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PRESIDENCIA ROQUE SAENZ PENA, 29 de septiembre 0@

RESOLUCION N° 012/08 — R.

VISTO:

La Ley N° 26.335 de creacion de laugnsidad Nacional del Chaco Austral y el
Decreto N° 153/07 de promulgacion de la Ley anteremte citada vy;

CONSIDERANDO:

Que el Articulo2° de laLey 26.335 establece qud.a Universidad Nacional
del Chaco Austral se constituira sobre la baseadBdcultad de Agroindustrias que en la
actualidad forma parte de la Universidad Nacional tlordeste”.

Que la carrera de Ingenieria en Alimentos de leétsidad Nacional del Chaco
Austral se corresponde en todas sus dimensionekamirera de igual denominaciéon de
la Facultad de Agroindustrias que en la actualidacha parte de la Universidad Nacional
del Nordeste.

Que por Res. N° 205/05 ME la Comision Nacional dallacion y Acreditacion
Universitaria (CONEAU) acredita a la carrera deelmigria en Alimentos de la Facultad de
Agroindustrias.

Que la carrera de Ingenieria en Alimentos de lavétsidad Nacional del Chaco
Austral se ha concebido para dar respuesta a lasidades de asesoramiento técnico
especifico de la actividad agroindustrial regiaéntada a la produccién de alimentos.

Que el Rector Organizador conform6 una comisionraleajo para evaluar los
Planes de Estudio de las Carreras.

Que esta Comisidn aconseja aprobar el Plan dedibstie la Carrera de
Ingenieria en Alimentos.

Que el Rector Organizador tiene las atribucionedermlas por el articulo 49 de
la Ley 24521, en particular las atribuciones pregial cargo y las que normalmente
corresponden al Consejo Superior
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EL RECTOR ORGANIZADOR

DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CHACO AUSTRAL

Articulo 1°.

Articulo 2°.

Articulo 3°.

Articulo 4°.

RESUELVE

Crear la Carrera de GraddGENIERIA EN ALIMENTOS , a partir del
Ciclo Lectivo 2009, en el ambito de la Universidddcional del Chaco
Austral.

Aprobar el Plan de Estudio de la Carrera de INGERNA EN ALIMENTOS,
de conformidad con el detalle que se transcribelefnexo de la presente
Resolucidn.

Elevar las actuaciones al Ministerio de Educacéria Nacién en orden al
articulo 41° de la Ley N° 24.52.

Registrese, comuniquese Yy archivese.
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ANEXO

ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIO

1. CARRERA
1.1. Denominacion de la carreraINGENIERIA EN ALIMENTOS

1.2. Denominacién del titulo que otorga:
1.2.1. Titulo de Grado:INGENIERO EN ALIMENTOS
1.2.2. Titulo Intermedio: TECNICO QUIMICO LABORATORISTA

1.3. Duracion estimada en afios: La duracion de la carrera de Ingenieria en Alim&nt

esta planificada para ser cursada en 5 afnos.

La duracion de la carrera de Técnico Quimico Ldbostia esta planificada para ser

cursada en 3 anos

1.4. Carga horaria total:
La carga de asignaturas por bloque curricular sglaente:

Bloque Horas

Ciencias Basicas 1275
Tecnologias Basicas 840
Tecnologias Aplicadas 1095
Complementarias 330
Total 3540

A las horas discriminadas en la tabla anterior debgregarse las de las Asignaturas
Optativas, las del Trabajo Final y de Practica ésioihal Supervisada, lo que hace un total
de 3950 horas para obtener el titulo de Ingeniero en Alitm@&ncomo se muestra en la

siguiente tabla:

Estructura curricular Horas
Asignaturas Obligatorias 35 asignaturas 3540
Asignaturas Optativas 3 asignaturas 120
Trabajo Final de Ingenieria en Alimentog 90
Practica Profesional 200
Carga horaria total de la Carrera 3950
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Para obtener el Titulo de Técnico Quimico Laborstiise deberan aprobar las asignaturas
01 a 21, comprendidas en primero, segundo y tercer afia darrera, con excepcion de

Operaciones Unitarias I, con una carg2ti@0horas reloj.

1.5. Identificacion del nivel de carrera:La carrera de Ingenieria en Alimentos tiene nivel

de Carrera de Grado y el de Técnico Quimico Labdsta tiene nivel de Pre-Grado.
1.6. Fundamentacion:

La carrera de Ingenieria en Alimentos se ha codogiéara dar respuesta a las necesidades
de asesoramiento técnico especifico de la activadmdindustrial regional orientada a la

produccion de alimentos

En la Provincia del Chaco, en particular, y la RagiNEA, en general, dada su
polifacética geografia y las enormes posibilidadessu produccion agricola, ganadera e
industrial, ofrecian a la industria basada en smzirrenovables, especialmente a la
alimentaria, campo propicio para sentar las bagesificas, tecnologicas y legales en que
debe apoyarse este quehacer. Y que para logralongrescindible la participacién de
profesionales de la ingenieria especializados kes tadustrias. De profesionales con el
conocimiento necesario para el disefio de procesistgmas adecuados, que aseguren la
eficiencia de la cadena de alimentos que se ediahesde el productor hasta el
consumidor. La Universidad Nacional del Chaccstlal asi lo comprende, por ello

propone el dictado de la carrera de Ingenierialaneitos.

Podemos hoy justificar ain mas esta Carrera resdodgque los alimentos son materiales
biolégicos que se utilizan con fines nutricionajegiue se caracterizan por tener una
estructura heterogénea, son complejos y sensiblggra su procesamiento requieren
tecnologias especificas. Poseen propiedades quespeniales y difieren de aquellas que
caracterizan a los materiales con los que comuUranteaihajan otros ingenieros. No sélo
son importantes las propiedades ingenieriles dallogentos, sino también las propiedades
relacionadas con la calidad (aspectos nutriciohalescon la sanidad (aptitud

microbioldgica).



UNCAuUs

UNIVERSIDAD

HACIOMAL EL CHADD AUFTEAL
RECTORADD

/ll...RESOLUCION N° 012/08 — R. — ANEXO

1.7. Objetivos:

1- Adquirir una sdlida formacion que le permita @vender el comportamiento de los
factores inherentes a la transformacion de losymtod del sector agroindustrial.

2- Desarrollar la capacidad de participar activabmean los desafios tecnoldgicos

adoptando una actitud de compromiso con el methsgciedad en su conjunto.

3- Tomar conciencia de la importancia de la formaciinterdisciplinaria para

desempenarse eficazmente ante la compleja y catabealidad del mercado laboral.

4- Adquirir una formacion cientifica y metodolégigae le permita el analisis objetivo de

la realidad y la generacion de conocimientos.

5- Generar nuevas lineas de pensamiento, aborgantdemas desde distintos puntos de
vista y creando nuevos esquemas de accion que tperaibtener soluciones rapidas y

eficaces.

6- Valorar la autonomia personal como una herramigue le permita reconocer la
evolucion de los conocimientos y la necesidad tigaéizacion permanente.

7- Fortalecer la formacion epistemoldgica que lemia no solo apropiarse de las teorias

sino también de los tipos de razonamiento y las#é&ggue produjeron tales teorias.

8- Conocer la realidad cambiante para poder incarpe como profesional critico y

racional al proceso de su posible transformacion.

1.8. Requisitos de ingreso a la carreraPara el ingreso a la Carrera seran requisitos
necesarios poseer titulo otorgado por un EstablestmEducativo de Nivel Secundario o
de Polimodal, asi como cualquier otra exigenciaapiablezca el Ministerio de Educacién
de la Nacién o la Universidad Nacional del Chacateal.

1.9. Requisitos para la obtencion del TituloAprobar todas las asignaturas del Plan de
estudios, las 3 asignaturas de caracter optatlaaegalizaciéon de un Trabajo Final y de la

Préactica Profesional.
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Para obtener el Titulo de Técnico Quimico Laborstise deberan aprobar las asignaturas
01 a 21, comprendidas en primero, segundo y tercer afia darrera, con excepcion de

Operaciones Unitarias I, con una carg2ti@0horas reloj.

2. CARACTERISTICAS DEL TiTULO QUE OTORGA

2.1. Campo profesional

Las enormes posibilidades que la produccion aguapecregional ofrece a las industrias
alimenticias, ya destacadas en el Capitulo 2 - &weatacion de la Carrera, permiten
afirmar que el Campo Profesional de los Ingenieroglimentos es ya muy amplio y que
para estimar su verdadera magnitud debe tenerseiaemia no sélo el diagndstico de la
situacion actual del sector sino también los progiade desarrollo de los gobiernos y de
los sectores empresarios regionales en lo quedugen primaria y su industrializacion
se refiere, todo ello en el marco de la pronurzigthdencia creciente de la demanda de
alimentos.

En este aspecto, la existencia, interna y extedeamercados avidos de productos
agropecuarios industrializados, la capacidad prbducde los sectores agricolas y
pecuarios de la region, y la aplicacion de tecrialwg@decuadas bajo la asistencia técnica
de ingenieros con el perfil profesional de nuesimgenieros en alimentos, hacen técnica y
econdmicamente factible la instalacion de numerosstablecimientos industriales
dedicados a la elaboracion de los productos meadas) tales como:

a) Para recursos de origen agricola: fabricas deesceitmestibles (de girasol,
mani, soja, algoddn); molinos harineros (trigo,zy1dabricas de productos
amilaceos; industrias fermentativas; plantas canaeéaras de jugos citricos y
de jugos de tomates; fabricas de dulces regioyadesdulces y mermeladas
citricas; plantas deshidratadoras de legumbrestgltzas; ingenios azucareros;
etc.;

b) Para recursos de origen pecuario: frigorificosgpacunos y ganado menor),
fabricas de chacinados, elaboracion de grasas tiblessindustrias lacteas;
industrias de la miel; plantas elaboradoras deyntod de caza; plantas
faenadoras de aves de corral, etc.
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Industrias éstas que si bien en la mayoria dedsssctienen (y tendran) la dimensién de
pequefia o de mediana empresa pueden, en otrosstfindupecuarias), adquirir la
estructura de verdaderos complejos industriales.

Lo expuesto revela perspectivas de magnitud insbgge para los que egresen de esta
Universidad como ingenieros en alimentos, quienedrgm ejercer plenamente su
profesion, tanto en relacion de dependencia, camforena independiente, investigando
sobre nuevos productos; elaborando proyectos denagistrias alimentarias, instalando,
dirigiendo tales industrias; asesorando técnicaen@i@rganismos Estatales, etc.

Si a tales perspectivas adicionamos las que yaldgrias que aun puede proporcionar el
aprovechamiento integral de los subproductos ddowade la explotacion primaria,
tendremos una idea clara y precisa del campo d&racy de las posibilidades

ocupacionales de quien egrese de esta Universaad mgeniero en Alimentos.

El egresado que obtuviera el TituloT™&cnico Quimico Laboratorista se preparara para

desarrollar actividades relacionadas con:

1. Trabajo de laboratorio de las industrias rela@tas con el procesamiento de la materia

prima proveniente del sector agropecuario, forgsgasquero.
2. Laintegracion de equipos multidisciplinarios
2.2. Perfil de los graduados

El Ingeniero en Alimentos es un profesional con una amplia formacion cieatify
tecnologica que le permitird desarrollar actividadelacionadas con: los procesos
involucrados en el disefio, la fabricacion y conaizacion de los productos derivados del
sector alimentario, y la relaciéon de esos procesosel medio ambiente. Asimismo se le
brindaran las herramientas necesarias para ejstcrofesion con responsabilidad y
adoptando un compromiso de formacion continua snpaente.

La adquisicion de las habilidades antes nombradatogrard a través de una sdlida
formacion en matematica, fisica, quimica y en tkugias basicas (Termodinamica,
Fisicoquimica, Quimica Bioldgica), complementar{@&estion de Servicios, Ambiental,
Econémica y Social) y especificas (Operaciones gcdédos, Calidad, Conservas y

Elaboracion).
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El Técnico Quimico laboratorista tendra una adecuada formacién quimica, tantocori

como practica, con instruccién en las areas fisitatematicas.

Desarrollar4 trabajos de laboratorio, mostrandoilidal en el manejo de técnicas

analiticas.

2.3. Alcances de los titulos

Res. N° 1232/01 M.E.

El titulo delngeniero en Alimentoshabilita para:

A. Proyectar, planificar, calcular y controlar lastalaciones, maquinarias e instrumentos
de establecimientos industriales y/o comercialeslosnque se involucre fabricacion,
transformacion y/o fraccionamiento y envasado de Iproductos alimenticios

contemplados en la legislacion vigente.

B. Controlar todas las operaciones intervinientes les procesos industriales de
fabricacion, transformacion y/o fraccionamientonyasado de los productos alimenticios

contemplados en la legislacion vigente.
C. Disefar, implementar y controlar sistemas degeamiento industrial de alimentos.

D. Investigar y desarrollar técnicas de fabricacibansformacion y/o fraccionamiento y
envasado de alimentos, destinadas al mejor aprangehto de los recursos naturales y

materias primas.

E. Proyectar, calcular, controlar y optimizar todas operaciones intervinientes en los
procesos industriales de fabricacion, transformrmagidraccionamiento y envasado de los

productos alimenticios contemplados en la legiélagi normativa vigente.

F. Supervisar todas las operaciones correspondiahteontrol de calidad de las materias
primas a procesatr, los productos en elaboraci@s piloductos elaborados, en la industria

alimentaria.

G. Establecer las normas operativas correspongiantes diferentes etapas del proceso de
fabricacion, conservacion, almacenamiento y corakzecion de los productos

alimenticios contemplados en la legislacion vigente

8
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H. Participar en la realizacién de estudios retstia saneamiento ambiental, seguridad e

higiene, en la industria alimentaria.

I. Realizar estudios de factibilidad para la utitiibn de sistemas de procesamiento y de

instalaciones, maquinarias e instrumentos destsada industria alimentaria.

J. Patrticipar en la realizacion de estudios debididiad relacionados con la radicacion de
establecimientos industriales destinados a la dabidon, transformacion y/o
fraccionamiento y envasado de los productos aliitiestcontemplados en la legislacion

vigente.

K. Realizar asesoramientos, peritajes y arbitraglacionados con las instalaciones,
maquinarias e instrumentos y con los procesos theicé&ion, transformacion y/o

fraccionamiento y envasado utilizados en la industiimentaria.
El titulo deTécnico Quimico Laboratorista habilita para:
Efectuar analisis fisicos y quimicos de:

a. Materias primas, productos intermedios y produeie®orados por industrias en
base quimica.

b. En agua, suelo, aire.

c. Intervenir en el establecimiento de normas

d. Estudiar y realizar procesos quimicos de transfoidnay de sintesis en escala de

laboratorio.

3. ESTRUCTURA CURRICULAR

3.1. Estructura curricular adoptada

Las asignaturas del plan de estudio se han agrigratdtoques o areas (Ciencias Basicas,
Tecnologias Basicas, Tecnologias Aplicadas y Comgri¢arias) y afios.

Las Ciencias Basicas abarcan conocimientos conaufestres carreras de ingenieria que
se dictan en la institucion. Comprenden once (&ignaturas de las cuales seis (6) son de

primer afio, cuatro (4) de segundo y una (1) deterc

9
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Las Tecnologias Basicas tienen por objeto contribua aplicacion de los conocimientos
adquiridos en las Ciencias Basicas. Comprenden @)hasignaturas de las cuales dos (2)
son de segundo afio, cinco (5) de tercero y unde(tharto.

Las Tecnologias Aplicadas consideran la aplicad®itas Ciencias Basicas y Tecnologias
Bésicas, fundamentalmente en tareas de proyectisgfial Comprenden once (10)
asignaturas de las cuales una (1) es de tercecaditnp (4) de cuarto y cinco (5) de quinto
ano.

Las asignaturas Complementarias son parte de gngon@ integral de Ingenieria tendente
a formar ingenieros con responsabilidades socigleasapaces de relacionar diversos
factores en el proceso de la toma de decisionespfamden seis (6) asignaturas de las
cuales una (1) es de primer afo, dos (2) de segumado(1) de cuarto y dos (2) de quinto
afio.

Objetivos de aprendizaje de la estructura curncadmptada

Las Ciencias Basicasestan orientadas a contribuir a la formacion ldgleductiva del

estudiante, adquirir el conocimiento fundamental lae fenOmenos de la naturaleza,
proporcionar herramientas que le permita modelarfémdmenos de la naturaleza y a
brindar una soélida formacién conceptual para elemgizaje posterior de disciplinas

especificas.

Las Tecnologias Basicasienden a la aplicacién de los conocimientos aittps en las
Ciencias Basicas. Los principios fundamentalesadedistintas disciplinas se desarrollan
de modo de formar competencias para permitir stepos aplicacion en la resolucion de

problemas de la Ingenieria.

Las Tecnologias Aplicadasnvolucran los procesos de aplicacion de las GasnBasicas

y Tecnologias Béasicas. A partir de la formulaciénab problemas basicos de la ingenieria
se abarcan aspectos relacionados con la resolud@nproblemas de ingenieria,
metodologia de disefio, analisis de factibilidadn@dcto social y factores econdémicos,

ambientales y de seguridad.

Las asignatura€omplementarias tienen como fin formar ingenieros conscientesase |
responsabilidades sociales y capaces de relacthvearsos factores en el proceso de la
toma de decisiones, incluyendo aspectos formatelasionados con las ciencias sociales

y las humanidades.

10
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Distribucién del total de asignaturas sobre lalestira Curricular

Las asignaturas, distribuidas en las areas cuaresilse presentan en la siguiente tabla:

Algebra Lineal y Geometria Analitica
Andlisis Numérico

Célculo |

Célculo 11

Fisica |

Fisica Il

Fundamentos de Informatica
Probabilidad y Estadistica

Quimica General

Quimica Inorganica

Sistemas de Representacion
Cuarto afo

Fisicoquimica

Microbiologia General

Quimica Analitica |

Quimica Analitica Il

Quimica Biologica

Quimica Orgénica |

Quimica Organica Il
Termodindmica

Bioquimica de Alimentos y Nutricion
Control de Calidad de Alimentos
Industrias Alimentarias |

Industrias Alimentarias Il
Microbiologia de Alimentos y Biotecnologia
Operaciones Unitarias |

Operaciones Unitarias Il

Preservacion y Envasado de Alimentos
Proyecto Industrial

Servicios Industriales

Economia

Ingenieria Ambiental

Ingenieria Legal

Inglés Técnico

Introduccién a la Ingenieria
Organizacion Industrial

Ciencias
Basicas

Tecnologias
Basicas

Tecnologias Aplicadas

Complementarias

11
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Para el Plan de Estudios propuesto, la distribudiéna carga horaria estimada para la
formacion experimental es la siguiente:

Formacion practica Horas
Formacion experimental (laboratorio) 400
Problemas Tipo / Rutinarios 800
Resolucion de problemas de Ingenieria 250
Practicos de Ingenieria / Planta Piloto 300
Actividades de proyecto y disefo 250
Préactica supervisada 200

Lo que hace un 55% de la carga horaria total deddiia la formacion practica.

12
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3.2. Plan analitico de la carrera

cOD. ASIGNATURAS HS. HS. 1° 20
SEM. | TOTALES | CUATR. | CUATR.

PRIMER ANO

01 | Célculo | 11 165 X

02 | Quimica General 6 90 X

03 | Introduccion a la Ingenieria 3 45 X

04 | Fundamentos de Informatica 5 75 X

05 | Algebra Lineal y Geometria Analitica 10 150 X

06 | Quimica Inorganica 6 90 X

07 | Fisical 10 150 X

08 | Sistemas de Representacion 5 75
SEGUNDO ANO

09 | Quimica Organica | 6 90 X

10 | Calculo Il 9 135 X

11 | Inglés Técnico 5 75 X

12 | Probabilidad y Estadistica 8 120 X

13 | Fisicalll 8 120 X

14 | Quimica Organica ll 6 90 X

15 | Economia 4 60 X
TERCER ANO

16 | Analisis Numérico 6 90 X

17 | Termodinamica 9 135 X

18 | Quimica Analitica | 6 90 X

19 | Microbiologia General 7 105 X

20 | Quimica Analitica 6 90 X

21 | Fisicoquimica 8 120 X

22 | Operaciones Unitarias | 10 150 X
CUARTO ANO

23 | Operaciones Unitarias Il 10 150 X

24 | Ingenieria Ambiental 5 75 X

25 | Servicios Industriales 7 105 X

26 | Quimica Bioldgica 8 120 X

27 | Microbiologia de  Alimentos y 7 105 X
Biotecnologia

28 | Bioquimica de Alimentos y Nutricion 7 105 X

29 | Ingenieria Legal 4 60 X
QUINTO ANO

30 | Preservacion de Alimentos y Envasado § 90 X

31 | Control de Calidad de Alimentos 6 90 X

32 | Proyecto Industrial 6 90 X

33 | Organizacién Industrial 4 60 X

34 | Industrias Alimentarias | 7 105 X

35 | Industrias Alimentarias Il 7 105 X
Practica Profesional 200 X
Trabajo Final de Ing. en Alimentos 6 90

13
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Cédigo Cursos Optativos Ublcacilon en el Plan d_e Estudio
ANo Cuatrimestre
CO 1 | Comunicacion oral y escrita 20 1°
CO 2 | Ingles Técnico Avanzado 3° 1°
CO 3 | Epistemologia y Metodologia de la 30 10
Investigacion
CO 4 | Fundamentos de Marketing 3° 20
CO 5 | Calidad 40 1°
CO 6 | Fendmenos de transferencia de energia y 40 10
materia
CO 7 | Ingenieria de las reacciones quimicas 40 2°

3.3 Contenidos minimos de las asignaturas

01 - CALCULO |

Nociones de Loégica Proposicional. Recta Real. Dedithdes. Relaciones y
funciones. Sucesiones de numeros reales. Limiworemas. Continuidad.
Derivacion. Recta tangente. Teoremas del Valor Matkl Calculo Diferencial.
Consecuencias. Aplicaciones. Valores Extremos: tivem Yy absolutos.
Optimizacion. Regla de L'Hopital. Antiderivadas. chiicas de integracion.
Integrales definidas. Integral de Riemann. Teorefasdamentales del Calculo.
Aplicaciones de la integral definida. Integralesptopias. Aproximacion:
Polinomios de Taylor. Series numéricas de térmpusstivos y alternadas. Criterios

de Convergencia. Serie de Potencias.

02 - QUIMICA GENERAL

Principios de la Quimica. Materia: Propiedades.dsefyndamentales de la quimica.
Estructura Atdmica. Sistema periddico. Estructuegdmica. Uniones quimicas.
Estados de la materia. Estado gaseoso. Fendmeiitisoscr Estado liquido.
Equilibrio liquido-vapor. Estado solido. SolucioneSoluciones, componentes.
Solubilidad. Propiedades coligativas. Termodinanm@amica. Primera ley de la
termodinamica. Termoquimica. Funciones de estadwétiCa Quimica. Velocidad
de reaccion. Factores que afectan la cinéticandereaccion. Equilibrio Quimico.
La constante de equilibrio. Factores que afectareqelilibrio. Principio de Le

Chatelier. Equilibrio heterogéneo. Equilibrio I6micTeorias acido-base. Hidrélisis

14
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de sales. Autoionizacion del agua. pH. ElectrogecémiReacciones de oxido-
reduccion. Electrolisis. Conductividad eléctricaldas galvanicas. Corrosion.
03 —INTRODUCCION A LA INGENIERIA

Historia de la ingenieria. La ingenieria argenti@@mpo laboral del ingeniero.
Medios y herramientas que emplea la ingenieria.eAglizaje y pensamiento
creativo. Mediciones, célculos y toma de decisiohesramientas de comunicacion,
trabajo en equipo, liderazgo y uso correcto dehpie. Enfoque de la ingenieria para
la solucién de problemas. Proceso de disefio, bdaqile informacion. Metodologia
de estudio e investigacion para Ingenierladustria y Medio Ambiente.

Profundizacién en cada ingenieria especifica.

04 — FUNDAMENTOS DE INFORMATICA

Introduccion sobre conceptos informaticos. Ternmdig@ informética. Datos e
informacion. Almacenamiento y procesamiento. Estmas de un sistema de
computacién. Sistemas de informacion. Conceptosergas de software de
aplicacion (no implica la ensefianza de algun soéiwen particular). Nociones
generales de redes e Internet. Fases en la resoldei problemas. Técnicas de
descomposicion. Algoritmos y disefios. Lenguajes pdegramacion. Conceptos
generales de lenguajes de alto nivel (no implicansefianza de algin lenguaje en

particular).

05 — ALGEBRA LINEAL Y GEOMETRIA ANALITICA

Puntos en R, Ry R’ Distanciaen R, Ry R’. Rectas en RR’. Plano. Cénicas.
Superficies: cono, cilindro, cuadricas. Numeros @lejes. Polinomios. Teorema
del Resto. Raices multiples Vectores el RC ". Producto Escalar y Vectorial.
Triple Producto Escalar. Matrices. Matriz TranspaeRango. Inversa. Sistemas de
Ecuaciones. Espacios Vectoriales. Transformaciamedli Determinante. Matriz

Adjunta. Valores y Vectores propios. Diagonalizacio
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06 - QUIMICA INORGANICA

Estructura electrénica de atomos y propiedadesogieds. Enlace covalente y
estructura de las moléculas. Redes cristalinagadny covalentes. Enlace metalico.
Compuestos de coordinacion. Quimica de los elerseefaresentativos: Hidrégeno
y gases nobles, halégenos, calcogenos, grupos iegého, Carbono, Boro,
metales alcalinos y alcalinotérreos. Metales dasicédon y de post-transicion.

Nociones de Quimica Bioinorganica.
07 —FiSICA |

Magnitudes y cantidades fisicas. Unidades. Dinandieala particula. Leyes de
Newton. Movimiento rectilineo y en el plano. Sisterde referencia no inercial.
Impulso lineal. Trabajo y energia. Energia cingtmatencial y mecanica. Impulso
angular. Momento de una fuerza. Momento de ineteasemas de conservacion.
Movimiento de un sistema de particulas. ColisioB@samica del cuerpo rigido libre
y vinculado. Estatica del cuerpo rigido. GravitacidNociones de elasticidad.
Hidrostatica e hidrodinamica. Oscilaciones: armaniamortiguadas y forzadas.
Resonancia. Ondas mecanicas. Principio de supeifosilnterferencia. Ondas
estacionarias. Energia e intensidad. Ondas sorefasto Doppler. Temperatura y
Calor. Efectos del calor sobre los cuerpos. Nagaeay propagacion de la luz. Optica

geomeétrica.

08 - SISTEMAS DE REPRESENTACION

Estudio del lenguaje normalizado para la intergiétade planos y representacion
gréficas de equipo, procesos, instalaciones atedljeetc., inherentes a procesos y
plantas industriales. Normalizacion. Diagramas dgemieria. Normas para la
interpretacion de planos de equipos y plantas. adgentas computacionales.

Introduccién al CAD.

09 - QUIMICA ORGANICA |

Estructura y propiedades de los compuestos organi@oncepto y extension de la
Quimica Orgéanica. Estereoquimica. Principios bé&si@aplicados a reactores

organicos. Reacciones fundamentales. MecanismagoSrfuncionales. Alcanos y
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cicloalcanos. Alquenos. Alquinos. Reacciones decades libres. Dienos y polienos.
Compuestos aromaticos. Derivados halogenados déidivscarburos. Alcoholes,
fenoles, éteres, epoxidos. Aldehidos y cetonasidpais. Acidos carboxilicos.

10 - CALCULO I

Funciones de varias variables reales. Limites yimoidad; derivadas y diferenciales
primeras. Funciones compuesta e implicitas. Dadwasucesiva. Férmulas de

Taylor. Funciones homogéneas. Extremos relativotegtales dobles. Integrales
triples. Integrales mdultiples de cualquier ordenplidacion de las integrales

multiples. Integrales paramétricas. Integrales ifneas. Series de Fourier.

Funciones vectoriales y operadores diferencialesansformada de Laplace.

Ecuaciones diferenciales ordinarias de primer ogdda segundo orden. Ecuaciones
ordinarias de orden n. Sistemas de Ecuacionesddries ordinarias; métodos de
resolucidn analiticos y numeéricos.

11 —INGLES TECNICO

Gramatica inglesa, con ejercitacion sobre la ba&seethas preparados para lograr
gradual manejo de los vocablos técnicos. Normasn@fieales para oraciones
simples, compuestas y complejas. Proposicioneslesnypcompuestas, coordinadas
y subordinadas. Correlaciones de tiempos verbdles.pasiva. Practica intensiva

de traduccion de obras técnicas.

12- PROBABILIDAD Y ESTADISTICA

Elementos de estadistica descriptiva. Probabilidadriables aleatorias. Pruebas de
hipotesis. Regresion y correlacion. Analisis dearara y disefio factorial. Métodos
estadisticos. Aplicaciones al control estadisteealidad.

13 - FISICA I

Carga eléctrica. Ley de Coulomb de las Fuerzastriakstaticas. Campo eléctrico.
Potencial eléctrico. Capacidad. Circuitos eléctjctension, intensidad de la
corriente y resistencia eléctrica. Campo magnéfemrza electromotriz inducida.
Autoinduccion. Circuitos de corriente alterna. Batticos. Magnetismo.
Electromagnetismo. Aplicaciones.
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14- QUIMICA ORGANICA Il

Aminas, nitroderivados y otras funciones nitrogesad Compuestos
organometalicos. Lipidos. Hidratos de carbono. Avagidos y proteinas.
Heterociclicos. Esteroides. Terpenos. Carotenoydéavonoides. Heterociclos de
interés biologico. Determinacion de estructuras poftodos espectroscopicos.
Disefio de sintesis organica. Introduccién al aisdiisicional.

15 — ECONOMIA

Micro y macroeconomia. Analisis de costos. Finan@ato, ventas y amortizacion

de proyectos. Evaluacién y formulacién de proyedm#version.

16 — ANALISIS NUMERICO

Algoritmos. Programacion de computadoras. Sistealgsbraicos lineales y no
lineales. Aproximacion de funciones. Resoluciéon éroa de ecuaciones
diferenciales ordinarias y en derivadas parcidtesblemas de valores iniciales y de

contorno.

17 — TERMODINAMICA

Conceptos fundamentales. Primer principio de lanbelinamica. Transformaciones
de sistemas gaseosos. Termoquimica. Termometrigun8e principio de la
Termodinamica. Teorema de Clausius. Entropia. EmeFgnciones caracteristicas:
energia interna, entalpia, energia libre y poténtéamodinamico. Sistemas

heterogéneos. Vapores. Aire himedo.

18 — QUIMICA ANALITICA |

Bases tedricas del analisis quimico. Equilibriongjud en solucion. Reacciones
analiticas. Reactivos analiticos. Operaciones asevde analisis. Muestreo.
Investigacion cualitativa de aniones y cationestddés separativos: extraccion por
solventes, Cromatografia en papel, placa y colunmtarcambio i6nico. Analisis

cuantitativo. Analisis gravimétrico. Analisis tituhétrico (acido-base, complejacion,

redox).
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19 — MICROBIOLOGIA GENERAL

Biologia: Células procariotas y eucariotas. Célwlegetal y célula animal.
Bacteriologia, micologia, virus. Variabilidad des Imicroorganismos, mutaciones.
Factores ambientales sobre la vida de los microgsyes.

20 - QUIMICA ANALITICA I

Métodos de analisis instrumentales: fundamentoglicagiones. Potenciometria.
Polarografia. Voltamperometria. Espectroscopia desoraion y emision.
Espectroscopia ultravioleta, visible e infrarrofmtometria de llama. Resonancia
magnética nuclear. Espectroscopia de masa. Crormafitotjquida y gaseosa. Otros
métodos de analisis.

21 - FISICOQUIMICA

Termodinamica de las soluciones de sistemas hoal®gElectrolitos, no electrolitos.
Combinaciones. Equilibrio entre fases. Propiedadelgativas. Fendmenos de
superficie. Sistemas coloidales. Transicion en etitos. Geles, cristales, espumas,

emulsiones, dispersiones. Cinética quimica. Caalis

22 - OPERACIONES UNITARIAS |

Balance integral de materia total y por especiesnigas. Balance integral de
cantidad de movimiento. Balance integral de enemgécanica. Distribucion de

fluidos. Bombas, ventiladores y soplantes. Mediai@ caudales. Balance local de
cantidad de movimiento. Fluidos newtonianos y nawtorianos. Transporte

molecular de cantidad de movimiento. Flujos lanesay turbulentos. Agitacion y

mezclado. Movimiento de fluidos y particulas. Seshtacion. Centrifugacion.

Flotacion. Flujo a través de medios porosos. Fican lechos fijos. Filtracion.

Lechos fluidizados. Transporte neumatico y de s8lid

23 - OPERACIONES UNITARIAS I

Balance integral de energia térmica. Dinamica stemsias térmicos. Balance local de
energia interna. Coeficientes de transferencia aer.c Conduccion de calor.
Analogias entre cantidad de movimiento y energianv€ccion natural.
Intercambiadores de calor con y sin cambio de fasefio de intercambiadores de

calor. Condensacion de vapores. Calculo de evapmsd
19



UNCAuUs

UNIVERSIDAD

HACIOMAL EL CHADD AUFTEAL
RECTORADD

/ll...RESOLUCION N° 012/08 — R. — ANEXO

Transferencia de materia en solidos y fluidos. Begalocal de materia por especie
guimica. Difusién estacionaria y no estacionarransferencia simultanea de energia
y materia Analogias entre las transferencias dédz&hde movimiento, energia y
materia. Operaciones con transferencia de mateflsorcion. Desorcion.
Destilacion. Humidificaciébn. Secado continuo y distinuo. Extraccion.

Lixiviacion. Cristalizacion.

24 — INGENIERIA AMBIENTAL

Ecologia. Contaminacion del aire. Contaminaciénadgia. Contaminacién de suelos.
Residuos peligrosos. Seguridad y medio ambienfeadto de la actividad industrial y
otras acciones antrépicas sobre la economia y @lona@nbiente. Aspectos generales

de las leyes de higiene y seguridad industrial.

25 - SERVICIOS INDUSTRIALES

Combustion. Transmision de calor. Utilizacion inmia$ del calor. Generadores de
vapor. Servicios de agua. Tratamiento y distriboc®ervicios de frio. Instalaciones
frigorificas. Vacio. Aire comprimido. Provision @mergia eléctrica para una planta
industrial. Circuitos eléctricos de potencia, codwe iluminacién. Motor eléctrico,
adopcion. Aparatos de maniobra de circuitos eftsmgri Correccion del factor de
potencia. Mantenimiento de maquinas eléctricas.

26 - QUIMICA BIOLOGICA

Alimentos. Definicion. Sistemas. Bioquimica estuat: consideraciones generales.
Estudio de las distintas biomoléculas: interrelaesy caracteristicas estructurales.
Bases fisicoquimicas de las relaciones entre estaucy funcion bioldgica.
Biosintesis, estructura y metabolismo de: glucidosinoacidos, proteinas, lipidos y
acidos nucleicos. Cdodigo genético. Introduccidriaaenzimologia. Cinética

enzimética Funciones de vitaminas y coenzimas. iéitano celular. Fotosintesis

27 - MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Y BIOTECNOLOG 1A

Obtencidén, aislamiento, condiciones O6ptimas de imieato. Mantenimiento de
microorganismos. Alteraciones y contaminaciones robianas. Enfermedades

transmitidas por alimentos. Toxinas. Empleo de gmiotas y eucariotas en
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produccion biotecnoldgica. Cinética de los procesoisrobianos. Disefio de
reactores. Ingenieria genética. Productos indiesrieBiotecnologia de enzimas.

Tratamiento bioldgico de residuos.
28 — BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS Y NUTRICION

Aspectos funcionales y cinéticos de: Hidratos dearzn., Aminoacidos , Proteinas,
Lipidos, Vitaminas, Enzimas, Coenzimas y Pigmentbketabolismo Celular.
Quimica de los alimentos. Reacciones enzimaticasgnzimaticas en los alimentos.
Aditivos alimenticios. Alimentos naturales. Nocisrge nutricion. Valor caldrico de
los alimentos. Necesidades bioldgicas. Interacsi@ienento organismo. Influencia
del procesamiento sobre el valor biolégico de lawsentos. Concepto de alimento
dietético, diferentes tipos. Atributos organolépsic Toxicologia. Agua en los
alimentos. Minerales.
29 - INGENIERIA LEGAL

Ejercicio profesional. Legislacion laboral y Comalc Contratos. Patentes y

Licencias. Pericias.

30- PRESERVACION DE ALIMENTOS Y ENVASADO

Procesamiento térmico de alimentos. Factores asiten la determinacion de los
procesos térmicos. Conservacion de alimentos mmiducion de la temperatura:
refrigeracion y congelacion. Atmdésfera modificaliéétodos de conservacion por
disminucion de la actividad acuosa de los alimertoacentracion, deshidratacion,
deshidrocongelacion. Método de conservacion mesliait uso de aditivos y
conservantes. Otros meétodos de conservacion: radiagc métodos combinados.
Envasado. Métodos de envasado. Seleccion de envasseriales utilizados,
caracteristicas. Materiales y Métodos. Maquinarias
31 - CONTROL DE LA CALIDAD DE ALIMENTOS

Organizacion para la Calidad Total. Aseguramien@ontrol de la Calidad . Costos
de la Calidad. Normas y Legislacion. Caracteristida Calidad de los Alimentos.
Caracteristicas Organolépticas: Evaluacion serls@bor y aroma. Forma. Color.
Reologia y textura. Medidas subjetivas y objetiv@slidad nutricional de los

Alimentos. Evaluacion de la toxicidad. Alteraciongsadulteraciones. Normas.
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Practicas Sanitarias como préactica integral de datiGn de Calidad. Control de
Plagas. Puntos Criticos de Control. Técnicas paegonar la Calidad. Control
durante el proceso de fabricacion. Atributos y alalgs. Establecimiento de planes
de muestreo para inspeccion, prueba y aceptacioasfveo. Normas. Estimacion de
la calidad de lotes. Optimizacion de procesos. ddlade prueba de vida y
confiabilidad. Andlisis de los alimentos.

32- PROYECTO INDUSTRIAL

Desarrollo de un proyecto, sus etapas. La empneksstrial, tipos de produccion y

clasificacion de las industrias. Seleccion de ose Estudio de mercado. La

definicion de la unidad de fabricacion industri@incdiagramas de balances de
proceso. La nomenclatura y las especificacioneseagigpos y las instalaciones.

Descripcion de los servicios auxiliares y los pkrde ubicacion de equipos e

instalaciones. Organizacion de la planta indusermakus aspectos legales, técnicos,
administrativos y de comercializacion. La localipacindustrial. Presupuesto de

inversion del proyecto. Costos industriales. Fimeménto y Evaluacion.

33 — ORGANIZACION INDUSTRIAL

Administracion. Enfoque sistémico de la organizaciBlaneamiento y control de
gestion. Cultura organizacional y cambio. EstraggiAnalisis FODA. Andlisis
estratégico de empresas y negocios. Mecanismosdinadores. Nuevas tendencias.
Relaciones laborales. Convenio colectivo. Conficty resoluciones. Salud
ocupacional. Cuidado del ambiente de trabajo.

34 - INDUSTRIAS ALIMENTARIAS |

Industrializacién de las hortalizas, frutas, miegreales y leguminosas: materia
prima y sus caracteristicas particulares, maniputacy acondicionamiento.
Operaciones involucradas en el procesado y transaftion. Disefio de equipos.
Controles bromatolégicos. Cddigo Alimentario Argeat Reglamento Técnico del
MERCOSUR y Reglamentaciones Internacionales (COBHEXentarius).

35 - INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 1I

Tecnologia de la carne y de la leche: materia pyireas caracteristicas particulares,
manipulacion y acondicionamiento. Operaciones imm@das en el procesado y

transformacion. Disefio de equipos. Tratamientageafkes y efluentes de la industria
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alimenticia. Procesos industriales. Equipos e lasianes utilizados. Controles
bromatolégicos. Codigo Alimentario Argentino y Nasinternacionales.

PRACTICA PROFESIONAL

Se realizara en una planta industrial, con el olgjetafianzar la capacitacion del alumno y
de favorecer una integracion de los conocimientlogii@gidos con los aspectos propios de

la actividad industrial y adaptarse a las exigendmsus actividades futuras.

El alumno podra realizar la Practica Profesionancio haya regularizado todas las

asignaturas obligatorias correspondientes al caditdade la carrera.

La duracién de la practica no podra ser inferiB0alias y su aprobacion esta condicionada

a la aprobacioén de un informe escrito.

La reglamentacién que se dicte deberd contemplafoena especial la situacion de
aquellos alumnos que en el momento de reunir ladicones académicas para realizar la
practica profesional estén desempefiandose en exstal@ntos industriales en tareas
directamente relacionadas con el campo profesi@salecifico de la Ingenieria en

Alimentos.

TRABAJO FINAL DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

El alumno presentara para su graduacion un Trdfiaml cuyo objetivo es afianzar su
capacitacion integrando los conocimientos adqustidas experiencias acumuladas y sus
habilidades personales para solucionar problemakesie desarrollar ideas, modelos,
procesos o técnicas en relacion con la ingenieraimentos. Dicho trabajo consiste en un
estudio de factibilidad de un Proyecto de Inversdrel que se desarrollaran los siguientes

puntos:

- Estudio de mercado: Andlisis de la demanda actfistiuya. Analisis de la oferta actual
y futura. Participacion del proyecto en el mercdémpuesta sintética del sistema de
comercializacion. Tamafio.

« Capacidad instalada propuesta. Justificacion tagneconémica.

« Localizacion. Justificacion técnica y econémica.
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+ Ingenieria del Proyecto. Medios Fisicos de Produrcci

+ Inversiones del Proyecto. Fijas y Capital de Eoidin.

« Financiamiento del Proyecto

+ Costos e Ingresos. Cuadro de Resultados. Fuehisgssyde Fondos.

« Evaluacion del Proyecto.

El Trabajo Final podra ser realizado por el alundeomanera individual o grupal y sera

desarrollado en el dltimo cuatrimestre de la cafreon una carga horaria estimada en 90
horas y luego del cursado de la asignatura Proyedtsstrial. El trabajo sera evaluado con

examen final ante la catedra mencionada una veabagas todas las asignaturas

obligatorias, los cursos optativos y la Practiaafégional.

B) CURSOS OPTATIVOS

Constituyen una alternativa para flexibilizar elrrezulo y permite al alumno elegir
aquellos cursos que contribuyan a ampliar sus ¢onectos en areas que resulten de
interés personal. Los cursos optativos aprobadostan en el certificado analitico pero

no constituyen una orientacion para la denominade@ itulo.

Se estructuran, inicialmente, siete cursos (quaregentan en el presente proyecto). En el
futuro, segun la demanda de perfeccionamiento ad&cuacion permanente del Plan de
Estudios, podran incorporarse otras opciones ldegan analisis por parte de la Comisién
de seguimiento del Plan de Estudios y de su apimbagmor parte de las autoridades

pertinentes.

Los cursos optativos que se consideran del areaaristica son: Inglés Técnico
Avanzado, Epistemologia y Metodologia de la Ingestion y Comunicacion Oral y

Escrita.

La carga horaria de los cursos ofrecidos son deo#ds reloj cada uno.
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CO1 - COMUNICACION ORAL Y ESCRITA

Comunicacion oral y escrita segun las funciones ldabuaje, la situacion y las
competencias del emisor y del receptor micro, macmiper estructural. El discurso
cientifico. Las tipologias textuales, informes, mgrafias, articulos de revistas, etc. Texto

y paratexto.

Técnicas individuales y grupales de expresion dracursos para linglisticos y no
verbales. Aspectos normativos.

CO2 - INGLES TECNICO AVANZADO

Traduccion de textos y publicaciones cientificaségnicas especificas de la carrera.

Nociones sobre redaccion de textos para publicasion

CO3 - EPISTEMOLOGIA Y METODOLOGIA DE LA INVESTIGACI ON

Supuestos filosoficos subyacentes a la InvestigaCi@ntifica. El papel de la logica. La
metodologia inductiva y la hipotético-deductiva.n@ejidad de la ciencia y pluralismo
metodoldgico. Problemas epistemoldgicos. La radidad cientifica y la racionalidad
tecnoldgica. Ciencia, tecnologia y sociedad. Dinmeres éticas de la ciencia.

CO4 - FUNDAMENTOS DE MARKETING

Fundamentos del Marketing. Marketing Estratégicopgrativo. Evolucion del marketing:
Directo, Mix, Retail, etc

CO5 -.CALIDAD

Direccion. Gestion de los Recursos. Realizacion Rielducto o Servicio. Medicion.
Andlisis y Mejora de la Calidad. Auditorias de lali@ad. Mejoramiento continuo de la

calidad. Normalizacion.
CO 6- FENOMENOS DE TRANSFERENCIA DE ENERGIA Y MATER IA

Introduccion al estudio de los Fendmenos de TratspoEcuacion de cambio
generalizada. Transporte molecular y convectivaribede la capa limite. Fundamentos de
la transferencia de calor. Mecanismos. Pardmetaateristicos. Teoria de la capa limite

térmica. Fundamentos de la transferencia de massamismos. Concentraciones y
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primera ley de Fick. Coeficiente de difusion. Taode capa limite de masa. Analogias
entre la transferencia de energia y materia. Teamstia simultanea de energia y materia.

CO7- INGENIERIA DE LAS REACCIONES QUIMICAS

Introduccién al disefio de reactores. Modelos maieos de reactores homogéneos
isotérmicos ideales: Reactor tanque agitado disuomt reactor tanque agitado continuo,
reactor en flujo piston, reactor semibatch. Compéaray combinacion de los distintos
tipos de reactores.
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3.4. Sistema de correlatividades

CcOD. ASIGNATURAS PARA CURSAR P/RENDIR
REG APROB APROB
PRIMER ANO
01 Célculo |
02 Quimica General --- --- ---
03 Introduccién a la Ingenieria --- --- ---
04 Fundamentos de Informética --- --- ---
05 Algebra Lineal y Geometria Analitica 01 --- 01
06 Quimica Inorgénica 02 --- 02
07 Fisica | 01 --- 01
08 Sistemas de Representacion 03 --- 03
SEGUNDO ANO
09 Quimica Organica | 06 02 06
10 Célculo Il 05 01 05
11 Inglés Técnico 06 - 07 03 03
12 Probabilidad y Estadistica 10 01-05 10
13 Fisica ll 07 -10 05 07 -10
14 Quimica Orgénica Il 05-09 06 05-0
15 Economia 04 01-05 04
TERCER ANO
16 Analisis Numérico 10 01-05 10
17 Termodinamica 07 -10 09 07 —1(Q
18 Quimica Analitica | 14 07 -09 14
19 Microbiologia General 10-14 09 -10 10 — 14
20 Quimica Analitica Il 18 13 18
21 Fisicoquimica 16 - 17 14 16 — 17
22 Operaciones Unitarias | 16 - 17 089 — 13 16 -17
CUARTO ANO
23 Operaciones Unitarias Il 21 -22 426 -17 21 -22
24 Ingenieria Ambiental 18 -19 14 - 15 18-1
25 Servicios Industriales 17-18 11-13 17 -1
26 Quimica Biol6gica 18 14 18
27 Microbiologia de Alimentos y Biotecnologjia 23 -2 19 23 24
28 Bioguimica de Alimentos y Nutricion 24 20 24
29 Ingenieria Legal 24 22 22-17
QUINTO ANO
30 Preservacion de Alimentos y Envasado 28-2 -2D 28 — 27
31 Control de Calidad de Alimentos 27 - 28 20-23 27-28
32 Proyecto Industrial 25 - 27 23 -24 25 - 27
33 Organizacion Industrial 30-32 15-27 30-29
34 Industrias Alimentarias | 29-30 19-23 280
35 Industrias Alimentarias Il 29 - 30 19 - 23 280
Practica Profesional 34 - 35 27 -31 ---
Trabajo Final de Ingenieria en Alimentos | 5, 5, 4c 27 _31 Todas las

asignaturas
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Cursos Optativos

. PARA CURSAR | PARA RENDIR
cop CURSO REG. | APROB. | APROBADAS
CO1 | Comunicacion oral y escrita 05 02 -03 05
CO2 | Ingles Técnico Avanzado 10 11
co3 Eplste_molpgla y Metodologia de la 12 10 12

Investigacion
CO4 | Fundamentos de Marketing 16 15 16
CO5 | Calidad 17 12 17
CO6 Fenémenos de transferencia de energia y 22 17 29
materia
CO7 | Ingenieria de las reacciones quimicas 23 19 23

4. SEGUIMIENTO Y EVALUACION DEL PLAN DE
ESTUDIO

Se designara un Director de Carrera para la orgeidiz académica y administrativa adecuada con
el fin de alcanzar los objetivos y el perfil praéesl propuesto. Ademas se constituird una
Comision de Apoyo responsable del seguimiento dmpéementacion del Plan de Estudio y de su
revision periddica y colaborara con el Directod@mecanismos de gestion académica como ser:
cumplimiento de los programas de las asignatuegglisiento de métodos de ensefianza y formas

de evaluacion, entre otros aspectos.
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