6 90
24 | Microbiologia de los Alimentos 2°C ] 90

600 hs

25 | Instalaciones Industriales para Servicios A 4 120
26 | Investigacion Operativa 1%C 6 90
27 | Operaciones Unitarias II & 6 90

4° Afio 28 | Preservacion de Alimentos 2006 5 75
29 | Microbiologia Industrial 2 6 90
30 | Organizacién Industrial 2°C 6 90
31 | Economia para Ingenieria 2C 6 90

645 hs

32 | Gestion de la Calidad 1+C 6 90

5° Afo 33 | Gestibn Ambiental 1% 6 20
34 | Tecnologia de Alimentos | 1°C 6 90
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P ESTUDI ARRERA INGE AENA oS
35 | Formulacién y Evaluacién de Proyectos 1*C 6 90
36 | Bromatologia 2°C 6 90
37 | Gestién de la Produccién en la Industria 2C 3 45
Alimentaria
38 | Legislacion y Etica Profesional 2°C 5 75
39 | Tecnologia de Alimentos II 20C 6 90
660 hs.
40 | Inglés 1°C/2°C 4 60
RIuNIBEE 41 | Informdtica 1°C,/2°C 4 60
120 hs
- 42 | Practica Profesional Supervisada - - 150 hs
- 43 | Proyecto Integrador - - 150 hs
Total de Horas de la Carrera | 3615 hs.
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3.3.3. ACTIVIDADES CURRICULARES FLEXIBLES

En funcién de acreditar los conocimientos bésicos en dreas complementarias que
transversalizan las actividades curriculares del Plan de Estudios, se implementan las
Actividades Curriculares flexibles Informatica e Inglés, a fin de contribuir a la
formacién integral de los estudiantes.

Los estudiantes deberan acreditar los conocimientos de Informitica e Inglés para
acceder al cursado de las actividades curriculares correspondientes al tercer afio de la
carrera.

Estas Actividades Curriculares Flexibles se podran acreditar mediante las siguientes
alternativas, a ser reglamentadas por el Consejo del Departamento Académico de
Ciencias y Tecnologias Aplicadas a la Producci6n, al Ambiente y al Urbanismo:
a) Presentar documentacién emitida por institucién pablica o privada oficial,
que certifique la aprobacién de los contenidos segin la Actividad Curricular
Flexible que corresponda.
b) Rendir y aprobar un examen de suficiencia sobre los contenidos segun la
Actividad Curricular Flexible que corresponda.
c) Cursar y aprobar las Actividades Curriculares Flexibles dictadas en el 1° o
2° cuatrimestre para poder empezar a cursar el tercer afio :;e la Carrera.

3.3.4. REQUISITOS PARA LA OBTENCION DEL TITULO DE GRADO

Podrén obtener la titulacién, quienes hayan aprobado todas las actividades curriculares
que componen el plan de estudio de la carrera y completado la Practica Profesional
Supervisada y el Proyecto Integrador.

Dscar Oviedo
Presidente A/C
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E 10S C A EN ALIMENTO

3.3.5. CONTENIDOS MINIMOS POR ACTIVIDAD CURRICULAR
PRIMER ANO
1. ﬁi.lgehra Lineal: 75 horas, 1° cuatrimestre

Nuameros complejos. Algebra combinatoria. Polinomios y expresiones fraccionarias.
Ecuaciones e inecuaciones. Matrices. Determinantes. Sistemas de ecuaciones lineales.
Espacios Vectoriales. Vectores. Operaciones con vectores. Producto escalar, vectorial y
mixto. Transformaciones lineales. Matriz asociada. Valores y wvectores propios.

Diagonalizacién de matrices. Aplicaciones en Ingenieria.
2. Andlisis Matemaitico I: 90 horas, 1° cuatrimestre

Intervalos y funciones. Limite y continuidad. Derivada y Diferencial. Extremos
Relativos. Punto de Inflexién. Teorema del Valor Medio. Integral indefinida. Integral
definida. Sucesiones numéricas. Series de potencia. Aplicaciones en ingenieria.

3. Quimica General: 90 horas, 1° cuatrimestre

Fundamentos de la quimica. Férmulas quimicas y estequiometria de composicion.
Ecuaciones quimicas y estequiometria de reaccion. Estructura de los dtomos.
Periodicidad quimica. Enlace quimico. Estructura molecular y teorias de los enlaces.
Gases y teorfa cinético-molecular. Liquidos y sélidos. Soluciones y unidades de
concentracién. termoquimica. Cinética quimica. Equilibrio quimico. Equilibrio idnico.
Electroquimica.

4, Geometria Analitica: 45 horas, 1° cuatrimestre

Sistemas coordenados: rectangular y polar. Plano, ecuacién vectorial y cartesiana. Recta,
ecuacién vectorial y cartesiana. Cénicas, ecuacién vectorial y cartesiana. Ecuacién de

segundo grado. Transformaciones convenientes. Superficies y curvas en el espacio.
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Ecuaciones cuddricas con centro y sin centro. Ecuaciones paramétricas de curvas y

superficies. Aplicaciones en Ingenieria.
5. Introduccion a la Ingenieria en Alimentos: 45 horas, 2° cuatrimestre

La ingenierfa en Alimentos. Rol del Ingeniero o de la Ingenieria en Alimentos. La
industria alimentaria en Argentina y en la regién. Evolucién y perspectiva de la
industria alimentaria a nivel global. Tipos de Industrias alimentarias. Principales
procesos y operaciones.

6. Anailisis Matemaético II: 90 horas, 2° cuatrimestre

Funciones de varias variables; campos escalares y vectoriales, Estudio completo. Limite
y continuidad de campos escalares. Derivadas parciales. Diferenciales de orden
superior. Estudio de extremos; miximos y minimos relativos y absolutos; Series de
Taylor y Mc Laurin; Integrales muiiltiples; dobles y triples. Calculos de superficie y
volumen. Funciones vectoriales estudio completo; derivadas vectoriales. Integrales
curvilineas, divergencia y rotor. Ecuaciones diferenciales; series de Fourier. Férmulas de
Euler integral. Integral y transformada de Fourier.
7. Quimica Inorganica: 60 horas, 2° cuatrimestre

La tabla periédica. Hidrégeno. Oxigeno. Elementos del grupo 1A: los metales alcalinos.
Elementos del grupo 2A: los metales alcalinotérreos. Los elementos del grupo 3A. Los
elementos del grupo 4A. Los elementos del grupo 5A. Los elementos del grupo 6A. Los
elementos del grupo 7A: los halégenos. Los elementos del grupo 8A: los gases nobles.
Los metales de transicién. Propiedades de los metales de transicién. Introduccién a los

complejos de los metales de transicién.

it elap sidente A/ C
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8. Fisica I: 90 horas, 2° cuatrimestre

Magnitudes y cantidades. Las Mediciones y los errores. Movimiento Unidimensional,
bidimensional y tridimensional. Fuerza y las Leyes de Newton, Dindmica de la
Particula. Trabajo y energia, Conservacién de la Energfa. Sistemas de Particulas,
Colisiones, fmpetu angular. Cinemadtica y Dinadmica de la Rotaci6n. Equilibrio de los
cuerpos rigidos. Gravitacién. Oscilaciones. Movimiento Armoénico Simple. Estdtica y
Dindmica de los Fluidos.

SEGUNDO ANO

9. Sistemas de Representacion: 90 horas, 1° cuatrimestre
El dibujo técnico como lenguaje técnico. Normativa: Normas IRAM. Acotacion. Escalas.
Problemas geométricos mas usuales. Sistemas de proyeccion: sistema [SO. Secciones y
cortes. Geometria Descriptiva. El plano. Disefio asistido por computadora.

10. Fisica II: 75 horas, 1° cuatrimestre

Electrostatica. Campo eléctrico. Ley de Gauss. Energia eléctrica y Potencial eléctrico.
Propiedades eléctricas de los materiales. Capacitancia. Circuitos de corriente directa. El
campo magnético. El campo magnético de una corriente. La Ley de la Induccién de
Faraday. Propiedades magnéticas de los materiales. Inductancia. Circuitos de corriente

alterna. Ecuaciones de Maxwell y las Ondas electromagnéticas.
11. Probabilidad y Estadistica: 75 horas, 1° cuatrimestre

Probabilidad. Definiciones y propiedades. Teoremas fundamentales. Variable aleatoria.
Densidad. Distribucion. Esperanza matematica. Medidas de posicién y dispersion.
Teorema central del limite. Inferencia estadistica. Propiedades de los estimadores.
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Intervalos de confianza. Comparaci6n entre distribuciones de Probabilidad. Bondad de
ajuste, independencia y homogeneidad. Anélisis de regresion. Correlacion.

12. Quimica Orgdnica: 60 horas, 1° cuatrimestre
Enlaces en moléculas orgéanicas. Hidrocarburos alifaticos y aromaticos. Caracteristicas.
Nomenclatura. Propiedades y reacciones. Grupos funcionales: alcoholes, éteres,
aldehidos y cetonas, 4cidos carboxilicos, ésteres y aminas. Caracteristicas generales.
Nomenclatura. Propiedades fisicas y quimicas. Polimeros.

13. Fisica III: 60 horas, 2° cuatrimestre

Ondas de luz. Espejos y lentes. Interferencia. Difraccién. Polarizacién. La luz y la fisica
cuéntica. Fisica atémica. Fisica nuclear. Movimiento ondulatorio. Sonido. Velocidad.
Potencia e intensidad de las ondas sonoras. Ondas longitudinales estacionarias.
Pulsaciones. Efecto Doppler. Aplicaciones. Temperatura y calor. Termometria.
Calorimetria. Teoria especial de la Relatividad.

14. Célculo Numérico: 60 horas, 2° cuatrimestre
Errores, Resolucién Numeérica de Ecuaciones No lineales. Resolucién Numérica de
Sistemas de Ecuaciones Lineales. Aproximacién de funciones. Diferenciacion e
Integracién Numérica. Soluciones Numéricas de Ecuaciones Diferenciales Ordinarias y
Superiores. Aplicaciones. Software.

15. Quimica Biologica: 90 horas, 2° cuatrimestre

Alimentos. Definicion. Sistemas, Elementos y biomoléculas componentes de las células.
Carbohidratos. Amino4cidos, péptidos y proteinas, funcién biologica. Enzimas.
Bioenergética y metabolismo. Vitaminas. Minerales. Aditivos. Metabolismo de hidratos
de carbono, lipidos, proteinas y aminoacidos. Macromoléculas informativas.
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Organizacién del DNA. Metabolismo de los RNA. Sintesis de proteinas. Regulacién de
la expresion genética.
16. Quimica Analitica e Instrumental: 105 horas, 2° cuatrimestre

El analisis quimico y la quimica analitica. Propiedades de las sustancias y aplicacién en
el anélisis quimico. Las cuatro reacciones bésicas de interés en quimica analitica, sus
equilibrios independientes y de accién mutua. Analisis identificativo, gravimétrico y
volumétrico: conceptos, etapas, métodos, procedimientos y principales aplicaciones.
Separaciones en la quimica analitica. Extracciéon liquido-liquido. Cromatografia.
Electroforesis. Espectroscopia y espectrofotometria. Espectrometria de absorcion y
emisién molecular. Espectrometria de absorcion y emision atémica.
17. Fenémenos de Transporte: 90 horas, 2° cuatrimestre

Transferencia de cantidad de movimiento, de energia y de materia: estudio por medio
de ecuaciones diferenciales y de andlisis adimensional. Propiedades de los fluidos.
Viscosidad. Balance macroscépico. Analogia entre transferencias. Flujo de fluidos, en
conductos abiertos y en conductos cerrados. Analisis dimensional. Medici6én del caudal

en liquidos, vapores y gases.
TERCER ANO
18. Quimica y Biologia de los Alimentos: 90 horas, 1° cuatrimestre

Constituyentes de los alimentos: agua, hidratos de carbono, proteinas, lipidos y
minerales. Caracteristicas y funciones. Aditivos: Hidrocoloides, edulcorantes, jarabes,
emulsionantes, antioxidantes, conservantes, saborizantes. Enzimas. Pardeamiento.
Cinética de modificaciones de sustancias integrantes de los alimentos (oxidacion,

sabores, vitaminas, enzimas). Geles. Cristales, espumas, emulsiones, dispersiones,
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colorantes. Aspectos fisicos y quimicos del comportamiento de alimentos varios.
Nutricion. Concepto. Fases en el disefio de los alimentos. Analisis Sensorial.

19. Conocimiento y Ensayos de Materiales: 90 horas, 1° cuatrimestre

Propiedades de los materiales. Ensayos mecédnicos de materiales. Ensayos no
destructivos. Estado sélido no cristalino. Sélidos polifasicos. Aleaciones ferrosas y no
ferrosas. Materiales ceramicos, arcillas, aglomerados, vidrios, refractarios, aislantes.
Materiales macromoleculares organicos. Polimeros naturales. Resinas sintéticas.
Materiales plasticos. Elastémeros. Recubrimientos orgéanicos. Materiales compuestos y
especiales. Nanoestructuras y nanomateriales. Superconductores. Nuevos desarrollos
de aplicaciones en Ingenieria. Normas IRAM vy otras, relacionadas con los materiales y
sus propiedades.
20. Termodindmica: 60 horas, 1° cuatrimestre

Sistemas termodindmicos sencillos. Trabajo. Calor. Entalpia. Primer y Segundo
Principio de la Termodindmica. Entropia. Termodindmica y equilibrio quimico. Ciclos
térmicos y frigorificos. Aire Hamedo.

21. Microbiologia General: 90 horas, 1° cuatrimestre

Morfologia y fisiologia microbiana. Ecologia. Taxonomia. Metabolismo y nutricién de
microorganismos. Genética Microbiana. Biogenética. Uso de la biogenética en
produccién de microorganismos de importancia Industrial. Impacto de la Biogenética
en la Alimentacién. Microbiologia del aire, del agua y del suelo. Hongos. Virus. Normas
de Bioseguridad. Medio de Cultivos.
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22. Operaciones Unitarias I: 90 horas, 2° cuatrimestre
Concepto de operaciones unitarias. Balance de materia y de energia. Tipos de proceso.
Anélisis Adimensional. Transporte y medidas del fluido. Operaciones en las que
intervienen particulas slidas. Propiedades y manipulacién de sélidos. Reducci6n de
tamafio. Separaciones mecdnicas: tamizado, sedimentacién; Cribado. Filtracion.
Centrifugacién. Agitacion y Mezcla de Fluidos. Mezcla de sélidos y pastas.
Evaporaci6n.

23. Fisicoquimica: 90 horas, 2° cuatrimestre
Equilibrio fisico. Equilibrio entre fases. Sistemas binarios y ternarios. Electrolitos.
Termodindmica de soluciones de electrolitos. Conductividad de electrolitos.
Propiedades coligativas. Electroquimica. Cinética quimica.

24. Microbiologia de los Alimentos: 90 horas, 2° cuatrimestre
Origen de Microorganismos en alimentos. Incidencia y tipos de microorganismos
presentes en los alimentos, Microorganismos patogenos. Infecciones e intoxicaciones
alimentarias de origen microbiano. Parasitosis. Virosis Micotoxicosis. Métodos de
andlisis microbiolégicos. Deteccién e identificacion de patogenos en los alimentos.
Microorganismos productores de alimentos. Microorganismos como fabricas celulares.
Usos. Fermentaciones en alimentos.
CUARTO ANO

25. Instalaciones Industriales para Servicios: 120 horas, Anual
Normativa vigente. Instalaciones eléctricas de media y baja tension, Dispositivos de

maniobra, Comercializacién. Instalaciones para vapor, aire comprimido, gas, agua, etc.
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Infraestructura necesaria. Disefio y Célculo.Versatilidad de los montajes. Instalaciones
para efluentes y para emisiones gaseosas.
26. Investigacién Operativa: 90 horas, 1° cuatrimestre

Programacién Lineal. Distintos tipos de soluciones. Conceptos de programacién Entera
y No lineal. Concepto de dualidad. Anélisis de sensibilidad. Modelo de transporte.
Modelo de Asignacién. Gestién de inventarios: Modelos Deterministicos y Estocasticos.
Teoria de las Redes o Grafos. Programacién y Control de Proyectos: Método del
Camino Critico. Teorfas de las Colas o Lineas de Espera. Decisién Multicriterio Discreta.

Modelos multivariados. Software de aplicacién. Nuevas tendencias.
27. Operaciones Unitarias IT: 90 horas, 1° cuatrimestre

Transferencia de materia y sus aplicaciones. Equilibrio de fases. Fundamentos de
difusién. Humidificacién y deshumidificacién. Secado de sélidos. Operaciones
difusionales: Destilacién. Limpieza y lavado. Cristalizacién. Lixiviacién y extraccion.
Absorcién y adsorcién. Didlisis. Fluidizacion. Adsorcién. Deshidratado y congelado.

78. Preservaci6n de alimentos: 75 horas, 2° cuatrimestre

Procesamiento térmico de alimentos. Factores criticos en la determinacién de los
procesos térmicos. Conservacién de alimentos por disminucién de la temperatura.
Refrigeracién y congelamiento. Atmésferas modificadas. Métodos de conservacién por
disminucién de la actividad acuosa de los alimentos: concentracién, deshidratacion,
deshidrocongelacién. Método de conservacién mediante el uso de aditivos ¥y
conservantes. Otros métodos de conservacion: radiacién, métodos combinados.

Packaging. Almacenamiento. Consideraciones generales.
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29. Microbiologia Industrial: 90 horas, 2° cuatrimestre

Microbiologia Industrial: Tradicional y avanzada. Disefio de la unidad fermentadora y
de biorreactores. Estequiometria y cinética microbiana. El crecimiento microbiano y los
fenémenos de transporte. Ecuaciones de disefio para los distintos modos de operacion.
Tipos de Biorreactores.

30. Organizacién Industrial: 90 horas, 2° cuatrimestre

La Produccién como sistema. El enfoque Microeconémico. Configuracién del sistema de
produccién. El Producto. El Proceso. Decisiones Estratégicas del Sistema de Produccion.
Lay Out de Planta e Instalaciones. Capacidad de Produccién de Bienes y Servicios.
Tecnologia. Localizacién. Integracién de la Planificacion. La Planificacion Tactica:
Caracteristicas y Objetivos. La importancia de conocer la demanda. Plan de ventas,
caracteristicas. Determinacién de cuédndo y cuénto fabricar. Ingenieria de Planta.
Sistema de Planeamiento Integrado. Plan maestro de produccién. Periodicidad de la
planificacién. Planificacién de requerimientos de materiales. Sistema MRP, MRPII, ERP.
Lead Time. Filosoffa JIT. Integracién con proveedores. Planes valorizados y
presupuesto. Métodos y Tiempos en la Industria.

31. Economia para Ingenieria: 90 horas, 2° cuatrimestre

Economia como Ciencia Social. Macroeconomia y Microeconomia. Necesidades. Bienes.
Utilidad. Valor. Factores de la Produccién. Sistema o Flujo Econémico. Nameros
fndices. Sectores Basicos de la Economia. Economia de Mercado. Demanda. Oferta.
Equilibrio. Tipos de Mercados. Teoria de la Produccion. Teoria de Costos.
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32. Gestion de la Calidad: 90 horas, 1° cuatrimestre

Evolucién histérica de la Gestion de Calidad: Eras y autores relacionados.
Normalizacién. Normas de productos y normas de Sistemas de Gestién. Normas IS0.
Normas IRAM relacionadas con Gestién de la calidad y con buenas practicas en la
produccién, transporte y almacenamiento de productos alimenticios. Control de la
calidad de procesos y de productos. Normas HACCP. Despliegue de la Funcién
Calidad. Herramientas para la mejora de la calidad. Auditorias de calidad. Sistemas
integrados de Calidad, Medioambiente y Seguridad e Higiene Ocupacional.

33. Gestibn Ambiental: 90 horas, 1° cuatrimestre

Ecologia. Recursos naturales. Contaminacién. Aspectos e impactos ambientales.
Desarrollo sustentable. Vias de contaminacién del agua, del aire y del suelo. Medidas
preventivas para evitar impactos ambientales negativos y medidas correctivas para
minimizar sus efectos, una vez producidos. Legislacién Argentina. Normas nacionales
argentinas (IRAM) y extranjeras (EPA de EE.UU.). Sistemas de Gestion Ambiental
basados en Normas ISO. Movimientos ecologistas y avances a nivel mundial en la

materia.
34. Tecnologia de Alimentos I: 90 horas, 1° cuatrimestre

Industrializacién de: Frutas y hortalizas fermentadas. Bebidas Fermentadas. Vinagre y
Alcohol. Grasas y Aceites vegetales. Refinacién. Subproductos. Plantas aromaticas.

Legumbres y cereales.
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35. Formulaci6n y Evaluacién de Proyectos: 90 horas, 1° cuatrimestre

Diagnéstico o toma de decisiones. Etapas de la evaluacién de un proyecto de inversién.
Planeamiento del proyecto. Objetivos. Analisis del mercado. Anélisis de la Demanda.
Analisis de la Oferta. Andlisis de precios. Comercializacién. Anélisis Técnico. Tamafio.
Localizaci6én. Tecnologia. Anélisis Ambiental. Gestién de Proyecto. Analisis de Costo e
Inversi6n. Flujos de Fondo del Proyecto. Evaluacién. Analisis de Sensibilidad. Plan de
Negocio. Modelo de Negocios. Canvas. Pestel.
36. Bromatologia: 90 horas, 2° cuatrimestre

Definicién. Objetivos y aplicaciones de esta disciplina. Alimentos Funciones.
Clasificacién de los alimentos. Composicién de alimentos. Alteraciones y Calidad de
alimentos. Aditivos. Clasificacién. Usos. Envases en la Industria de los Alimentos.
Controles. Aspectos legales y control bromatolégico: Cédigo Alimentario Argentino.
Codex Internacional.

37. Gesti6n de la Produccién en la Industria Alimentaria: 45 horas, 2° cuatrimestre

Direccién, planificacién, organizacion, gestion, control, mejora, correccién y solucion de
los sistemas que producen bienes y servicios alimenticios. Herramientas para la
administracién de los recursos productivos de cualquier tipo de organizacion
alimenticia.
38. Legislaci6n y Etica Profesional: 75 horas, 2° cuatrimestre

Derecho. El Estado. La Constitucién. El gobierno. Constituciones Provinciales. Las
personas. Obligaciones, contratos. Derechos reales. El ingeniero y su profesion.
Procedimientos. Procesos. La pericia judicial. Actos de comercio. Régimen legal.
Documentacién. Sociedades irregulares. Tipos de Sociedades Comerciales: Anénimas,

LA
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de Responsabilidad limitada, En comandita, de Hecho, etc. El trabajo. Derecho Laboral:
Remuneracién del trabajador; Jornada de trabajo; Suspensién del Contrato de trabajo;
Extincién; Infortunio del trabajador; Enfermedades profesionales. Obras publicas.
Contratos. Registros. Régimen de compra. Derecho industrial. Derecho de autor.
Marcas y patentes. Aduana. Importacién. Exportacién. Responsabilidad profesional del

Ingeniero. Relaciones humanas e institucionales. Etica Profesional.
39. Tecnologia de Alimentos II: 90 horas, 2° cuatrimestre

Industrializacién de Carnes y Derivados: Carnes rojas y blancas. Conservas Chacinados.
Embutidos. Subproductos. Industrializacién de Productos Lécteos: leche, manteca,
quesos, caseinas y caseinatos. Helados. Industrializacién de Aves y Pescado.
40. Inglés: 60 horas, 1°/2° cuatrimestre, flexible

Elementos gramaticales y textuales orientados a la interpretacion del discurso técnico
cientifico. Técnicas de lectura. Comprensi6n global e integral del texto. Reconocimiento
de indices discursivos, textuales y morfosinticticos. Reactivacién de los conocimientos
discursivos, textuales y morfosinticticos. Reactivacién de los conocimientos discursivos,

textuales y morfosintacticos en lengua espafiola.
41. Informitica: 60 horas, 1°/2° cuatrimestre, flexible

Informatica: concepto y aplicaciones. Datos, informacién y procesamiento de datos.
Hardware y Software: conceptos, clasificacién, caracteristicas. Unidades de medida
utilizadas en informética. Fundamentos de Programacién de Sistemas Informaticos.
Sistema Operativo: definicién y funciones. Redes informdticas e Internet. Uso de

software aplicado a la ingenierfa en Alimentos para el procesamiento de textos,

planillas de célculo y bases de datos.
Il'lg.lé
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42, Practica Profesional Supervisada: 150 horas

Las y los estudiantes de la carrera deberdn realizar una Practica Profesional
Supervisada (PPS) de 150 horas en una empresa, organizacién o institucién publica o
privada. Esto permite poner en préctica los conocimientos y habilidades desarrolladas a
lo largo de la carrera y obtener un acercamiento al ejercicio de la profesion. La
modalidad y respectivas previsiones se regirdn por el Reglamento de Practica
Profesional Supervisada aprobado a tal fin por el Consejo del Departamento Académico
de Ciencias y Tecnologias Aplicadas a la Produccién, al Ambiente y al Urbanismo.

43. Proyecto Integrador: 150 horas

Las y los estudiantes de la carrera deberdn elaborar un Proyecto Integrador para la
formulacién de un proyecto industrial o un trabajo de Investigacién Aplicada, en el que
se hace imprescindible realizar actividades de un proyecto o disefio industrial en el
4mbito de una industria elaboradora de alimentos, integrando contenidos teéricos y
practicos desarrollados a lo largo de la carrera. La modalidad y respectivas previsiones
se regiran por el Reglamento de Proyecto Integrador aprobado a tal fin por el Consejo
del Departamento Académico de Ciencias y Tecnologias Aplicadas a la Produccién, al

Ambiente y al Urbanismo.
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3.3.6. DISTRIBUCION DE ACTIVIDADES CURRICULARES SEGUN LA
ESTRUCTURA MATRICIAL DE LA UNLaR

Afo

Actividad Curricular

DACHyE

DACS]YE | DACS | DACEFyN | DACYTAPAU

'15

Algebra Lineal

Andlisis Matemético [

Quimica General

Geometria Analitica

R R

Introduccién a la Ingenieria en
Alimentos

Andlisis Matematico II

Quimica Inorgdnica

Fisica 1

zﬂ

Sistemas de Representacién

Fisica II

Probabilidad y Estadistica

Quimica Orgénica

Fisica I1I

Cileculo Numérico

Quimica Bioldgica

Quimica Analitica e Instrumental

L | e |

Fenémenos de Transporte
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Afio

Actividad Curricular

DACSJyE |DACS |DACEFyN

3!!!

Quimica y Biologia de los

Alimentos

X

Conocimiento y Ensayos de los
materiales

Termodindmica

Microbiologia General

Operaciones Unitarias I

Fisicoquimica

Microbiologia de los Alimentos

40

Instalaciones Industriales para
Servicios

Investigacién Operativa

Operaciones Unitarias II

Preservaciém de Alimentos

Microbiologia Industrial

Organizacién Industrial

Economia para Ingenieria

5D

Gestién de la Calidad

Gestion Ambiental

Tecniologia de Alimentos [

AN
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Afio

Actividad Curricular

DACHyE

DACSJyE | DACS |DACEFyN |DACYTAPAU

Formulacién y Evaluacién de
Proyectos

Bromatologia

Gestion de Produccion en la
Industria Alimentaria

Legislacién y Etica Profesional

Tecnologia de Alimentos II

Flexibles

Inglés

Informética

Practica Profesional Supervisada

Proyecto Integrador

3.4. REGIMEN DE CORRELATIVIDADES
El Régimen de Correlatividades del presente Plan de Estudios serd regulado por

normativa complementaria independiente.

3.5. PLAN DE TRANSICION Y EQUIVALENCIAS

El Plan de Transicién y Equivalencias entre el presente Plan de Estudios y el aprobado
mediante Ord. C.S. N° 338/2007 para la carrera INGENIER{A EN ALIMENTOS, como
asi también el correspondiente cronograma de extincién de dicho Plan, serdn regulados

por normativa complementaria independiente.
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3.6. DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS

La efectiva implementacién del presente Plan de Estudios estard supeditada a la
aprobacién del Régimen de Correlatividades y el Plan de Transiciéon y Equivalencias
con el Plan de Estudios Ord. C.S. N° 338/2007.
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