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VISTO,

El Expediente N° 8577/ 12, donde se tramita la creacién de la Carrera
LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS y las

observaciones, v

CONSIDERANDO:
Que la Comisién de creacion de ia Carrera de Licenciatura en Ciencia ¥
\ u‘;m‘i'-"h“ Tecnologia de log Alimentos ha cfectuado un esforzade trabajo consultando los.
wgrol- QBE“B";S- " Foros Académicos, Disposiciones Ministeriales y Planes de Estudios de otras
Unidades Académicas,

Que distintas Areas de Integracion Curricular que componen esta Unidad
Académica han aportado a esta pmpuesta:i un alto nivel de consenso ¥ solidez
académica,

Que la Comisién de Asuntos Académicos del Consejo Directivo ha
revisado el cumplimiento de la Disposicién 01/10DNGU del Ministerio de Educacién
¥ ba evaluado Ia factibilidad de implementacion de la presente propuesta académica.

Que la Universidad cuenta entre sus Propositos Institucionales el ofrecer
Carreras de elevado nivel académico que satisfagan necesidades procedentes de las
demandas sociales y culturales, y tiendan a la sélida formacién de recursos humanos.
En este sentido, la Facultad de Quimica Bioquimica y Farmacia es conscients de su
rol de generadora de conocimientos ¥ de su responsabilidad ante la comunidad a que

se debe.

Que en la actualided la tecnologia de alimentos es una eiencia
multidisciplinaria que estd relacionada con diferentes aspectos cientificos y
tecneiogicos y contribuye notablemente al desarrolio en términas de generacidn y
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produccion de alimentos a partir de recursos naturales, confiriéndeles mayor valor
agregada,

Que se debe considerar el contexto socio-econdmico y politico descripto
en el Plan Estratégico Agroalimentario de Ia Nacién (2010-2020) el cual tiene como
objetivo fundamental generar una visibn compartida de future para el Sector

& agroalimentario, con aporte de todos los actores que Io integran siendo orientador de
. fobd i P ' .
(O lu‘uﬁo R esfuerzos, recursos y acciones priontsrias para la proxima década.
ol pLOMY pda . . .
¥ D?u.a:;f" Que el contexio actua) mnplica dar respuesta a una demanda crecjente de
gat v

alimentos para poblaciones carentes de los requerimientos bdsicos o bien satisfacer
demandas de alimentos semni-procesados, procesados, congelados o nutracéuticos,
acordes al ritmo de vida moderno. En cunsle:cuencia s¢ produce el surgimiento de
huevos campos disciplinares, para solucionar problemas cientificos y tecnolégicos,
que requieren habilidades y competencias de Ilos profesionales graduados del medio.

Que la Ordenanza N°13/03-CS, establece en el Articulo 67° las pawtas de
presentacion de propuestas de un nuevo Plan de Estﬁdins.

Que conforme a lo normado en Urdenanza N® 29/98CS, ip solicitada se
encuadra en los siguientes Propésitos Institucionales: 1°- Ofrecer carreras que por su
nivel y contenido, satisfagan reales necesidades emergentes de las demandas sociales
¥ culturales de la regién, el pafs y de los proyectos y politicas de desarrollo ¥

crecimiento que la promuevan; 2°.- Posibilitar que los alumnos, al concluir los

estudios de grado, alcancen los maximos niveles de logro posible en los diversos
aspectos que configuren una formacion de cﬁlidad ¥ 3° Mantener una alta eficacia en
los procesos de democratizacién de las oportunidades y posibilidades ofvecidas a los
alumnos para que accedan y concluyan exitosamente sus estudios.
Que mediante la Ordenanza del Consejo Directivo N° 09/ 12, se creé en el
s M
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...
ambito de la ‘Faculiad de Quimica, Bioquimica y Farmacia de la Universidad
Nacional de San Luis, la carrera de grado LICENCIATURA EN CIENCIA Y

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS; ratificada por la Ordenanza N° 40/17 del
Consejo Superior. '

Que la Universidad Nacional de San Luis elevd al Ministerio de
ducacion (Direecién Nacional de Gestisn Universitaria), el Expediente de THarras,
licitando la validez nacional ¥y reconocimiento oficial del Thinic de
LICENCIADO/A EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
co Di"ﬁ&;h TECNICO/A UNIVERSITARIO/A EN GESTION DE CALIDAD ALIMENTARIA,
gestionado bajo la modalidad presencial,

Que en dicho informe se observéd la existencia de superposicionas de los
Alcances del Titulo de Ingeniero en Alimentos Resolucion Ministerial N° 1232/01;
Ingeniero Industrial Resolucion Ministerial N° 1054/07 ¥ Bioquimico Resolucién
Ministerial N® 254/03.

(ue en virtud de dichas observaciones, la Comisién de Carrera elevo
Ampliacién del ANEXO T de la Ordenanza N° 10/ 13-CD. obrante a fojas 146, en los
referente a los ALCANCES DEL TITULO:correspondientes al Plan de Estudios de
la Carrera de Grado: LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LO8
ALIMENTOS.

Que el Consejo Directivo en su Sesidn Ordinaria del Cuatro de Agosto
e del corriente afio (04/08/14) autorizé el dictado del texto ordenado de la Ordenanza

.wm_aj

[LLE

N® 09/12 del Consejo Directivo, que contiens ¢! Plan de Estudios de la Carrera
LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.
(Que el Consejo Directivo en Sesién Ordinaria de Fecha Diez de Junio de
Dos Mil Trece (04/08/14), resolvié por unanimidad protocolizar las modificaciones
M.
2-14
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ML
realizadas en los alcances de los Titulos de Licenciado en Ciencia ¥ Tevnologia de los

Alimentos y de Técnico Universifario en Gestion de la Calidad Alimentaria,

Porello y en uso de sus atribuciones

EL CONSEJO DIRECTIVQ DE LA FACULTAD DE
QUIMICA, BIOQUIMICA Y FARMACIA
ORDENA:
ARTICULO 1°.- APROBAR el texto ordenado (to} del Plan de Estudios de la Carrera
LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE 1L0OS ALIMENTOS,
incorporando en el ANEXO I los Alcances del Titulo de la presente disposicién.
ARTICULO 2°.- DEROGAR Jas Ordenanzas Nros.10/13-CD v 10/14-CD.
ARTICULO 3° - Comuniquese, dése al Boletin Oficia] de la Universidad Nacional de
San Luis para su publicacién, insértese en el Libro de Ordenanzas y archivese.

QROENANZA N° 5;}-0?'2“‘ 14
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ANEXOT:

-Titulo que se Otorga: LICENCIADO/A EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS con el Titulo Intermedic TECNICO/A UNIVERSITARIO/A EN
ESTION DE LA CALIDAD ALIMENTARIA;,

REQUISITOS PARA INGRESO A LA CARRERA:

g:ﬂi'“gaﬁfﬁ.i“@ + Las condiciones de ingreso 2 la Carrera de Licenciatura en Cicncia ¥y Tecnologia de

W“‘”\ﬁ" los Alimentos y a la Tecnicatura Universitaria en Gestién de Iz Calidad Alimentaria,
se adecuaran a lo dispuesto en el Articulo 7°.- de [a Ley de Educacién Superior y
Serén las que oportunamente estipule la Facultad de Quimica, Bicquimica y Farmacia
de la Universidad Nacional de San Luis,

PERFIL DEL TITULO:

-Ellla Licenciado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos es elfla profesional
universitario capacitado con formacién ¥ exﬁcriencia en el campo de la ciencia y
tecnologia de los alimentos para actuar individualmente o como inteprante de un
equipo interdisciplinaric en diversos niveles de acuerdo & las necesidades y
prioridades del pals, tanto en sectores piblicos como privadas. Los profesionales
podrin desempefiarse cumpliendo funciones productivas, de investigacién, asesoria y
consultorfa, educativas; identificAndose c¢on los problemas de la comunidad e
involucrandose para actuar en la solucion de. los mismos, ¢on el fin de contribuir &
mejorar la produccion de alimentos.

-Elfla Téenico/a Universitario/a en Gestidn y Calidad Alimentaria estd capacitado

im.ﬂﬁ'hﬂs‘-. para desempefiarse en laboratorios o instituciones piblicas o privadas dende se
realicen andlisis relativos a los alimentos, asi como para gjecutar controles en ias
etapas de produccidn y comercializacién de productos alitnenticios, de acuerdo a la
legislacién vigente
ALCANCES DEL TIiTULO:
'O 12 - 1&!’;"...
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LICENCIADO/A EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS:

01

o ®eE® o

peot-P5ac0m0 1o §

e

03.

05,

08.

Participar en anglisig ¥ determinaciones de propiedades de alimentos y/o sus
ingredientes mediante méetodes fisicos y quimicos, anlisis microbiolégicos y
toxicolGgicos, con el objeto de conocer las caracteristicas y/o [a composicion
cualitativa y/o cuantitativa de] producto alimenticio estudiado,

Ejecutar, en colaboracién, informes ¥ estudios sobre vinculaciones entre
valores de composicién quimica, caracteristicas fisicas, microbiolégicas ¥
toXicologicas y propensién al deterioro de cualquier indole de materias
primas, productos intermedios, finales ¥ aditivos de {a industria alimentaria,
asf come prediccidn de caracteristicas funcionales, de estabilidad y
aceptabilidad.

Colaborar en la elaboracién de proyectos, instalaciones, operaciones de
laboratorios de andlisis de alimentos ¥/o las materias primas empleadas en la
elaboracion de los mismos,

- Celaborar en el asesoramiento de] personal técnico del dres de control de

calidad en industrias alimentarias ¥ relacionadas,
Integrar equipos téenicos ¥/o cientificos dedicados al desarroile,
normalizacion y certificacidn de nuevos productas alimenticios y/o matetias

primas.

. Participar, en colaboracion, en la fabricacién de productos alimenticios o sus

ingredientes, natrales o sintéticos, mezclas o soluciones de los MHSINOS.

Asesorar, dirigir ¢ integrar equipos técnicos v/o cientfficos abocados a Ia
optimizacion o modernizacién de pracesos de elaboracién y/o conservacién
de  alimentes tendientes g lograr  un  desarrollo  industrial
medioambientalmente sustentab]e, |

Asesorar en la planificacién, organizacion, funcionamiento y certificacion de

| ..
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Organismos que controlan materias primas y alimentos, tante en el dmbito

nacional, provincial como municipal.

09.

A
s T EL 10

11.

12.

13,

14.
15.
Ay »
ﬂrﬁwﬁ
16.

Participar en la elaboracién de disposiciones sobre legisiacitn alimentaria e
integrar organismos especificos en esta materia en cuzlquier nivel de
jurisdiccién,

. Estudiar, planificar v asesorar sobre recursos ¥ posibilidades regionales de

produccion de materias primas y alimentos,

Estudiar, as¢sorar, desarrollar y certificar procesos para la utilizacién de
subproductos de la industria alimentaria.

Participar en el mantenimiento y funcionamiento higiénico y colaborar en la
generacion y aplicacién de normas internas relacionadas con tales fines.
Colaborar en la optimizacidn de los procesos productivos para reducir el
impact;t) ambiental de la tecnologfa aplicada a alimentos ¥ participar en el
saneamiento y contro! de la contaminacién ambiental producide por la
Tisina. '

Colaborar en arbitrajes y peritajes solicitados en materia de calidad de
preductos alimenticios,

Intervenir en asesoramientos especificos a organismos cficiales o privados en
materia de ciencia y tecnologfa de alimentos.

Cuando los alcances designen una competencia derivada o compartida la
responsabilidad primariz y la toma de decisiones la ejerce en forma individual
¥ exclusiva al titulo con competencia reservada segiin el régimen del Articulo
43° de la Ley de Educacién Superior N° 24521 -

ALCANCES DEL TITULO (Intermedio)
TECNICO UNIVERSITARIO/A EN GESTION DE LA CALIDAD

...
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ALIMENTARIA,

“Cuando los siguientes alcances designen un4 competencia derjvada o compartida la
responsabilidad primaria y ia toma de decisiones ln jerce en forma individual ¥ exclusiva el
poseedor del titulo con competencia reservada segln ol régimen del articulo 43 LES del cual
depende el poseedor del tinglo ¥ &l coal, porsi, le estd vedado realizar dichag actividades®.

01 Ejecutar, bajo supervision, la toma de muestras para el posterior andlisis
bromatologico.

02 Manejar, bajo supervisidn, instrumental Y equipos para determinaciones en

aﬂﬁﬁu\iﬂ laboratorios.
i, O Yo e 03 Ejecutar, bajo sepervisian, tareas de laboratorio para el control de alimentos,
ﬁ'ﬁﬁﬁm. g Fut 04 Colaborar en la programacidn y evaluacién de metodologias de control de calided de
ket N alimentes. '

05 Colaborar en el mantenimiento y funcionamiento higiénico vy colaborar en Ig
generacidn y aplicacion de normas internas, relacionadas con tales fines,

06 Colaborar en el saneamiento y control de la contaminacion ambiental producidas por
las mismas.

07 Descmpefiar funciones, Dajo  supervision, en organismos oficiales o privados
dedicados al control de calidad de inocuidad de alimentos,
B& Colaborar en lz supervision y capacitacién de manipuladores de alimentos,

FUNDAMENTACION Y OBJETIVOS DE LA CREACION DE LA CARRERA:

La Universidad Nacional de San Luis cuenta entre sus Propdsitos Institucionales el
ofrecer carreras de elevado nivel académieo. que satisfagan necesidades emergentes
de las demandas sociales y culturaies, y tiendan a la stlida formacién de recursos
humanos. Con este sentido, la Facultad de Quimica, Bioquimica y Farmacia,
consciente de su rol de generadora de conocimientos ¥ de su responsabilidad ante 1a
comunidad a que se debe, resuelve efectuar un aporte concreto con la Creacion de la

Carrera de Licenciatura en Ciencia ¥ Tecnologia de los Alimentos. Los avances en

_tecnoiogia de los alimentos han surgido gracias a las ciencias basicas, como ser fisica,
quimica, matemdticas v biologfa, ciencias, de fundamental importancia para la
formacién de recursos humanos altamente capacitados para enfrentar los problemas
que hacen a la elaboracién, preservacion, traﬁsfunnaciﬁn, almacenamiento, control de
calidad, suministro y cometcializacién de alimentos, Las transformaciones culturales,

' e
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politicas ¥y econémicay que s¢ estin dando en todo e! mundo conducen
inevitablemente a la integracién y globalizacisn de todas las actividades del hombre.
Pertinencia de Ia Propuesta de la Facultad de Quimica, Bioquimica ¥ Farmacia
La Facultad de Quimica, Bicquimica y Farmacia ha realizado durante més de treinta
aiies inversiones importantes en Ia formacién de docentes investigadores, como asj
'HEE— 00 y también en equipamiento de laboratorios.

Actualmente la oferta de grado de esta Unida#! Académica comprende las Carreras de
Ingenieria en Alimentos, Licenciatura en Bioquimica, Farmacia, Licenciatura en
Ciencias Bioiégicas, Profesorada de Biologia, Licenciatura en Biologfa Molecular,
Licenciatura en Quimica, Profesorado en: Quimica, Licenciatura en Nutricidn,
Analista Quimico v Analista Biolégico. Las Carreras incluidas en el Articulo 43 de Ia
Ley de Educacién Superier han sido acreditadas por la Comisién Nacional de
Evaluacién vy Acreditacidn Universitaria (CONEAU), a través de las siguientes
Resoluciones Ministeriales: Res. 559711 pard Ingenieria en Alimentos; Res. 348/07
para Licenciatura en Bioquimica ¥ Res. 349/07 para Farmacia, El mundo
contemporaneo transita hoy un camino de grandes y profundos cambios que generan
nuevas exigencias y necesidades producidas por los conocimientos emergentes en el
tercer milenio. En un compromiso con Ia actualizacién, capacitacién v
perfeccionamiento de los profesionales comoitambién la formacion de investigadores
del més alto nivel, la UNSL desarrolla un amplio sistema de postgrade a través de
Cursos, Trayectos Curriculares Sistemdticos, carreras de Especializacién, Maestrias v
Doctorados, fomentando el desarrollo ¥ la formacién de recursos humanos en Jag

distintas disciplinas cientificas. En este contexto, la Facultad de Quimica,
Bioquimica, y Farmacia, brinda una formacidn de postgrado acorde a las necesidades
del medio destacando las carreras que s¢ detallan: Doctorades en: Quimica,
Bioquimica, Farmacia y en Ciencias Biolégicas. Maestrias en: Ciencias Quimico-

...
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Farmacéuticas, Quimica Analitica, Inmunologia, Ciencias de Superficie y Medios

Porosos. Especializaciones a términe en: Bacteriologia Clinica - Area Micrabiclogia,

Bioguimica Clinica- Area Hematologia, Bioquimica Clinjca- Area Endocrinologia,
BioquimicaClinica- Area Citologia y Fannaci_la Clinica y Atencién Farmacéutica. Esta

Ena cuenta con la acreditacion de CONEAU. :

3,,\101“# * Cabe destacar que dﬂccntesfinves;ltigadures de la UNSL, desarrollan
?15‘-“Bsgﬂ:l1fdﬂ' T actualmente Provecros de Inve.sﬁgac:idn estrechamente relacionados con Ia
En‘*mu‘i-:“ﬁ" Carrera de Licenciatura en Clencin ¥ Tecnologia de Alimentos que se
propone, abordande concretarnente aspectos microbiologicos, tecnoldgicos vy
toxicologicos de alimentos, tendientes a! mejoramiento de de los procesos
preductivos y de ia calidad de vida de .la poblacién. En este sentido, se pueden
mencionar los proyectos que se desarrollan en la Facultad de Quimica,
Bioquimica y Fammacia tales como:  Biocontrol de Enfermedades
Criptogdmicas en Productos Frutihoriicolas; Productos Naturales de Origen
Vegetal y Animal con Potencial uso en [g Alimentacién y la Farmacia;
Membranas: procesos vy aplicaciones en Biotecnologia;  Aislamiento,
caracterizacién y purificacion de fitoproteasas: aplicaciones bicldgicas ¥y
tecnoldgicas; Nutricion, medio ambiente ¥ metabolismo celular; Mecanismos
e implicancias ecolégicas de la ﬁmci:ﬁn digestiva en vertebrados; Ecologia
Nutricional y Fisiol6gica de las Int-eramiones enire Plantas y Animales,

[dentificacién, purificacién y caracterizacidn de bacteriocinas a partir de

| Feb JNSL bacterias ldcticas regionales: su aplicacién en ia preservacion de alimentos.
Andlisis y Calidad en Aguas ¥ Aire. Disefio de Redes de Monitoreo.
Estructura, Reactividad y Bioactividad de Flavonoides ¥ otros Compuestos

M.
‘ﬂ in
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Bioldgicos; Estudio bicquimico y molecular del estrég oXidativo en Glveine
max. L por contaminacidn con cadmio ¥ arsénico; Staphviococeus Spp Listeria
monocylogenes. Relevancia en la salud piiblica ¥ la industria alimentaria, A
los precitados, deben agregarse Provectos de Extension ¥ Grupos de Servicios
que se llevan a cabo en e! 4mbitode ]a mencionada Unidad Académica

vinculados 2 la tecnologia de alimentos, como El laboratorio de Toxicologia v

Quimica Legal ai servicio de 1a mmuﬁidad.(]nn relacion a los Servicios gue se

ofrecen a la comunidad se mencionan los siguientes grupos: Laboratorio de
Bromatologia, Determinaciones en muestras  biologicas, farmacéuticas,
alimenticias y medioambientales por métodos electroquimicos, Investigacion
¥ desarrollo en técnicas Sgparativas con membranas y liofilizacion,
Laboratoric de Microbiologfa, entre otros,
De todo lo expuesto, se desprende la fortaleza Institucional en la formacién de
Recursos Humanos con idoneidad y campmmisa para afrontar este desafio,
OBJETIVOS: '
LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS:
En la carrera de Licenciatura en Ciencia ¥ Tecnologia de los Alimgntos se estudiara la
aplicacion de las ciencias bdsicas a lg Jormuiacidn, elaboracicn, preservacion,
almacenaje, transporte, comercializacidn ¥ legislacidn de los alimentos.
Comprende el estudio de 1a compesicién y propiedades fisico - quimicas de los
alimentos, cambigs bioquimicos, fundamentos de las alteraciones, control de calidad,
valor nutricional y legislacién, Asimismo se ocupa de ia aplicacién de fandmenos de
transporte al disefio y operacién de procesos de transformacién y preservacién de
alimentos y la aplicacién de buenas practicas de manufactura y anélisis de riesgos v
puntos criticos de control.
De aqui se desprende que Iz formacién de los profesionales requiere de la confluencia

L 012 -14 -
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de varias disciplinas cientificas ¥ I¢cmicas, para proporcionar una formacion
académico - profesional de alto nivel,

El objetivo es dual en lo que respecta a la satisfaccion de necesidades tradicionales
del medio productive juntamente con enfoques alternativos e innovadores, A través
de cstos iltimos se trata de generar en el aluni:nu capacidades y aptitudes orientadas al
cambic y al desarrolio y fundarmentalmente, una formacién adecuada para que pueda
cubrir las grandes demandas que tendré el pals en los préximos afios,

Por ello entre los Objetivos Especificos & alcanzar se pueden mencionar:

- Contribuir a] estudio y al perfeccionamiento de los conocimientos de las ciencias
bdsicas que sitven de soporte a las actividades de produccién y contral de los
alimentos

- Proveer al sector industrial y cientifico - téenico de recursos humanos
especializados en tecnologia de alimentos, adecuados al desarrollo de nuestro pais
¥ posibilitar 1a creacién de nuevas fuentes de trabajo.

- Incorporar al sistema universitario, cientifico - técnico e industrial, profesionales
actualizades en el campo del desarrollo, elaboracién, preservacion,
almacenammiento y control de calidad de alimentos, promoviendo 1a investigacion vy
el desarrollo de productos y nuevas tecnologias.

- Capacitar a los estudiantes con los métodos tedricos ¥ experimentales necesarios
para los estudios y aplicaciones en ¢l drea de Ciencia ¥ Tecnologia de Alimentos.

- Desarroilar actividades que promuevan la capacidad analitica, critica ¥ creativa de
los estudiantes, integrande conocimientos para concretar solucienes a problemas
alimentarios, i

- Capacitar a los estudiantes en el trabajo en grupos interdisciplinarios tendientes a

: M.
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= Su insercién en el sector industrial, ya que esta 4rea eg £minentemente
interdisciplinaria.

OBJETIVOS:

TITULO INTERMEDIO DE TECNICO UNIVERSITARIO EN GESTION Y

CALIDAD ALIMENTARIA |

- Contribuir al estudio y al perfeccionamiento de los conocimientos de las ciencias
basicas que sirven de soporte a las actividades de produccién ¥ control de log
alimentos |

- Proveer al sector industrial, comercial ¥ entidades controladeras privadas o
gubernamentales de recursos humanos capacitados ¢n legislacién y gestién de la
alimentaria.

- Capacitar a los estudiantes con los métodos tedricos y experimentales necesarios
para los estudios y aplicaciones en el 4rea de Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

- Desarrollar actividades que promuevan Ia capacidad analitica, critica y creativa de
los estudiantes, integrando conocimiertos para contribuir a soluciones a problemas
alimentarjos.

MODALIDAD: _

La Carrera de grado: Licenciatura en Ciencia ¥ Tecnologia de los Alimentos y lz

Carrera: Técnico Universitario en Gestion y Calidad Alimentaria, tendrdn como

modalidad de dictado: PRESENCIAL.

DE LA ESTRUCTURA DE LA CARRERA;

-La carrera de Licenciatura en Clencia ¥ Tecnologia de los Alimentos ha side

disefiada para desarrollarse en 5 (cinco) affos, con un total de 2.900 {dos mil

novecientas) horas, Estd organizada en: Ciclo Basico y Ciclo Superior. El Cicio

Basico comprende el primer y segundo afio de la Carrera tiene la finalidad de brindar

una sdlida formacién bdsica, con un Ciclo Superior que abarca los cursos

: t012_14 Hi...
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cortespondientes  al tercer, cuarto Y quinto afte del Plan de Estudios. Este ultime
Ciclo posibilita la profundizaciég y desarroilo de ecnocimientos en dreas teméticas
cspecificas para consolidar la formacion del futuro profesional. Cuenta con un titulo
intermedio el que se obtiene luego de cumpli&;eutar el Ciclo Basico y parte del Ciclo
Superior, seglin se detalla en e] Art. 13,

Como requisito para Iz obtencion del Titulo de Licenciado en Ciencia ¥ Tecnologia
de los Alimentos en el alumno debers haber aprobado:

* Cursos Obligatorios.

* Cursos Optativos.

* Trabajo Finall,

* Cursos Obligatorios.

Son espacios curriculares que aboerdan los temas basicos ¥ aplicados necesarios para
la construccisn del conacimiento correspondiente a la formacién del profesional.
Suman un total de 27 cursos con ung carga horaria de 2,440 (dos mil cuatrocientas
cuarenta) horas lo que constituye el 84% de Ia carga horara total del Plan de
Estudios. |

* Cursos Optativos.
Son aquellas actividades curriculares que ¢l alumno puede seleccionar dentro de la
oferta especifica destinada al campo del conocimiento de la propia carrera. El alumno
estard en condiciones de elegir, a partir del cuarto afio de |a carrera, los cursos
optativos de su interés,

...
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Los cursos optativos serdn de modalidad teérico - prictico ¥ se regitdn por los

reglamentos vigentes de la Facultad de Quimica, Bicquimica y Farmacia,

La némina de los cursos optativos puﬂrﬂ ampliarse y/o modificarse de acuerdo a
ventuales requerimientos, El alumno deberd aproiaar L0 namero de ésies que reinan

un credito horaric minimo de 240 (doscientos cuarenta) horas,

* Trabajo Final,

El trabajo final es integrador de los conocimientos adquiridos por el estudiante a o

largo de toda la carrera. Se regird por un reglamento especifico. Los criterins que

garanticen su calidad estardn dados por una Comisién de Carrera de la Licenciatura

en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Tendrd una duracién de 200 (doscientas)

horas,

-E! Titule de Técnico Universitario en Gestidn y Calidad Alimentariz ha sido
disefiada para desarrollarse en 3 {tres) afios, y medio cuatrimestre con un curso de 60

brs. Tiene una duracién total de de 1.785 (mil setecientas ochenta ¥ cinco) horas. Estd

organizada en: Ciclo Basico de

dos affos y un tramo de especializacion que

comprende siete cursos, segdn se describe en &l Anexo II de la presente Ordenanza,
APLICACION DEL PLAN DE ESTUDIOS:

El presente Plan de Estudios se comenzara a aplicar a partir de! Afio Académico Dos
Mil Trece (2013, inicio 01/02/ 13} y de acuerdo al siguiente Cronograma;

["Afio 2013 Cursos de 1°, Afio
Aiio 2014 Cutsos de 2°, Afio
Afio 2015 Cm;sus de 3°. Ao
Afio 2016 Cursos de 4°. Afo
Afio 2017 Cursos de 5° Afio

..
CORRESPONDE ORDENANZA N° [ 0 12 - 1 4

15



l'lf-‘?_l
Fsdit s Dectnie Bspsiminyy Fonmacis

SECRETARIA ACADEMICA

Eiertit de [ns Andes 950 ~ 5700 San Luig = CPA DS FO0HHW
Tl 054-2562 424027 Intevng 171
H =~ A Qunsl.edu. br

ANEXOII:

PLAN DE ESTUDIOS DE LA CARRERA: LICENCIATURA EN CIENCIA ¥ TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

MALLA CURRICULAR
N* | CURSOS CARGA CARGA CORRELATTVIDADES
CTE | HORARIA | HORARIA [ ¥ Girmr PiB.cndir
SEMANAL | TOTAL MC MA MA
¢ O m‘ﬁ*; Rﬂ%f CICLO BASICO
ot Tnedle " " FRIMER ARO
Y if' G uris 01 Malematica T I° 7 105 - . -
) 02 | Quimica General & T 7 105 - - N
Incrgénica A
07 | Biologla General " ] T - - .
04 Introduccidn a la Cienciay | 1° i . 45 - - -
Tecnologia de |os
Alimentos
5 Cuimica General e » & 0 0z - 0z
lzorginica B
06 | Matemitica 11 7 105 01 - 01
07 | Fisica r g 135 01 . (il
SEGUND ANG
08 | Quimica Crgénica 1# 9 135 035 02,04 G5
09 | Quimica Analitica [ 1® 7 105 05 02 05
10 | Estadlstica I 6 o0 06 01 {6
I Quimica Biclégica 2= 6 11 03 03,05 it
12 | Quimica Analitica li 2 7 105 049,10 05,07 05,10
13 | Gestion Ambiental > i 45 08,00 3,04 08,09
; e, CICLD SUPERIOR
ol Fw-“““ﬁ TERCER ARO
I 14 Fisicoquimica de Jas 1® 3 135 03,12 06,05 03,12
Alimentos
15 Mimbiulugm General I* 6 ' 90 149,11 08 10,14
16 | Inglés (ANUAL) A 2 60 - - -
...
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e CURSOS CARGA CARGA CORRELATIVIDADES
CTE | HORARIA | HORAR]A P/ Cursar F/Rendir
SEMANAL || TOTAL ME MA MA
17 Gestidn de Calidad e 2 5 75 15 10,13 15
Inocuidad en la Industria
Lo Rob \ Min-qmtaria u
Jny ng&ﬂum . F] Tﬂlxlmlugia de los 2 ] 60 14,13 11 14,13
o, GO Eqﬁf‘ 1t Alimentos
19 Bromatologla ¥ Nutricién & [ o 15 il12 I5
CUARTO ANO
20 Legislacidn Alimentaria 1* 4 60 19 15 19
21 Intreduccién a jos A 7 105 14 U] 4
Fendmenos de Transporte .
22 Teenologla de los b 7 105 19 15 19
Alimentos [
23 Economia 2 4 &0 i 10 17
24 Operaciones Unitartasen fa | 2° g 120 2] 14,16 21
indusiria Alimentariz
25 Tecnologla de los il 6 o0 1822 19 18,22
Alimentos I
QUINTO ARO
26 Preservacion de los 1 7 105 2224 at 2244
Alimentos
27 Biatecnologia Tndusirial 1® 6 0 24 15,1721 24
23 Cursos Optativos - - 240 - - -
29 | TRABAJO FINAL - - 200 ™ (**

TOTAL: 2900 {(dos mi! novecientas horas). -
TRABAIJO FINAL: Reglamentado por una Ordenanza especifica,
(*) Deber4 tener cursados todes los Cursos obligatories que completan el cuarto aiio.
(**) Debers tencr aprobados todos los Curses Obligatorios y Optativos,
Hi....
CcoRRESPONDE ORDENANzANe | 012 14
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ANEXO [Ii:
CURSOS OPTATIVOS:
[ Curso Ctre. [ Crédito | Materia Cuirsada | Matorin Materia |
Horerio | Para Cursar Aprobrada para Aprobada para
L Cursar Rendir
Introduceitin g la Reolagin de ra 45 24 21 24
. gulie poke Alimentos |

- ' r:JEI'_ﬁ':iﬂ At g Propiedades y Tecnologia de Tos 1° 75 14 07 14

¥ wri Materiates
Calidad ¥ Teenologia de Iz Miel ¥ a &0 2226 19 19
de los Productos de 1a Cotmenz
Proteinas Alimentarias Irid &0 19,22 - 19,22
Nutrigidn 2 50 2 1% 19
Digeiic de Reactores Hoemogéneos 1° 150 21 - 21
Anglisis Sensorial de Alimentos 2v o0 iy i5 -]
Microbialogia de los Alimentos 2= &0 - 15 15
Procesos Separativos con x 30 | - 2]
Mcmbranas. Aplicaciones en Ia
[ndusiriz
Fundamentos y Aplicaciones de Iz 1° 50 21 4 21
Cicncia de Colvides I
Texicologla Quirica y Legal £ 0 13 11,12 18

] . CURSOS OPTATIVOS se podran cursar a partir de cuarto afio,

exigido es de 240 horas.

El crédito horario

El presente listado de Cursos Optativos no exhanstiva ni excluyente implementados

para otras Carreras de la Facultad de Quimica, Bioquimica y Farmacia,

...
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ANEXO IV:
TITULO INTERMEDIO:
TECNICATURA UNIVERSITARIA EN GESTION DE LA CALIDAD ALIMENTARIA
MALLA CURRICULAR: '
N CURSOS CARGA CARGA CORRELATIVIDADES
CTE | HORARIA | HORARIA B Cursar PfRendir
SEMAMAL | TOTAL MC MA MA
CICLO BASICO
[ "PRIMER ANO
01 | Mateméticg | I 7 105 . - -
o2 {ufmica General e e 7 105 - - -
lnorgintea A
03 Biclogla General 1% 4 Gl - B -
04 Introduccidn a la Ciencia ¥y | I® 3 45 - - -
Tecnolopla de Ing
Altmentos
05 Quimica General e 2¢ 6 g 0z - oz
Inorginica B
05 Matermitica IT 2° 105 0l - a1
a7 Fisica 2 9 135 il - al
SECUNDO ARQ
of Quimica Orefnica 1® 9 135 L] oz 05
0g Qulmica Analitis [ 1 7 105 05 02 05
i1} Estadistica 1* 4 % 5 0l 06
11 tulmica Biolégica 2 & Q0 a3 (.65 03
12 Cuimica Analltica 1] r ? 105 09,10 05,07 o910
13 Gestion Ambigntal 28 3 45 018,09 .04 G3.09
CICLO SUPERIOR
TERCER ARO
4 Fisicoquimica de lng 1e 9 135 03,12 06,09 08,12
Alimentay
15 Microbiclogla General " ) 13,11 0% 1o
16 | Ingiés (Anual} A 2 &0 - - -
i
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N [ CURSOS CARGA CARGA CORRELATIVIDADES
CTIE | HORARTA | HORARIA [P/ Corar PRendir
SEMANAL | TOTAL MC MA MA
Gestion de Calidad e 15 10,13 15
17 Inccuidad en la Industria o 3 ' 75
Alimentaria
Tuxicolopla de las 14, i1 14,15
18 Alimentos 2 4 50
19 | Bromatologia y Nuricién | e 6 90 15 il12 13
CUARTO ARO
) lzn iLegislacidln Alimentaria | 1 [ 4 i 60 ] 15 15 1%

TOTAL: 1.785 (mil setecientas ochenta ¥ cinco horas}.
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ANEX0O V:
OBJETIVOS Y CONTENIDOS MINIMOS
LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS:
NOTA: Los Cursos marcados con (*) son los requeridos para el titulo intermedio de:
o ‘:‘ECNICATURA. UNIVERSITARIA EN GESTION DE CALIDAD ALIMENTARIA
agob ) ﬁ; o® j#0* .+ Primer Aiio
foe O ~ 01.MATEMATICA I )
OBJETIVOS: Lograr que el alumno comprenda los conceptos bdsicos del caleulo

ot

diferencial e iﬁtegral, ¥ pueda aplicarlos en la solxcidn de problemas concretas para
que s¢ inicie en la valoracidn de las herramientas matemdticas y sus aplicaciones.

CONTENIDOS MINIMOS: Numeros ‘'reales.  Operaciones. Ecuaciones e
Inecuaciones. Funciones elementales: polinémica, racional, exponencial, iogaritmica,
trigonométrica. Trigonometria. Vectores, Funciones reales de una variable.
Continuidad. Limite. Diferenciacién. Extremos de una funcién. Integracién. Nociones

de ecuaciones diferenciales ordinanias,

02. QUIMICA GENERAL E INORGANICA A (*)

OBJETIVOS: Lograr que el alumno comprenda los conceptos bdsicos referentes a las
relaciones entre la estructura y las propiedades de la materia, ¢ mtroducir al alumng
en el estudio de los procesos fisicos ¥ quitnicos, poniendo especial énfasis en el
estudio de la estequiometria, enlace quirnico, cinética y termodindmica.
CONTENIDOS MINIMOS: Materia y Energia. Sistemas materiales. Estequiometria.

M et G Estructura atémica y tabla periddica. Enlaces quimicos. Estados de agregacion de la
T

o0 Con W materia. Propiedades de las soluciones ¥ de sistemas dispersos. Principios basicos de

termodinamica quimica. Equilibrio quimnico. Cinética Quimica.

03. BIOLOGIA GENERAL (*)
...

r —_
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OBJETIVOS: Que el estudiante conozea la estructura y las reacciones caracteristicas
de los componentes principales de los seres vivos.

CONTENIDOS MINIMOS: Concepto de Biologia. Vida. Organizacion jerdrquica de
la vida, Propiedades emergentes en los niveles de organizacion. Composicién quimica
de los seres vivos. La célula como unidad de Jos seres vives y su relacion con el
medio. Componentes inorganicos de la célula, Agua. Estructura. Propiedades fisico-
quimicas. Comportamiento. Comnponentes orgénicos de la célula: hidratos de carbeno,
lipidos, proteinas y dcidos mucleicos, Estructura, funcién e implicancia de estos
componentes en la vida celular. Estructuras' y funcionamiento celular. Mecanismos
genéticos bisicos, Nivel Tisular. Tcjidos ivegetal y animal. Nivel orpanismos:
diversidad, operaciones de regulacién, Reproduccién vegetal y animal. Evolucitn
biolégica.

04. INTRODUCCION A LA CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS (*)

OBJETIVOS: Introducir al alumno en el conocimiento de conceptos basicos de la
ciencia y tecnologia de los alimentos, enfatizando la importancia de la inocuidad en la
produccidn de los mismos v en rol de los fl.ltlIl;DS profesionales de la Carrera.
CONTENIDOS MINIMOS: El Alimento. Definici6n y clasificacion. Concepto de
Nutricion y Composicion nutricional. Definicion de Ciencis de los Alimentos.
Definicién de Tecnologia de los Alimentos. Alcances. Procesos, Conceptos de
Conservacion, Transformacion y Deterioro. Cadena agroglimenaria. Historia de la
Tecnologia alimentaria: Roma, Edad Media, Influencia de América ¥ culturas
originarias, Seguridad Alimentaria y Nutricional. Definicién ¥ Alcances. El derecho a
la alimentacion. Vuinerabilidad .Soberania Alimentaria. Aspectos socio-culturales y
técnicos. Denominacion de origen. Ftica en la manipulacién de alimentos.

..

C012-14
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05. QUIMICA GENERAL F, INORGANICA B (%)

OBJETIVOS: Lograr que el alumno conozea los distintos grupos de la tahla
periddica y sus propiedades, Introducir al glumno en el estudio de log CONCEptos
basicos de la quimica nuclear. '

CONTENIDOS MINIMOS: Equilibrio inico. Pilas, Potenciales de reduceion.
Estudio sistemitico de no metales, Estudio sistematico de metales. Elementos de
transicién: propiedades. Complejos. Nociones de quimica nuclear.

06. MATEMATICA I (%)

GBIETIVOS: Lograr que el alumno comprenda los conceptos bisicos del andlisis en
varias variables y el anglisis vectorial, valorando la utilidad de] planteo ¥ [a solucién
de sistemas de ecuaciones diferenciales para la resolucién de modelos matemdticos
aplicables a la biologia y a la quimica.

CONTENIDOS MINIMOS: Funciones reales de varias variables, Curvas y
superficies en el espacio. Coordenadas esféticas y cilindricas. Diferenciacién e
Integracion. Elementos de Analisis vectorial, Integracién de linea y de superficie.
Teoremas de Green, Gauss y Stokes.

07. FISICA (%)

OBJETIVOS: Que el estudiante pueda comprender los conceptos basicos de la fisica:
fendmenos mecéanicos y dinamicos, adquirir destreza en el manejo de instrumental de
laboratotio y montaje y calibrade de instrumentos utilizados para realizar mediciones
experimentales ¢ incorporar los conceptos " basicos de los fendmenos opticos y
electromagnéticos.

CONTENIDOS MINIMOS: Sistemas de medicion, Magnitudes fisicas, unidades.
Cinemitica. Dindmica. Estitica. Energia. Mecdnica de los fluidos. Calor.
..
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Electricidad. Magrnetismo. Optica. Nociones de fisica cudntica y radiactividad,
Resolucién de problemas de aplicacion en sistemas alimenticios.

Segundo Afip

08. QUIMICA ORGANICA (%)

OBJETIVOS: Lograr que el alumno comprenda ias teorias modernas de enlace
quimico. Que comprenda la estructura de los compuestos organicos vy su relacion con
las propiedades fisicas, quimicas y espectroscépicas. Lograr que el alumno
profundice sus conocimientos en e canipo de'la quimica orgénica a través del estudio
de: compuestos heterociclicos, colorantes, polimeros, etc. Lograr que el alumno
alcance un conocimiento gencral de las biomoléculas. Conocer jos usos ¥
aplicaciones de productos naturales y de sintesis en los procesos de manufactura de
alimentos.

CONTENIDOS MINIMOS: Teorias de enlace. Representacitn molecular. Acidez y
basicidad. Reacciones y mecdnica de reaccion. Grupo  funcionai. Tipos.
Hidrocarburos alifiticos y arométicos. Funciones derivadas. Funciones oxigenadas: -
alcoholes, fenoles, éteres, aldehidos ¥ cetonas, 4cidos v esteres. Funciones
nitrogenadas: aminas y amidas. Biomoléculas: azlicares, lipidos, aminodcidos ¥

proteinas. Vitaminas. Acidos nucleicos. Polimeros, Colorantes.

0%. QUIMICA ANALITICA I (*)

OBJETIVOS: Estudiar el conjunto de principios, leyes v técnicas con el objetivo de
establecer la composicidn parcial o total cuali-cuantitativa de una muestra natnral o
sintética. Introducir al alumno en el esquema general del proceso analitico total,
desarrollando aptitudes v habitos analiticos. _

CONTENIDOS MINIMOS: 12 Quimica Analftica. El prablema analitice. Muestras

. i
0i2-id
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¥ analitos. Propiedades y aplicacién en el andlisis quimico. Reacciones de interss en
quimica analitica. Las propiedades analiticas supremas, principales y accesorjas.
Jerarquia de las propiedades analiticas, Escalas del anélisis, E} Proceso analitico
integral. Andlisis cyalitative ¥ cuantitativo. Clasificacién de las metodologias

T Lk Rglnﬂ o - . .
B 41'; _ analiticas. Métodos quimicos: gravimetria ¥ volumetria. Fl andlisis identificativo,
LR o1 15 Shini) 1E . .
o O sk Etapas y operaciones. Resctivos analiticos.  Sensibilidad, selectividad ¥
T

enmascaramiento. Mecanismos de reaccién, Curvas de pirGlisis. Métodos que utilizan
reactivos orgénicos. Interpretacién de técnicas, Calculos. Indicacién e indicadores,

Aleances y limitaciones de cada metodo. Andlisis de error. Aplicaciones en

alimentos.

10. ESTADISTICA (%)

OBJETIVOS: Ensefiar los procedimientos estadisticos bésicos con suficientes

¢jemplos quitnicos para que los estudiantes adquieran la nocién de que informar una

sola medida o dato no tiene valer como informacion. Si bien otras disciplinas

quimicas pueden necesitar alguna vez de métodos estadisticos, donde su aplicacién es

abselutamente fundamental es en Quimica Analitica 2 fin de poder informar con el

grado de confiabilidad requerids, la presencia o ausencia de un analito en muestras

ambientales, industriales, legales, etc.

CONTENIDOS MINIMOS: Probabilidad. * Concepto. Nociones sobre tcoria de
sweta  comuntos, Distintos tipos de eventos: mutuamente excluyentes, solapados,

ool e complementarios, independientes. Permutaciones ¥y combinaciones. Universo,

Poblacion, Muestra. Funciones de distribucién paramétricas (Bernoulli, Binomial,
Normal y Poisson). Funciones de distribucién no paramétricas. Test "T", "F" y "Chi
cuadrado”. Aplicaciones de¢ las mismas a distintas problemas, Pardmetros

estadisticos. Estimacién de los pardmetros estadisticos & partir de los datos

i
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muestrales. Inferencia estadistica, Andlisis de varianza, Anjlisis de la varianza de dos

0 mas factores. Introduccién al disefio experimental. Andlisis de regresién y
comelacién. Métodos estadisticos en el control de calidad.

11. QUIMICA BIOLOGICA (*) v

I
fat O st OBJETIVOS: Se espera que al finalizar el Curso de Qca. Biolégica, el alomno sea
capaz de:

1. - Conocer las propiedades generales de las enzimas y describir sus caracteristicas
cinéticas y mecanismos de reguzlacidn.

2.- Comprender ]as principales vias metab-njﬁlicas de los macro y micromutrientes
componentes de los alimentos fales comg carbohidratos, lipides, proteinas, 4cidos
nucleicos, vitaminas, minerales ¥ aditivos, considerando las reacciones enzimaticas
fundamentales, las relaciones entre Jog diferentes metabolismos ¥ los mecanismos de
regulacion.

3.- Deseribir los principales métodos de obtencién de alimentos transgénicos, sus
ventajas y desventajas, y la legislacidn que los regula,

CONTENIDOS MINIMOS: Alimentos. Definicisn. Sistemas, Autoconservacidn;
nuiricién, transporte, respiracion, excrecidn, Enzimas, Bioenergética y metabolismo.
Metabolisme de hidratos de carbono, lipides, protefnas ¥ aminoacidos.
Macromoléculas informativas. Drgaxﬁzaciﬁrll de DNA. Metabolismo de los RNA,
Sintesis de proteinas, Regulacion de la expresién genética. Nociones bdsicas sobre
alimentos transgénicos.

12. QUIMICA ANALFITICA IT (*)

OBJETIVOS: Establecer la composicién parcial o total cuali-cuantitativa de una

muesira natural o sintética mediante el ugo de instrumentos adecuados. Introducir al

'012"‘14 /A
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alumno en el esquema general de} proceso analitico totai, desarrollando aptitudes y
habitos analiticos, x

CONTENIDOS MINIMOS: Méwdos instrumentales de andlisis, Generalidades.
Radiacién  electromagnética, Absorciometria.  Espectrometria UV-Visible.
Fluorescencia y fosforescencia molecular.  Refractometr{a, Pelarimetria.
Espectrometria de llama. Absorcidn atbmica. Espesetroscopia do plasma acoplado
inductivamente. Métodos eletroquimicos de analisis. Conductimetria. Potenciometria,
Voltametria. Polarografia, Meétodos Separativos. Extraccion  liquido-liquido:
extraccidn de quelatos. Cromatografia. Cromatografia gas-liguido. Cromatografia de
afinidad. Electroforesis. Electroforesis capilar, Intercambio ionico. Didlisis.
Ultracentrifugacion. Inmunoanglisis, Métodos radioquimicos de andlisis, Meétodos
autematizados de Analisis: Generalidades, Analisis por inyeccién en fiujo,
Instrumentes. Usos. Criterios de evaluacion y seleccidn de métodos. Aplicaciones em

alimentos.

13. GESTION AMBIENTAL(*) ?

OBJETIVOS: Lograr que el alumno conbzea en forma criteriosa las mormas
vinculadas a la gestion medioambiental de Ja actividad alimentaria.

CONTENIDOS MINIMOS: Sistemas de gestion ambiental, higiene y seguridad
industrial. Normas ISO. Contaminantes ¥y restduos. Contaminacién de aire ¥ Aagua.
Residuos solidos y semisélidos, residuos peligrosos. Legislacién nacional. Efluentes
Easeosos y liquidos, su tratamiento, Residuos sélidos y peligroscs, su tratamiento y
disposicién final. Reciclaje. Control de contaminacién de! ambiente de trabajo.
Ventilacion. [luminacién. Ruidos ¥ vibraciones. Control de contaminacisn energética.
Elernentos de proteccion.

Tercer Ajfig
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14. FISICOQUIMICA DE 1,08 ALIMENTOS (%)

OBIETIVOS: Lograr que el alumno cﬂmpfénda los conceptos basicos de la tecria
wrmodindmica ¥y su aplicacién s estudioc de las snstancias pyras, mezclas
homogeéneas y equilibrio quimico, a la vez que adquiera destrezas en el manejo de
fuentes de datos de propiedades termodindmicas ¥ et su prediccidn y correlacion,
CONTENIDOS MINIMOS: Termodingmica bésica, Leyes de la Termodindmica,
Equilibrio quimico, Equilibrio de fases. Soluciones. Propiedades coligativas.
Solubilidad. Procesos Electroquimicos. Fenémenos de Superficie. Clasificacién de
los sisternas hidréfile-lipsfilo, Sistemas coloidales y emulsiones alirentarias. Bases
de la cinética de reaccion, Disefios de prueba de vida util. Reacciones bioldgicas:
desarrolio de microorganismos, destruccion de microorganismos por el calor
Reacciones enzimaticas. Principios fisicoquimicos generales en alimentos: criterios
de calidad. Propiedades fsicas y fisicoquimicas del apua ¥ su importancia en
alimentos. Isotermas de adsorcion del agua. Mecanismos de deterioracién de

alimentaos,

15. MICROBIOLOGIA GENERAL (*)

OBJETIVOS: Lograr que el alumno adquitra ios eonocimientos bisicos sobre el
mundo microbiano, conozea las técnicas de cultivo, aislamiento y de conservacisn de
microorganismos, y pueda identificar log priutipales grupos de interés en relacion con
los alimentos.

CONTENIDOS MINIMOS: Bacterias, levaduras, mohos y virus. Criterios
laxonomicos. Factores que inciden en el desarrolic y en la muerte de los
mi¢roorganismos. Crecimiento microbiang, Recuento de microorganismos: métodos
directos e indirectos. Conservacién de microorganismos. Principales fuentes de
contaminacién, Microorganismos indicadores de calidad, alterantes y patogenos.
M.

-14
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Enzimas. Anilisis de 1esgo ¥y puntos criticos de control. Microbiologia de carnes,
pescados, huevos, cereales, harinas y derivados. Alimentos enlatados,

16, INGLES (%)
o0 Roo® OBJETIVOS: Que el alumno comprenda - las estructuras bésicas, reconociendo
?In‘:.‘:’%grﬁ“"ﬁ_\‘?‘“’ sintdcticamente las partes de la oracién ¥ los tipos de palabras, sea capaz de traducir
) ?-_:_'_‘_*Gﬂwﬁ oraciones identificando log sujetos e ideas principales, introduciéndole en e lenguaje

caracteristico de la disciplina y pueda realizar el andlisis de textos cientificos.

CONTENIDOS MINIMOS: Caracterfsticas fundamentales de los textos académico-
cientificos. Contenidos genéricos: Libros de Texto, Manuales, material de Internet,
Textos relacionados con Trabajos de Investigacian, publicaciones cientificas, revistas.
Contenidos Léxico-Gramaticales tipicos del lenguaje de la ciencia. Funciones

retoricas. Cohesion y coherencia,

17. GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD EN LA INDUSTRIA
T eanaAD L INOCUIDAD EN 1A INDUSTRIA

ALIMENTARIA(*%)
OBJETIVOS: Lograr que el alumno adquiera conocimientos en normas de higiene e

inocuidad aplicadas a alimentos y su gestion en los dmbitos comespondientes.

CONTENIDOS MINIMOS: Calidad ¢ inocuidad. La calidad y la productividad,
Evaluacién de la productividad de una organizacién. Administracién estratégica de la
calidad. Disefio del producio. Disefio de Jas instalaciones. Control de materia prima,

Jr" I;.u.#i,“g,' Insumos, procesos y procesados, producto terminado, en sistemas de distribucion ¥
comercializacién. Control de equipos. Proveedores. Planificacién de la produccién,
control de proceso y control de calidad. . Inspeccidn y ensayo. Calificacién ¥
vertificacion  del personal. Documentacién de calidad. Buenas practicas de
elaboracién (BPM). Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamjento

...
-14
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{POES). EI analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP). Trazabilidad,
Normas 150 9000, 14060 ¥ 22000. Organizacién empresarial y calidad. Qrganizacion
¥ administracién de laboratorios, Gestidn econdmica de |a calidad. Costey de calidad,
de prevencion, evaluacidn, fallas internag ¥ e}éternas. La sustentabilidad alimentaria.

t. }/4
" 18. TOXICOLOGIA DE *
A1 - u&ﬁ LOGIA DE LOS ALIMENTOS (*)

OBJETIVOS: Promover en el alumno el aprendizaje significativo de los principios,
fines y conceptos mas relevantes de la toxicologfa alimentaria, orientando ala
comprensién de los problemas reales de la ‘presencia de tdxicos en los alimentas,
tanto en el campo de la tecnologia € higiene alimentaria, como en la evaluacign ¥
prevencion de riesgos.

CONTENIDOS MINIMOS: Fundamentos de toxicologia. Evaluacién de ia toxicidad
y del riesgo. Introduccién a la toxicologla de los alimentos, Clasificacién de ios
toxicos alimentarios. Mecanismo de accion de un téxico alimentario, Exposicidn.
Toxicocinética.  Toxicodinamia. Genotoxicidad. Mutagénesis. Teratogénesis.
Carcinogénesis. Téxicos naturales, constitiyentes de los alimentos.  Téxicos
contaminantes de origen biolégico. Toxoinfecciones alimentarias. Téxicos derivados
de la actividad humana, contaminantes de los alimentos, Téxicos otiginados durante

el procesado v almacenamiento de los alimentos. Aditivos alimentarios,

19, BROMATOLOGIA_Y NUTRICION (%)
=S 2a iyl ubla Y NUTRICION
OBJETIVOS: Lograr en el alumno ja comprensién y aprendizaje significativo de los

principios, fines y conceplos mas relevantes de ia Nutricién ¥y Bromatologia,
inclinandose hacia la proteccién Y promocién de la salud humana, a los efectos de
capacitarlos para el desempefio idéneo de la profesion.

CONTENIDOS MINIMOS: Definicion, Aleances, Alimento ¥ Nuiriente, Tipes de
W

/
" ; A
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nuirientes: macro y micronutrientes, Nutrientes dispensables e indispensables.
Necesidades energéticas. Requerimientos nutricionales, Tabla de composicion de los
alimentos. Caracteristicas de los alimentos, Grupos de atimentos: Composicion
quimica. Valor nutricional. Legislacion y Andlisis. Alteraciones, Adulteraciones.
Meétodos de conservacion, Tecnologia de elaboracion.

Cuarto Afie

20. LEGISLACION ALIMENTARIA(*)

OBJETIVOS: Lograr que el alumno conozca y comprenda la normativa de contrel en
el sector alimentario y los entes encargados de su fiscalizacién.

CONTENIDOS MINIMOS: Interpretacion y aplicacidn de las Normativas y
Legislacién en materia alitnentaria, a nive] Internacional, Regional y Nacional.
Legistacién Nacional: Cédigo Alimentario Argentino, Decretos reglamentarios,
Disposiciones y Ordenanzas Municipales. - Legislacion Regional: MERCOSUR.
Normativas  Internacionales: CODEX ALIMENTARIUS, Organismos  de
Fiscalizacidn y Control de materia alimentaria a nivel Nacional: ANMAT, INAL,
SENASA, INV, ete. Normativas ¥ Legisiacion que regulan todas las etapas de la
cadena alimentaria (produccion, elaboracién, fraccionamiento ¥ comerclalizacion).

Registro de establecimientos elaboradores ¥ de productos alirenticios. Rotulacion.

21. INTRODUCCION A LOS FENOMENQS DE TRANSPORTE
SRASODVCCION A LOS FENOMENOS DE TRANSPORTE

OBJETIVOS: Lograr que el alumno comprenda lz metodologia v sistemética del
estudio de los fenémenos de transferencia de cantidad de movimiento, calor ¥ masa,
CONTENIDOS MINIMOS: Hidrostatica. Mecinica de Fluidos. Viscosidad.
: ...
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Transferencia de Cantidad de Movimiento, Energia y Masa, Estado Estacionario y

No-Estacionario, Ecuaciones constitutivas, Coeficientes caracteristicos.

22. TECNOLOGIA DE L.OS ALIMENTOS I

OBJETIVOS: Conocer los aspectos bdsicos'y de aplicacidn de las tecnologias mas
importantes de industrializacion y formulacién de alimentos,

CONTENIDOS MINIMOS: Tecnologlad empleadas para la  obtencisn e
industrializacion de los principales productos y subproductos elaborados con materias
primas de ofigen animal y vegetal: huevo, " leche y derivados, came y elaborados
cérnicos, cereales y derivados, prasas y aceites, frutas ¥ hortalizas. Tecnologia de
bebidas aleohélicas y no alcohdlicas. Uso de aditivos, Conservacién de propiedades
nutricionales. Normativas, Efluentes. !

23, ECONOMIA
OBJETIVOS: Lograr que ¢l alumno conozca los temas basicos de la economia de
empresas y los conceptos generales de la estructura y funcionamiento de una
ENIpresa. '
CONTENIDOS MINIMOS: Elementos de micre y macroeconomia. Andlisis de
costos. Financiamiento, ventas y amortizacién de proyectos, Principios de direccion y
organizacién de la empresa, Planeamiento ¥ ¢ontrol de la produccion. Introduccién al
control de calidad. Legistacion.

!
24. OPERACIONES UNITARIAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
OBJETIVOS: Lograr que el alumno conozea las operaciones unitarias més relevantes

en la indusiria de los alimentos, identificande los fendémenos de transporte

involugrados v comprendiendo el funcignamiento operative de los cquipos

H...
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CONTENIDOS MINIMOS: Operaciones con transferencia de cantidad de
movimiento: flujo de fluidos compresibles y no compresibles & traves de cafierias,
Dispositivos para e} movimiento de flyidos. Agitacién y mezclado de liquidos y
pastas. Equipos para agitacion y mezclado. QOperaciones de separacién por efecto de
un campo de fuergs: Sedimentacién. Centrifugacidn, Fluidizacién. Filtracién,
Operaciones con sélidos: almacenamiento ¥ tensporte de sélidos, mezelado de
sélidos, reduccién y aumento de tarnafio, tamizado. Qperaciones con transferencia de
calor y/o materia: Evaporacién. Deshidratacién, Extraccién liquido-liquido,
Extraccion liguido-sélido, Cristalizacion. Destilacisn, Separacion por membranas,

25. TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS I1

OBJETIVOS: Brindar al alumno un conocimiento aciralizadeo de las tecnologias,
Procesos y equipos empleados para mejorar la productividad o ia calidad nutricional o
senserial de los alimemtos, as{ €Omo una introduccion a la biotecnologia en alimentos.
CONTENIDOS MINIMOS: Equipos y procesos empleados en ig industria
alimenticia. Importancia y manejo del aguaen Ia industria, Alimentos ricos el aZicar.
Tecnologia de golosinas, Tendencias de mercado, Nuevas tecnologias aplicadas &
alimentos. Alimentos transgénicos, Alimentos formulados: caracteristicas ¥y tipos
segin fmaﬁdﬁd. Requisitos funcionales, nutricionales, sensoriales, econdmicos.
Estrategias para el desarrollo de alimentos formulados,

Quintoe Afio :
26.PRESERVACION DE ALIMENTOS

OBJETIVOS: Que el alumno adquiera el manejo de los fundamentos para la
seleccion adecuada de log diferentes métodos Y tecnoiogias disponibles para la

| ...
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preservacién de la calidad nutritiva y sanitaria de los alimentos.

CONTENIDOS MINIMOS: Operaciones Previas para el acondicionamiento de las
materias  primas.  Escaldado.  Esterilizacién. Pastevrizacion.  Evaporacion,
Deshidratacion. Liofilizacién, Reftigeraciﬁn_. Congelacién, Irradiacion, Envasado.
Almacenamiento y transporte de productgs alimenticios. Métodos quimicos y
biologicos de conservacién, Otras tecnologias para {a preservacién de 1os alimentos.

Sisternas de Calidad y Seguridad en 1a preservacidn de los alimentos.

27. BIOTECNOLOG]A INDUSTRIAL

OBJETIVOS: Que el alumno logre visualizar los conceptos de fenémenos de
transporte aplicados a los procesos que rigen las industrias bioldgicas y conozcan ios
criterios para €l disefio de biomeactores.

CONTENIDOS MINIMOS: Diseho de . biorreactores. Cultivos continuos y
discontinuos. Formulacién de medios de cultivo. Aireacion y agitacién. Cambios de
escala. Instrumentacion y control,

28. TRABAJO FINAL _
OBJETIVOS: Integrar las competencias adquiridas ¥ valorar la importanciz de la
investigacién para la construccién de nuevos conocimientos en la disciplina,
tendiendo a efectuar una contribucién a la problemética alimentaria de la poblacion.
Crédito horario: 200 (doscientas) horas.
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