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VILLA MERCEDES (SAN LUIS), 11 de abril de 2011.

VISTO:
El EXP-USL: 0000974/2009, donde obran las actuaciones vinculadas con la
creacion de la Carrera de Pregrado: BROMATOLOGIA, vy

CONSIDERANDO:

Que docentes e investigadores de la Carrera Ingenieria Quimica & Ingenieria en
Alimentos, se abocaron al andlisis de la creacion de la misma, teniendo en cuenta su gran interes
para el medio y la importante demanda en la actualidad, del dictado de carreras cortas.

Que de dicho andlisis y de los fundamentos esgrimidos por los docentes
intervinientes, surgen las siguientes conclusiones:

Que la industria alimentaria es de gran importancia en el medio; la produccion de
alimentos farinaceos, carnicos, bebidas y golosinas, incorporando ademas a la region, articulos
manufacturados con un considerable valor agregado.

Cue la instalacion en la zona de empresas de estas caracteristicas, conduce a |a
necesidad de implementar el control de materias primas y productos elaborados; a cargo de
profesionales capacitados, tanto desde lo empresarial, produciendo segun normas de calidad,
como desde la gestién de control por parte de los organismos municipales y provinciales.

Que el conocimiento de la legislacién alimentaria nacional e internacional, es de
importancia relevante en la formacion del personal calificado, responsable del control de
alimentos; permitiendo ademas, su accion efectiva en la sociedad.

Que la implementacién de la carrera de Bromatdlogo, se vera facilitada por |a
existencia de la Carrera de Ingenieria en Alimentos, la cual cuenta con docentes con formacian
adecuada y experiencia en el 4rea alimenticia.

Que el Objetivo de la creacion de la Carrera es dar respuesta al medio, con el fin
de cubrir la necesidad de contar con técnicos capacitados en el area bromatologica, ofreciéndose
de manera simultanea, una carrera de pregrado con amplia salida laboral y de corta duracion.

Que la Comision de Asuntos Académicos emitio dictamen pertinente
(02/MAR./11).

Que Secretaria General ordent el dictado del correspondiente acto administrativo
(08/MAR./M11)

Que conforme lo normado por la Ordenanza del Consejo Superior N°® 29/98, lo
solicitado encuadra en los siguientes Propositos Institucionales: 1°- Ofrecer carreras que por su
nivel y contenido, satisfagan reales necesidades emergentes de las demandas sociales y
culturales de la regién, el pais y de los proyectos y politicas de desarrollo y crecimiento que la
promuevan y 3°%- Mantener una alfa eficacia en los procesos de democratizacién de las
oportunidades y posibilidades ofrecidas a los alumnos para que accedan y concluyan
gxitosamente sus estudios.

Por ello. en virtud de lo acordado en su sesion de fecha 03 de marzo de 2011, y
en uso de sus atribuciones,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA Y

CIENCIAS ECONOMICO-SOCIALES
ORDENA:

ARTICULO 1°- Créase en el ambito de la Facultad de Ingenieria y Ciencias Economico-Sociales
de la Universidad de San Luis, la Carrera de Pregrado: BROMATOLOGIA, de acuerdo a los
alcances, fundamentos y objetivos que constan en el ANEXO |, y la malla curricular y programa
que obra en el ANEXO II; ambos forman parte de la presente disposicion.
ARTICULO 2°.- Comuniquese, insértese en el Libro de Ordenanzas y archivese.

ORDENAMNZA C.D. N° 008/11
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ANEXO | -1-

Carrera de Pregrado:
BROMATOLOGIA

= Titulo que se Otorga: Bromatdlogo

» REQUISITOS PARA INGRESO A LA CARRERA:
Se ajustara a las condiciones de ingreso establecidas por la Facultad de Ingenieria y Ciencias
Econdmico-Sociales, (Universidad Nacional de San Luis), para las carreras de pregrado.

» PERFIL DEL TiTULO: EL BROMATOLOGO POSEERA UNA FORMACION QUE LE

PERMITA:

- Conocer fisica, quimica y biolégicamente las materias primas y los productos alimenticios.

- Muestrear, analizar, interpretar e informar resultados en los procesos empleados en la
industrializacién y conservacion de los alimentos.

- Conocer sobre los procesos de la industria alimentaria y el impacto ambiental que estos
ocasionan y sobre el tratamiento apropiado de sus efluentes.

- Conocer criterios de saneamiento, normas higiénicas sanitarias y seguridad industrial en la
produccién y comercializacion de alimentos.

- Conocer los microorganismos utilizados en la transformacion de materias primas en alimentos.

- Adquirir destrezas en el manejo del laboratorio.

- Conocer la Legislacién Bromatolégica Local, Nacional e Internacional y Normas relacionadas.

ALCANCES DEL TiTULO: EL BROMATOLOGO ESTARA CAPACITADO PARA:
s Interpretar el resultado de los analisis de alimentos a la luz del Codigo Alimentario Argentino y
; mu%ﬂ E}f" Luis eoTra € toda otra legislacion bromatolégica vigente.

(DECANO - Determinar la calidad y composicion normal en productos alimenticios de origen vegetal y

animal, y establecer los casos de fraude,

- Reconocer macro y microscopicamente los alimentos de origen vegetal y animal y los agentes
patoldgicos que los afectan.

- Aplicar técnicas microbiologicas en los andlisis de alimentos para determinar su aptitud y

calidad.

- Controlar los procesos de elaboracién, almacenamiento y transporte de los productos
alimenticios, a fin de verificar el cumplimiento de lo establecido en el Codigo Alimentario
Argentino y toda otra reglamentacion bromatologica.

- Planificar, programar, proyectar y supervisar los aspectos atinentes a la sanidad e higiene de
establecimientos vinculados con el procesamiento, almacenaje, comercializacion y expendio de
productos alimenticios,

- Aplicar técnicas de control de las materias primas € insumos que participen en |a elaboracién de
los diferentes productos alimenticios.

« FUNDAMENTACION Y OBJETIVOS DE LA CREACION DE LA CARRERA:

La industria alimentaria es de gran importancia en el medio; la produccion de alimentos
; farinaceos, carnicos, bebidas y golosinas, incorpora a la region articulos manufacturados con un
considerable valor agregado. La instalacion en la zona de Empresas de estas caracteristicas
condujo a la necesidad de implementar el control de materias primas y productos elaborados, a
ingenigfo Oscar Danil MORAN cargo de profesionales capacitados, tanto desde la parte empresarial, que debe producir segln
SECRETARIO GENERAL K ¥ Sy
FICES.LINSL normas de calidad, como desde la gestion de control por parte de los organismos municipales y
provinciales.
El conocimiento de la legislacién alimentaria nacional e internacional, es de importancia
relevante en la formacién del personal calificado responsable del control de alimentos, ya que
ademas permite su accién efectiva en la sociedad.
La implementacion de la carrera de Bromatélogo se vera facilitada por la existencia de la carrera
de Ingenieria en Alimentos la cual cuenta con docentes con formacion adecuada y experiencia
en el area alimenticia.
El objetivo de la creacion de esta carrera es dar respuesta al medio para cubrir la necesidad de
contar con técnicos capacitados en el drea bromatolégica. Simultaneamente se estaria
ofreciendo una carrera de pregrado con amplia salida laboral y de corta duracion.

« DE LA ESTRUCTURA DE LA CARRERA:

Crédito Horario Total del Plan de Estudios es de: Mil ochocientos veinticinco (1825) horas,
distribuidas en Tres (3) afios, con régimen de cursado cuatrimestral.

Corresponde Ordenanza C.D. N° 008/11 i
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ANEXO | -2-

Como requisito para la obtencién del Titulo, el alumno debera haber aprobado las siguientes
actividades curriculares:

« Asignaturas obligatorias diecinueve (19) - mil seiscientos cinco (1605) horas.

= Asignatura optativa: UNA (1).

= Asignatura electiva: UNA (1).

« Practica Profesional: CIEN (100) horas.
Los cursos optativos y electivos deberan sumar una carga horaria total no inferior a CIENTOQ

VEINTE (120) horas.

Corresponde Ordenanza C.D. N° 008/11 -
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ANEXO Il o

MALLA CURRICULAR DE LA CARRERA: “BROMATOLOGIA”

Para
Céd | Materias Cuat Fee sursar rendir CS | Créd
Rég. | Aprob. | Aprob.
Al PRIMER ANO
1 Matematica 1 7 105
2 | Quimica General e Inorganica 1 8 120 |
3 | Biologia 1 4 60
4 Fisica 2 1 1 7 105
5 | Quimica Organica 2 2 2 6 90
5] Elermentos de Computacion 2 1 1 3 45
SEGUNDO ANO
7 | Quimica Analitica General [ 1 5 2 5 6 90
8 Estadistica 1 <] 1 6 5 75
9 | Quimica Biolégica Elemental 1 3-5 2 3-5 6 90
10 | Ingles 1 6 90
11 | Microbioclogia de Alimentos 2 9 3 9 8 90
12 | Quimica Analitica Instrumental 2 4-7 5 4-7 B 80
13 | Materias Primas | 2 9 3 9 & a0
TERCER ANO '
14 | Legislacion 1 13 [ 13 4 60
15 | Manufactura de los Alimentos 1 11-13 8 11-13 8 120
16 | Quimica y Biogquimica de | 1 9 5 9 6 | 90
Alimentos
17 | Anélisis de Alimentos | 2 12-14 79 12-14 7_ 1105 |
18 | Saneamiento, Seguridad y & 2 14-15 4-10 14-15 3 45
Gestion Ambiental _

19 | Analisis Sensorial de Alimentos 2 12 B 17 3 45
20 | Practica Profesional | 100

OBJETIVOS Y CONTENIDOS MINIMOS
1- MATEMATICA (1° Afio- 1° Cuatrimestre- 105 horas)
OBJETIVOS: Se espera que el estudiante al finalizar este curso, pueda: Comprender el valor del
conocimiento mateméatico como herramienta fundamental en una carrera de indole técnica.
Distinguir relaciones funcionales, pudiendo determinar analitica y graficamente su dominio y rango.
Distinguir y operar magnitudes escalares y magnitudes vectoriales y su importancia en las
aplicaciones fisicas. Interpretar graficas de curvas dadas por su expresion analitica. Reconocer y
resolver distintos tipos de ecuaciones algebraicas y su importancia en la resolucién de problemas.
Aplicar el algebra de vectores geometricos en el plano y en el espacio.
CONTENIDOS MINIMOS: Revisiones de operaciones con nimeros en el campo real y complejo.
Nociones de trigonometria plana y relaciones trigonometricas. Vectores operaciones. Ecuaciones
lineales y Sistemas de ecuaciones lineales. Funciones reales de una variable real. La funcion
lineal, las funciones polindmicas, algebraicas, racionales e irracionales. Funciones trascendentes:
Exponencial, Trigonométrica, Logaritmica.
2. QUIMICA GENERAL E INORGANICA; (1° Afio- 1° Cuatrimestre- 120 horas)
OBJETIVOS: Lograr que el alumno comprenda los conceptos basicos referentes a la relaciones
entre la estructura y las propiedades de la materia e introducir al alumno en los procesos fisicos y
uimicos.
q1’.‘.2{.'.'lr~lTENIl;lllt]*s MINIMOS: Sistemas materiales Leyes gravimétricas y volumeétricas. Teoria
atémica Formulas estequiomeétricas. Estructura atomica. Propiedades periddicas. Enlaces y
uniones quimicas. Estado gaseoso. Estado solido. Estado liquido. Soluciones. Termoquimica.
Cinética quimica. Equilibrio quimico. Equilibrio iénico. Soluciones acuosas. Electroguimica.
Propiedades periodicas. Enlaces quimicos. Quimica de los elementos representativos. Quimica de
los elementos de transicién. Aspectos generales de los elementos de transicion interna.

Corresponde Ordenanza C.D. N° 008/11 i
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ANEXO Il .2.

3- BIOLOGIA: (1° Afio- 1° Cuatrimestre- 60 horas)
OBJETIVO: Que el estudiante conozca la estructura y las reacciones caracteristicas de los
componentes principales de los seres vivos.
CONTENIDOS MINIMOS: La célula: estructuras y funcionamiento. Mecanismos geneticos basicos.
Nivel Tisular. Tejidos vegetal y animal. Nivel organismos. diversidad, operaciones de regulacion.
Reproduccion vegetal y animal.
4- FISICA: (1° Afio- 2° Cuatrimestre- 105 horas)
OBJETIVOS: Lograr que el alumno comprenda los conceptos béasicos de los fendmenos
mecanicos. Y adquiera destreza en el manejo de instrumental de laboratorio y en el montaje y
calibrado de instrumentos utilizados para realizar mediciones experimentales.
CONTENIDOS MINIMOS: Magnitudes. Vectores. Errores. Estatica. Cinematica de la particula.
Dinamica de la particula. Trabajo y Energia. Estatica de los fluidos, Dinadmica de los fluidos
Electrostatica. Corriente eléctrica. Electromagnetismo.
5. QUIMICA ORGANICA: (1° Afio- 2° Cuatrimestre- 90 horas)
OBJETIVOS: Lograr que el alumno comprenda las teorias modernas de enlace quimico. Que
prenda la estructura de los compuestos organicos y su relacion con las propiedades fisicas
guimicas y espectroscopicas.
CONTENIDOS MINIMOS: Introduccion a la Quimica Organica: Teorias de enlaces. Grupos
funcionales. Hidrocarburos. H. Alifsticos. H. Aromaticos. Compuestos oxigenados: Alcoholes,
Eteres, Aldehidos, Cetonas, Acidos, Esteres. Fenoles. Compuestos nitrogenados: Aminas,
idas. Azucares. Lipidos. Aminoécidos y Proteinas. Vitaminas. Colorantes
6- ELEMENTOS DE COMPUTACION: (1° Afo- 2° Cuatrimestre- 45 horas)
Eis Eio,ﬁ:’;;;“ OBJETIVOS: Lograr que el alumno desarrolle familiaridad en el uso de computadoras personales
DECANO y la utilizacién de los sistemas operativos para PC de mayor difusion, capacidad en la utilizacion
L de herramientas de Internet, habilidad en el uso de herramientas computacionales de apoyo a las
actividades de preparacién de informes, realizacion de gréaficos, elaboracion y presentaciones etc,
capacidad en el empleo de herramientas computacionales sencillas destinadas a la administracion
y procesamiento de la informacién que se asocia a la resolucion de problemas cotidianos.
CONTENIDOS MINIMOS; Nociones basicas de computacién, Nociones de Sistema Operativo,
Herramientas Internet con énfasis en la obtencion de informacién de la World Wide Web.
Procesador de texto, Planilla de calculo, Software para presentaciones y graficacion
7- QUIMICA ANALITICA GENERAL: (2° Afio- 1° Cuatrimestre- 90 horas)
OBJETIVOS: Se pretende alcanzar a través de la ensefianza del uso de la tabla peritdica y de los
equilibrios quimicos en disoluciones acuosas las respuestas a las interpretaciones de resultados
analiticos obtenidos con las técnicas o metodologias quimicas no instrumentales.
CONTENIDOS MINIMOS: El anélisis quimico y la quimica analitica. Propiedades de las sustancias
y aplicacién en el analisis quimico. Las cuatro reacciones basicas de interés en quimica analitica,
sus equilibrios independientes y de accion mutua. El analisis identificativo: definiciones
conceptuales, etapas y operaciones, Interpretacion de técnicas. El analisis gravimetrico:
Fundamentos, conceptos y operaciones. Principales aplicaciones. El analisis volumeétrico:
conceptos, métodos y procedimientos. Alcances y limitaciones. Principales aplicaciones.
8- ESTADISTICA: (2° Afio- 1° Cuatrimestre- 75 horas)
OBJETIVOS: Lograr que el alumno comprenda los conceptos basicos de probabilidad y
scirbanisl MORAN ptadistica
FICES-UNSL CONTENIDOS MINIMOS: Elementos de estadistica descriptiva. Probabilidad y variables
aleatorias. Pruebas de hipotesis. Regresion y correlacion. Analisis de varianza y disefio factorial.
Métodos estadisticos. Aplicaciones al control estadistico de calidad.
9- QUIMICA BIOLOGICA ELEMENTAL: (2° Afio- 1° Cuatrimestre- 90 horas)
OBJETIVOS: Que el alumno conozca al alimento como tal: elementos, biomoleéculas,
metabolismos.
CONTENIDOS MINIMOS: Enzimas: proteinas cataliticas. Cinética enzimatica. Mecanismos de
regulacién enzimatica. Introduccién al metabolismo. Bases termodindmicas de las reacciones
bioquimicas. Metabolismo de azlcares: Glictlisis y Oxidacion. Fotosintesis. Biosintesis de
carbohidratos. Metabolismo de lipidos. Metabolismo de aminoacidos. Metabolismo de nucleétidos.
ADN: Replicacion, Transcripcion. Traduccion. ARN: Tipos. Biosintesis de proteinas.
10- LINGUISTICA (INGLES): (2° Afio- 1° Cuatrimestre- 90 horas)
OBJETIVOS: Lograr que el alumno reconozea las estructuras basicas del idioma inglés y sus

o
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ANEXO Il -3-

correspondencias con las del espafiol de forma que pueda utilizar bibliografia especializada en
ingles.
CONTENIDOS MINIMOS: Estructura de la oracion. Unidades de sentido: frases verbales y
nominales.
Frase Nominal: nucleo, determinadores y modificadores. Frase Verbal: nucleos, y modificadores.
Tiempos Verbales. Voz Activa y Pasiva. Lectura Comprensiva: Estrategias de lectura. Textos
afines a la carrera. |
11- MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS: (2° Afio- 2° Cuatrimestre- 90 horas)
OBJETIVOS: Lograr que el alumno adquiera los conocimientos basicos sobre el mundo
microbiano, conozea las técnicas de cultivo, aislamiento y de conservacion de microorganismos,
esté en condiciones de identificar los principales grupos de interés en relacién con los alimentos.
CONTENIDOS MINIMOS: Bacterias, levaduras, mohos y virus. Criterios taxonémicos. Factores
que inciden en el desarrollo y en la muerte de los microorganismos. Crecimiento microbiano.
Recuento de microorganismos: métodos directos e indirectos. Conservacion de microorganismos.
Principales fuentes de contaminacién. Microorganismos indicadores de calidad, alterantes Yy
patogenos. Enzimas. Analisis de riesgo y puntos criticos de control. Microbiologia de carnes,
scados, huevos, cereales, harinas y derivados, lacteos. Alimentos enlatados.
12- QUIMICA ANALITICA INSTRUMENTAL: (2° Afio- 2° Cuatrimestre- 90 horas)
OBJETIVOS: En esta asignatura se ensefaran los fundamentos de las distintas separaciones y las
distintas metodologias instrumentales de mayor aplicacion en el campo de la bromatologia.
CONTENIDOS MINIMOS: Fundamentos y necesidad de las separaciones en quimica. Conceptos
basicos de la extraccion liquido-liquido, importancia y limitaciones. Aplicaciones. Cromatografia:
concepto y definiciones, clasificacion y siglas de los metodos cromatograficos. Instrumentacion y
aplicaciones. Electroforesis: principios, distintas técnicas y aplicaciones. Espectroscopia ¥
espectrometria; conceptos y leyes que la rigen. Espectrometria de absorcion y emision molecular:
conceptos y principios. Instrumentacion. Espectrometria de absorcién y emision atémica:
conceptos y principios. Instrumentacion. Discusién de las distintas metodologias. Métodos
electroquimicos: fundamentos. La potenciometria y |a medida de pH.
13- MATERIAS PRIMAS: (2° Afio- 2° Cuatrimestre- 90 horas)
OBJETIVOS: Conocer los fundamentos de produccion animal de las especies mas importantes
para el consumo humano.
. Conocer los fundamentos de los procesos fisiolégicos que regulan la produccién vegetal y su
rendimienc. Identificar los cultivos méas importantes para la produccién de materias primas de
origen vegetal.

Identificar y valorar la influencia de la calidad del producto obtenido en los procesos posteriores
de transformacion y la trazabilidad alimentaria como herramienta para la proteccion de los
consumidores
CONTENIDOS MINIMOS: Industrias agrarias e industrias agroalimentarias. Tipos de Agricultura.
Factores climaticos. Factores edaficos. Técnicas de produccian. Tecnicas de reproduccion del
material vegetal. Produccion de cereales y leguminosas de grano. Semillas oleaginosas.
Horticultura. Produccion de frutales. Olivicultura y viticultura. Introduccién a la produccién animal.
Produccién de leche. Eleccion del ganado lechero. Ordefie. Higiene. Produccién de carne.
Transporte y sacrificio. Faenado. Higiene. Produccion de aves y huevos. Organizacién del
criadero. Camne de pollos. Otras cames de ave. Sacrificio. Faenado. Higiene. Huevos.
Composicion. Pasturas. Procesamiento y almacenamiento.

14- LEGISLACION (3° Afio- 1° Cuatrimestre- 60 horas)

OBJETIVO: Conocimiento de la legislacion alimentaria argentina en lo referente a disposiciones de
caracter horizontal y de cada uno de sus sectores.

CONTENIDOS MINIMOS: Legislacién alimentaria: sus principios y evolucion. Legislacion
Alimentaria Argentina. Cédigo Alimentario Argentino. Seguridad general de productos. Regulacién
de infracciones y sanciones. Controles oficiales de Productos Alimenticios. Registros de Industrias
Alimentarias. Manipuladores de Alimentos. Etiquetado genérico de los productos alimenticios.

Etiquetado especifico nutricional Seguridad alimentaria. Higiene de los productos alimentarios.
Aditivos. Legislacion sobre carnes. Legislacion sobre pescados. Legislacién sobre huevos y

Corresponde Ordenanza C.D. N° 008/11 m
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ANEXO I -4-

ovoproductos. Legislacién sobre leche y productos derivados. Legislacion sobre harinas y
panificacién. Legislacion sobre frutas, hortalizas, verduras. Legislacion sobre conservas vegetales
y jugos de frutas. Legislacién sobre edulcorantes, estimulantes, condimentos y aditivos.
Legislacion sobre grasas y aceites. Denominaciones de origen. Indicaciones Geograficas
Protegidas y Especialidades Tradicionales Garantizadas.

15- MANUFACTURA DE ALIMENTOS: (3° Afio- 1° Cuatrimestre- 120 horas)

OBJETIVOS: Que el alumno conozea los aspectos basicos y de aplicacion de las tecnologias mas
importantes de industrializacion de alimentos.

CONTENIDOS MINIMOS: Principios del procesado de alimentos de origen vegetal y animal.
Introduccién a la tecnologia de la leche y lactocacearea, introduccion a la tecnologia de camnes y
subproductos. Introduccién a la tecnologla de Cereales y Derivados. Frutas y hortalizas.
Conservacion de alimentos.

16- QUIMICA Y BIOQUIMICA DE ALIMENTOS: (3° Afio- 1° Cuatrimestre- 90 horas)

OBJETIVOS: Conocer los componentes de los alimentos, su estructura, propiedades quimicas y
funcionales, su reactividad quimica y bioquimica. Estudiar las modificaciones de los constituyentes
de los alimentos debidos a los procesos de elaboracion, conservacion y deterioro.

ONTENIDOS MINIMOS: Introduccién a la Quimica y Bioguimica de los alimentos. Las vitaminas
de los alimentos y su funcion bioguimica. Agua. Sales minerales. Macroelementos y
microelementos. Mono y oligosacaridos de los alimentos. Polisacaridos de los alimentos. Lipidos
de los alimentos. Clasificacién y nomenclatura. Estructura y Polimorfismo. Medificaciones
quimicas de los lipidos. Cambios bioguimicos en las grasas y los aceites. Proteinas de los
alimentos. Propiedades generales de los amino&cidos y las proteinas. Modificaciones quimicas de
las proteinas. Desnaturalizacion. Hidrélisis enzimatica de proteinas. Estructura molecular vy
propiedades funcionales de los alimentos proteicos. Accion de las enzimas en los alimentos post-
cosecha y en el proceso post-mortem Toxicos naturales de los alimentos. Flavor de los alimentos.
Bases moleculares del flavor.

17- ANALISIS DE ALIMENTOS: (3° Afio- 2° Cuatrimestre- 105 horas)

OBJETIVOS: Lograr que el alumno adquiera los conocimientos necesarios para el manejo de las
técnicas aplicadas para el muestreo y analisis de alimentos y materias primas.

CONTENIDOS MINIMOS: Toma de muestras. Determinaciones de: humedad, sélidos totales y
solubles, cenizas, grasas o aceites, proteinas y calidad de las mismas, analisis de textura y
comportamiento reoldgico, componentes sapido-aromaticos, colorantes, alcaloides, determinacién
biolégica de antibidticos, conservadores quimicos, vitaminas, azlcares reductores y no reductores,
etc. Analisis y legislacién: cereales, leguminosas, hortalizas, frutos y tubérculos, azicares y
productos derivados, huevos, cames, pescados y mariscos, café, cacao, té, yerba mate, bebidas
alcoholicas fermentadas y destiladas, vinagre, agua, alimentos dietéticos. Disefio experimental y
calidad de los alimentos.

18- SANEAMIENTO, SEGURIDAD Y GESTION AMBIENTAL (3° Afio- 2° Cuatrimestre- 45 horas)
OBJETIVOS: Lograr que el alumno desarrolle aptitudes para trabajar por el mejoramiento de las
condiciones laborales y la preservacion del medioambiente.

CONTENIDOS MINIMOS: Conceptos generales de contaminacion ambiental. Riesgos: fisicos,
quimicos, eléctricos, radiaciones, efectos luminicos, ruidos. Prevencion y protecciéon contra el
fuego. Accidentologia. Enfermedades laborales. Leyes y normas.

19- ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS: (3° Afio- 2° Cualrimestre- 45 horas)

OBJETIVOS: Lograr que el alumno se familiarice con las técnicas para analisis sensorial de
alimentos, conformacién de paneles para la medicion de intensidad de color, olor y sabor,
presentacion de muestras segun analisis organoléptico a realizar y analisis de los datos.
CONTENIDOS MINIMOS: Introduccién histérica y posibilidades de empleo del Analisis sensorial
en la Industria Agroalimentaria. Nomenclatura especifica. Los sentidos, las propiedades
sensoriales y la cadena de percepcion sensorial. Los jueces: seleccion, entrenamiento y errores
habituales. Las condiciones de prueba. Fundamentos tedricos del Analisis sensorial. Escalas de
medida. Métodos estadisticos bésicos para el disefio de pruebas. Pruebas discriminativas,
Pruebas descriptivas, Pruebas afectivas. Seleccion de la téenica sensorial adecuada y elaboracion

del Informe Final.

Corresponde Ordenanza C.D. N° 008/11 i}
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ANEXO Il -5-

20- PRACTICA PROFESIONAL (3° Afio- 2° Cuatrimestre- 100 horas)

La practica profesional buscara relacionar al estudiante con las Empresas Publicas o Privadas de
la produccién o servicios y las instituciones y organizaciones relacionadas con la actividad
agroalimenticia. Para cumplimentar con el requisito de practica Profesional, el alumno debera
optar por alguna de las siguientes modalidades:

a-Realizar actividades en establecimientos de fabricacion de productos alimenticios.

b-Realizar actividades en Laboratorios de investigacion, desarrollo, o servicios, orientadas a
productos alimenticios.

c-Realizar actividades en instituciones Plblicas en tareas relacionadas con el control de productos
alimenticios.

El alumno podra realizar la Practica Profesional cuando haya regularizado la totalidad de las
asignaturas obligatorias correspondientes al segundo afio de la carrera.

ASIGNATURAS OPTATIVAS Y ELECTIVAS;

El alumno podra cursarlas a partir del segundo cuatrimestre de segundo afio. El crédito horario
total a cubrir entre Optativas y Electivas es de ciento veinte (120) horas y podra elegirlas de las
asignaturas optativas vy electivas ofrecidas para la carrera de Ingenieria en Alimentos.
Excepcionalmente un alumno o grupo de alumnos podran presentar propuestas alternativas que
seran evaluadas por la Comisién de Carrera teniendo en cuenta las reales posibilidades de los
Departamentos involucrados.

Corresponde Ordenanza C.D. N° 008/11 -.-
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