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VISTO:

El Expediente N® §677/121, mediante el cual se eleva Anteproyecto de
creacion de la Carrera LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS, con el titulo intermedioc de TECNICQ UNIVERSITARIO EN
ESTION DE LA CALIDAD ALIMENTARIA en el émbito de la Facultad de

imica, Bioquimica y Farmacia de la Universidad Nacional de San Luis ¥

mgi.“éeﬁzg e CONSIDERANDO:
e o o . H H 1
poc- VT T Que la Comisién de creacién de la Carrera de Licenciatura en Ciencia y

Tecnologia de los Alimentos ha efectuado un esfnr;adu trabajo consultando los
Foros Académicos, Disposiciones Ministeriales y Planes de Estudios de otras
Unidades Académicas.

Que distintas Areas de Integracién Curricular que componen esta Unidad
Académica han aportado a estz propuesta un alto nivel de consenso y solidez
académica.

Que [z Comisién de Asuntos Académicos del Consgjo Directivo ha
revisado el complimiento de {a Dispesicion 01/10DNGU del Ministerio de Educacion
y ha evalvado |a factibilidad de implementacién de la presente propussta académica.

Que la Universidad cuenta entre sus Propdsitos Institucionales el ofrecer
Carreras de elevado nivel académico que satisfagan nccesidades procedentes de las
demandes sociales y culturales, y tiendan a la solida formacidn de recursos humancs.
En este sentido, la Facultad de Quimica Bioquimica y Farmacia es consciente de su

tol de generadora de conocimientos y de su responsabilidad ante la comunidad & que

se debe.

Que en la actualidad la tecnologia de alimentos es una clencia
multidisciplinaria que estd relacionada con diferentes aspectos cientificos y
tecnolbgicos y confribuye notablemente al desarroilo en términos de generacion y
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produccién de alimentos a partir de recursos naturales, confiriéndoles mayer valor
agregado. _

{Que se debe considerar el contexto socic-econdmico y politico deseripto
en ef Plan Estratégico Agroalimentario de la Nacion (2010-2020) €l cual tiene como

jetiva fundamental generar una visidn compartida de futuro para el Sector

of o aproalimentarto, con aporte de todos ios actores que lo integran siendo otientador de
£V pat® phee \ . :
LA gz:cﬁﬁi -4 esfuerzos, recursos y acciones prioritarias para la préxima década.
L' ' . . ,
- W;-- Que el contexto actual implica dar respuesta a una demanda creciente de

alimentos para poblaciones carentes de los requerimientos bésicos o bien satisfacer
demandas de alimentos semi-procesados, procesados, congelados o nutracéuticos,
acordes al ritmo de vida moderno. En consecuencia se produce el surgimiento de
nuevos campos disciplinares, para solucionar problemas cientificos y tecnolégicos,
que requieren habilidades y competencias de los profesionales graduados del medio.

Que la Ordenanza N°13/03CS, establece en el Articulo 67° las pautas de
presentacitn de propuestas de un nueve Plan de Estudios.

Que conforme a lo nermado en Ordenanza N® 23/98CS, lo solicitado se
encuadra en los siguientes Propdsitos Institucionales: 1°.-Ofrecer carreras que por su
nivel y contenido, satisfagan reales necesidades emergentes de los demandas saciales
y cudwrales de la region, el pais y de los proyectos y politicas de desarrollo y
crecimiento que la promuevan; 2°.- Posibilitar que los afumnos, al concluir los
estudios de grado, alcancen fos mdximos niveles de logro posible en los diversos
aspectos gue configuren una formacion de calidad y 3°.- Mantener wno alta eficacia

en las procesos de democratizacién de las oportunidades y posibifidedes ofrecidas a

los alumnos para que accedan y conchuyan exitosamenite sus estudios.

Que el Consejo Directive en Sesién Ordinaria de fecha Diecisiete de

Septiembre det Cte. afio (17/09/12), aprobd por unanimidad el Plan de Estudios de
...
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Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, con el titulo intermedio de

Técnico Universitario en Gestion de la Calidad Alimentaria.

Por ello y en uso de sus attbuciones

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE
QUIMICA, BICQUIMICA y FARMACIA,
ORDENA:

ARTICULO 1% Crear en el &mbitc de la Facultad ﬂe Quimica, Bioquimica y
Farmacia de la Universidad Nacional de San Luis la Carrera de Grado
LICENCIATURA EN C]l"l:'."'[*J'CLé_1l Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS con el
titulo intermedio de TECNICO UNIVERSITARIO EN GESTION DE LA CALIDAD
ALIMENTARIA.

ARTICULO 2°, Aprobar los requisitos de Ingreso a la presente propuesta curricular;
el Plan de Estudios; los Objetivos y Contenidos Minimos de los Cursos que, como

ANEXOS I, II, IIT y IV forman parte de la presente disposicion.
FUNDAMENTACION:

ARTICULO 3°. La Universidad Nacional de San FLuls cuenta entre sus Propositos
Institucionales el ofrecer carreras de elevado nivel académice que satisfagan
necesidades emergentes de las demandas suciaIt;s y culturales, v tiendan a la sdlida
fortnacidn de tecurmsos humanos. Con este sentido, la Facultad de Quimica,
Bioguimica y Farmacia, consciente de su rol de generadora de conocimientos v de su
responsabilidad ante Ta comunidad a que se debe, resuelve efectuar un aporte concreto

con la Creacién de la Carrera de Licenciatura en Ciencia y Tecnclogia de los

Alimentos. Los avances en tecnclogia de los alimentos han surgido gracias a las
ciencias basicas, como ser fisica, quimica, mateméticas y biclogia, ciencias de

fundamental importancia para la formacion de recurscs humanos altamente
..
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capacitados para enfrentar los problemas que hacen a la elaboracitn, preservacion,
transformacién, almacenamiento, control de calidad, suministro v comercializacién
de alimentos. Las transformaciones culturales, polfticas y econdmicas qué se estin
dando en todo ¢l mundo conducen inevitablemente a la integracién y globalizacion de

todas las actividades del hombre.

Jlie Robd Pertinencia de la Propuoesta de 1a Facoltad de QGuimica, Bioguimica y Farmacia

(00" o ) i . . .
Bie G@eﬁ:& 1¥¢2 © La Facultad de Quimica, Bioquimica y Farmacia ha realizado durante més de treinta
: o G My . . . . o
- £ J afios mversiones importantes en la formacidn de docentes investigadores, como asi

también en equipamienta de laboratorios.
Actualmente la oferta de grado de esta Unidad Académica comprende las Carreras de
Ingenieria en Alimentos, Licenciatura en Bioquimica, Farmacia, Licenciatura en
Ciencias Biolégicas, Profesorado de Biologia, Licenciatura en Biologia Molecular,
Licenciatura en Quimica, Profesorado en Quimica, Analista Quimico y Analista
Biologico. Las Carreras incluidas en ¢l Articulo 43 de la Ley de Educacitn Superior
han sido acreditadas por la Comision Nacional de Evaluacidn y Acreditacion
Universitaria {CONEAU), a través de las siguientes Resoluciones Ministeriales; Res.
559/11 para Ingenierfa en Alimentos; Res. 348/07 para Licenciature en Bioguimica,
Res. 34%/07 para Farmacia ¥ Res. 804/12 para la Licenciatura en Quimica. El mundo
. contemporéineo transita hoy un camino de grandes y profundos cambios que generan
@S nuevas exigencias y necesidades producidas por los conocimientos emergentes en el
%hmwﬂl}\ tercer milenio. En un compromiso  con la actualizacion, capacitacidon y

FRRH '5ec,:~r.ad€f::°$ ca  perfeccionamiento de los profesionales como tembién la formacidn de investigadores
, BE: ) —
ac. A% st del més alto nivel, la UNSL desarrolla vn amplio sistema de postgrado a través de

Cursos, Trayectos Curriculares Sistemdticos, carreras de Especializacién, Maestrias y
Doctorades, fomentando el desarrolle ¥y la formacidn de recursos hurpanus en las
distintas disciplinas cientificas. En este contexto, la Facoltad de Quimica,
Bioguimica, y Farmacia, brinda una formacién de postgrado acorde a las necesidades
i

. -
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de! medio destacando las carreras que se delallan: Doctorados en; Quimics,
Bicquimica, Farmacia y en Ciencias Bioldgicas. Maestrias en: Ciencias Quimico-
Farmacéuticas, Quimica Analitica, Inmunologfa, Ciencias de Superficie v Medios
Poroscs. Especializaciones & término en: Bacteriologia Clinica - Area Microbiologia,
Bioguimica Clinica- Area Hematologia, Bioguimica Clinica- Arca Endocrinologia,
BioquimicaClinica- Area Citologfa y Fanmacia Clinica y Atencién Farmacéutica, Esta
oferta cuenta con la acreditacién de CONEAU,

Cabe destacar que docentes/investigadores de la UNSL, desarrollan actualmente
Proyectos de Investigacion estrechamente relacionados con la Carrera de Licenciatura
en Ciencia y Tecnologia de Alimentos que se propone, abordando concretamente
aspectos microbiolgicos, tecnolégicos v toxicoldgicos de alimentos, tendientes al
mejoramiento de de los procesos productivos y de la calidad de vida de la poblacion.
En cste sentido, se pueden mencionar los proyectos que se desarrolian en la Facultad
de Quimica, Bioquimica y Farmacia tales como: Biocontrol de Enfermedades
Criptogamicas en Productos Frutiborticolas; Productos Naturales de Origen Vegetal y
Animal con Potencial uso en la Alimentacién y la Farmacia; Membranas: procesos ¥
aplicaciones en Biotecnologfa; Aislamiento, caracterizacion y purificacién de
fitoproteasas: aplicaciones bioldgicas y tecnoldgicas; Nutricion, medio ambiente v
metabolismo celular; Mecanismos ¢ implicancias ecolégicas de la funcidn digestiva
en vertebrados; Ecolegla Nuiricional y Fisiclogica de las Interacciones entre Plantas
y Animales, Identificacion, purificacion y caracterizacién de bacteriocinas a partir de
bacterias ldcticas regionales: su aplicacién en {a preservacion de alimentos. Andlisis y
Calidad en Aguas y Aire, Disefio de Redes de Monitoreo. Estructura, Reactividad y
Bioactividad de Flavonoides y. otros Compuestos Biolépicos; Estudio bioquimico v
molecular del estrés oxidative en Glycine meax. L por contaminacion con cadmio y
arsénico; Staphylococcus spp y Listeric monocytogenes. Relevancia en la salud

piblica ¥ la industria alimentaria. A los precitados, deben agregarse Proyectos de

3 /-
CORRESPONDE ORDENANzAN: 00 9 !

5



F)

& ¥ s

ALEA GUE

Dottt Nasont’ls e s dJele Gsne S
Fal. Gl

okl Covimins i .!ﬁ' . al. &

o

SECRETARIA ACADEMICA
ety e bay Andes G50 - 5700 San Luls - CRA DSA0HHW
Tel. 054-2562-424027 Internn 171
i = secaegifiunizl du. ar

...

Extension y Grupos de Servicios que se levan a cabo en €l dmbito de la mencionada
Unidad Académica vinculados & la tecnologia de alimentos, como El laboratorio de
Toxicologia y OQuimica lepal al servicio de la comunidad.Con relacidén a los

Servicios que se offecen a la comunidad se mencicman los siguientes grupos:

Laboratorio  de  Bromatologia, Determinrciones en  muesiras  bioldgicas,
farmacéuticas, alimenticias vy medicambieniales por métodos electroquimicos,

Investigacién y desarrollo en técnicas separativas con membranas y liofilizacion,

Laboratorio de Microbiclogia, entre otros.
De todo lo expuesto, se desprende la fortaleza Institucional en la fortnacién de

Recursos Humanos con idoneidad y compromiso para afrontar este desafio.

OBJETIVOS DE LA CARRERA LICENCIATURA EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

ARTICULQ 4°. En la carrera de Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos se estudiard la aplicacidn de las ciencias bisicas a la formuiacion,
elaboraci6n, preservacion, almacenaje, transporte, comercializacién y legislacion de
los alimentos.

Comprende ¢l estudio de la composicién y propiedades fisico - quimicas de los
alimentos, eambios bioquimicos, fundamentos de las alteraciones, coutrol de calidad,
valor nutricional y legislacién. Asimismo se ocupa de la aplicacidn de fenémenos de
transporte al disefio ¥, operacion de procesos de transformacién y preservacién de

alimentos y la aplicacion de buenas practicas de manufactura y andlisis de riesgos ¥

puntos ¢titicos de control,

De aqui se desprende que |3 formacién de los profesionales requiere de la confluencia

de varias disciplinas cientificas y técnicas, parm proporcionar una formacién

académico - profesional de ako nivel.
El objetivo es dual en lo que respecta a la satisfaccién de necesidades tradicionales
..
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del medio productive juntamente con enfoques altemativos e innovadores. A través
de estos ultimos se trata de generar en el alumno capacidades v aptitudes orientadas al
cambio ¥ al desarrolle y fundamentalmente, una formacién adecuada pars que pueda

cubrir las grandes demandas que tendrd el pais en los prdximos afios.

.Por ello entre los Objetivos Especificos a alcanzar se pueden mencionar:
- Contribuir al estudio y al perfeccionamiento de los conocimientos de las ciencias

bésicas que sirven de soporte a las actividades de produccién ¥ control de los

alimentos

- Proveer al sector industrial y cientifico - técnico de recursos humanos
especializados en tecnologia de alimentos, adecuados al desarrollo de nuestro pals
v posibilitar la creacidn de nuevas fuentes de trabajo.

- Incorporar al sistema universitario, cientifico - tcnico e industrial, profesionales
actualizados en ¢l campo del desarrollo, elaboracion, preservacin,
almacenamiento y control de calidad de zlimentos, promoviendo la investigacidn y
el desarrollo de productos y nuevas tecnologias.

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

- Desarrollar actividades que pramuevan la capacidad analitica, critica y creativa de
los estudiantes, integrando conocimicntos para concretar seluciones a problemas
alimentarios.

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

su iosercidn en el sector indusirial, ya que esta drea es eminentemente

interdisciplinaria.

OBJETIVOS DE LA CARRERA DE TECNICO UNIVERSITARIO EN GESTION

DE LA CALIDAD ALIMENTARIA
...
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- Contribuir al estudio y al perfeccionamiento de los conocimientos de las ciencias
bdsicas que sirven de soporte a las actividades de produccién v control de los
alimentos

- Proveer al sector industrial, comercial y entidades controladoras privadas o
gubemamentales de recursos humanos capacitados en legislacién y gesticn de la
alimentaria.

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

- Desarrollar actividades qus promuevan la capacidad analitica, ctitica y creativa de
los estudiantes, integrando conocimientos para contribuir a soluciones a problemas

alimentarios.

TITULOS: :

ARTHCULO 55 La Carrera Licenciatura en Ciencia ¥ Tecnologia de los Alimentos
otorga el titule de LICENCIADO/A EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS y e titulo intermedio de TECNICO UNIVERSITARIC EN GESTION
DE LA CALIDAD ALIMENTARIA.

MODALIDATD:

ARTICULQ 6°. La Licenciatura en Ciencia y Tecnologla de los Alimemntos y la de:
Técnico Universitario en Gestidn de la Calidad Alimentaria, tendran como modalidad

de dictado: PRESENCIAL.

b
PERFIL DEL TITULCk

ARTICULGO 7°. Elfla Licenciado/a en Ciencia ¥ Tecnologia de los Alimentos g5 elfla
profesional universitario capacitado con formacion y experiencia en el campo de la
ciencia y tecnologia de los alimentos para actuar individualmente o como integrante
de un equipo interdisciplinario en diversos niveles de acuerdo a las necesidades y
pricridades del pafs, tanto en sectores publicos como privades. Los profesionales

...
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podrén desempefiarse cumpliendo funciones productivas, de investigacion, asesorfa y
consulioria, cducativas; identificindose con los problemas de la comunidad c
involuerdndose para actuar en le sclucidn de ios mismos, con el fin de contribuir a
/ I\ mejotar la produccion de alimentos.
ARTICULO 8°. Elfla Técnico/a Universitario/a en Gestién de la Calidad Alimentaria
' estd capacitado para desempefiarse en laboratorios o instituciones puiblicas o privadas

v Rﬂhu
whe : - : . :
peot: GEEIICG“Q e donde se realicen andlisis relatives a los alimentos, asf como para jecutar controles
waco ! . o . .
gos O st en las etapas de produceion y comercializacion de productos alimenticios, de acuerdo

2 la legislacion vigente, bajo la supervision del profesional competente,

ALCANCES DEL TiTULO o

ARTICULO 97 Se fijan como alcances del Titule de LICENCIADO/A EN

CTENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS, los siguientes:

- Realizar andlisis ¥ determinar propiedades de alimentos y/o sus ingredicntes
mediante meétodos flsicos, quimicos o bicldgicos, incluyendo analisis
microbiologices y toxicoldgicos, con el objeto de conocer las caracteristicas y/o Ia
composicidn cualitativa y/o cuantitativa del producto alimenticic esmdiado.

- Informar y estudiar vinculacicnes entre valores de composicidn quimica,

caracteristicas fisicas, microbiologicas y toxicologicas y propensidn al deterioro de

cualquier indole de materias primas, productos intermedios, finales y aditives de la
industria alimentatia, asi como prediccidn de caracteristicas funcionales, de
estabilidad y aceptabilidad.

Proyectar, instalar, operar, y dirigir leboratorios de anélisis de alimentos y/o las

materias primas empleadas et ia elaboracidn de los mismos.
- Asesorar, dirigir o integrar el personal téenico del drea de control de calidad en

industrias alimentarias ¥ relacicnadas.

. 112 ...
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Asesorar, dirigir o integrar equipos técnicos y/o cientificos dedicados al desarrollo,
normaiizacién vy certificacién de nuevos productos alimenticios y/o materias
ptimas,

Participar en la fabricacién de productes alimenticios o sus ingredientes, naturales
o sintéticos, mezclas o soluciones de los mismos.

Asesorar, dirigir o integrar equipos técnicos yfo cientificos abocados a la

' optimizacion o modernizacién de procesos de elaboracidn y/o conservacién de

alimentos tendientes a lograr un desarrollo industrial medioambientalmente
sustentable.

Asesorar en la planificacién, organizacion, funcignamiento v certificacién de
organismos que controlan materias primas y alimentos, tanto en el dmbito
nacional, provineial como municipal.

Proyectar disposicicnes scbre legislacidn alimentaria ¢ integrar organismos
especificos en esta materia en cualquier nivel de jurisdiccion.

Estudiar, planificar y asesorar sobre recursos y posibilidades regionales de
produccidn de materias primas y alimentos.

Estudiar, asesorar, desamrollar y certificar procesos para la utilizacion de
subproductos de la industria alimentaria.

Pariicipar en el mantenimiento ¥ funcionamiento higiénico y colaborar en la
generacion y aplicacién de normas internas relacionadas con tales fines.

Participar en la optimizacion de los precesos productives para reducir el impacto
ambiental de la industria alimentaria ¥ participar en el saneamiento v control de la
contaminacion ambiental producidas por las mismas.

Actuar en arbitrajes ¥ peritaj.es solicitados en materia de calidad de productos
alimenticios.

Intervenir en asesoramientos. especificos a organismos oficiales ¢ privados en

...
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materia de ciencia y tecnologia de alimentos.

ARTICULO 10°. Aleances dei Titulo de TECNICO/A UNIVERSITARIO/A EN
GESTION DE LA CALIDAD ALIMENTARIA, ;

Asistir al profesional competente en:

julie
1.
?‘cﬁ- DDECGnS q i
[l
. Foa= e s

Tomar y remitit todo tipo de muestras para el posterior anslisis bromatolégico.
Manejar instrumental y equipos adecuados para determinaciones en laboratorios.
Ejecutar tareas de laboratorio para el control de alimentos.

Colaborar en la programaciéin ¥ evaluacion de metodologias de control de calidad
de alimentos. |

Colaborar en el mantenimiento y funcionamiento, higiénico y colaborar en Ia
generacidon y aplicacién de normas internas relacionadas con tales fines.

Colaborar en la optimizaniﬁnldc los procesos productivos para reducir el impacto
ambiental de la industria alimentaria.

Colaborar en el saneamiento y contrel de la contaminacién ambiental producidas
por las mismas.

Desemperiar funciones en organismos oficiales o privades dedicados al control de
calidad e inocuidad de alimentos.

Supervisar y capacitar & meanipuladores de alimentos y asesorar a los

consumidores.

REQUISITOS DE INGRESO:
ARTICULQ 11°. Las condiciones de ingreso a la Carrera de Licenciatura en Ciencia

¥ Tecnologia de los Alimentos v a la. Tecnicatura Universitaria en Gestion de la

Calidad Alimentaria, se adecuarin a lo dispuesto en el Artlculo 7 de la Ley de
Educacidn Superior y seréin las que oportunamente estipule la Facultad de Quimica,

Bioquimica ¥ Farmacia de la Universidad Nacional de San Luis.

Wi,
CORRESPONDE QRDENANZA N° 009- 12
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ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS:

ARTICULO 12° La carrera de Licenciatura en Ciencia y Tecnologla de los
Alimentos ha sido diseflada para desarrollarse en 5 (cinco} afios, con un total de 2.500
(dos mil novecientas) horas, Estd organizada cn: Cicle Bdasico y Ciclo Superior. El
Cicle Bdsico comprende el primer y segundo afio de la Carrera tiene la finalidad de

brindar una sélida formacién basica, con un Ciclo Superior que abarca los cursos

correspondientes al tercer, cuarte y quinto afto del Plan de Estudios. Este dltimo Ciclo
posibilita la profundizacién y desarrollo de conocimientos en dreas temdfticas
especificas para consolidar la formacion del futuro profesional.

Como requisito para la obtencidn del Titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologfa
de los Alimentos, €l alumne deberi haber aprobado;

* Cursos Obligatorios.

* Cursos Optativos.

* Trabajo Final,

= Cursos Obligatorios.

Son espacios curriculares que abordan los temas bdsicos y aplicades necesarios para
la construccion del cenocimignto correspondients a la formacidn del profesional.
Suman un total de 27 cursos con una carga horaria de 2.440 {dos mil cuatrocientas

cuarenta) horas lo gue constitnye. el 84% de la carga horaria total del Plan ds

Estudios.

+ Cursos Optativos.

Son aquellas actividades curriculares que el alumno puede seleccionar dentro de la
oferta especifica destinada al campe del conocimiento de 1a propia carrcra. El alumno

estard en condiciones de elegir, a partir del cuarto afio de la carrera, los cursos

optativos de su infterds,
i,
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Los cursos optativos serdn de modalidad tedrico - prictico y se regirdn por los

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

La nomina de los cursos optativos podrd ampliarse y/o modificarse de acverdo a
eventuales requerimientos, El alumne deberd aprobar un nimero de éstos gue revnan
un crédito horario minimo de 248 (doscientos cuarenta) horas.

+ Trabajo Final.

El trabajo final es integrador de los conocimientos adquiridos por €l estudiante a lo
largo de toda la carrera. Se regird por un reglamento especifico. Los criterios que
paranticen su calidad estarén dados por la Comisién de Carrera de la Licenciatura en
Clencia y Tecnologia de los Alimentos. Tendrd una duracién de 200 {doscientas)
horas.

ARTICULO 13° La carrera de Técnico Universitaric en Gestidn de la Calidad
Alimentaria ha sido disefiada para desarrollarse en 3 {tres) afios, y un curso de 60 hr.
Tiene una duracién total de. de 1.785 (mil setecientas uchenta.}' cinco) horas. Esta
organizada en: Ciclo Bésico de dos =zfios y un tramo de especializacion que
comprende siete cursos, segiin se describe en el Anexo 11 de la presente Ordenara.
ARTICULO 14°, El presente Plan de Estudios se comenzard 2 aplicar a partir del Afio
Académico Dos Mil Trece (2013) ¥ de acuerdo al siguients cronograma:

Afio 2013 Curses de 1°. Afio
Afio 2014 : Cursos de 2°, Afio
Afio 2015 Cursos de 3°. Afio
Afio 2016 Cursos de 4°. Afto
Afto 2017 y Cursos de 5° Afio

ARTICULDO 15°- Comuniquese, dése al Boletin Oficial de la Universidad Nacional

\archfvese.

L]
1

de San Luis para su publicacion insértese en ¢l Libro de Ordenanzas
ORDENANZA N° Q091
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LICENCIATURA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS

ALIMENTOS
a) MALLA CURRICULAR
codig - CURSOS ;ISTME Hﬁﬁ:m Para Cuﬁaﬁmﬁﬁgﬂﬁr
MC MA MA
CICLO BASICO |
PRIMER ANO
ot o Primer Cuatrimestre | (=1 hl)
grot: a?:ﬁ;;% 17¢% » 101 |Matemética I 7 105 - - -
L oz E:;i:-lgu;; iﬂ(ig;era] e 5 w5 |- ] )
03 |Biologia General 4 60 - - -
04 Intruduo?ién a laE Ciencia y 3 45 ) ) )
: Tecnologia de Alimentos
Segunde Quntrimesire (zah)
05 gllggiﬁﬁgﬁ;em © 6 Qo0 02 - 02
06 |Matematica II 7 105 o1 - 01
07 |Fislca g 135 QL - o1
SEGUNDO ANO
Tercer Cuatrimestre (22h) MC MA MA
Quimica Orgénica 0 135 05 02,04 05
Quimica Analitica I 7 105 05 a2 05
Estadistica 6 Q0 06 01 06
Cuarte Cuatrirestre {16 k)
Quimica Bioldgica 6 9o 08 03,05 a8
12 (Quimica Analitica II 7 105 009,10 05, 07 09,10
13 {Gestién Ambientsal 3 45 08,09 0,3 04 08B, o9

2 ...
CORRESPONDE ORDENANZA N° O O 9 - 1
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TERCER ANOQ
Quinto Cuatrimestre (17h) MC MA MA
Fisicoquimica de los
14 Mimegtos g 135 08, 12 06, 09 0B, 12
Microbiologia General 6 90 10, 11 o 10,11
Inglés (ANUAL) 2 60 - - -
Sexto Cuatrimestre {i7h)
Gestidn de Calidad &
Inocuidad en la Industria 5 75 15 10,13 15
Alimentaria
Toxicologia de los
4 o Jutie Rab® Alimentos 4 60 | 1435 1 14,15
ol &Dﬁﬂ;‘;‘:’ Felt 19 |Bromatologia y Nutricién | 6 90 15 11,12 15
;E?l‘f oW CUARTO ANO
Séptimo Cuatrimestre MC MA MA
20 |Legislacion Alimentaria 4 6o 10 15 10
Introduceion a los
2! | Fendmenos de Transporte 7 105 14 0b 14
Tecnologia de los
22 | Alimentos I 7 105 19 15 19
. Octavo Cuatrimestre
23 |Economia 4 fo 17 10 17
Operaciones Unitarias en
24 |1a Industria Alimentaria 8 120 21 14,16 2
Tecnclogia delos
25 Alimentos II - i} 90 18,22 19 18,22
QUINTQ ANO
Nowveno Cualrimestre MC MA MA
Preservacién de laos
1 Alimentos | 7 105 22, 24 21 22 24
27 |Biotecnologia Industrial 6 GO 24 15,1721 24

CORRESPONDE ORDENANZAN®  — - 00— {2
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TRABAJO FINAL .
28 (ANUAL) 4 200 ™ 22 (**)
29 |Cursos Optativos 240

TOTAL: 2.900 (dos mil novecientos) horas

TRABAJO FINAL: Reglamentade por una Ordenanza especifica.

(*} Debera tener cursados todos los curses obligatorios que completan el
cuarto afto.

(**) Deberd tener aprobados todos los Cursos Obligatorios y Optativos
exigidos por el Plan.

CURSOS OPTATIVOS se podrén cursar a partir del cuarto afio. El crédito
horario minimo exigido es de 240 horas.

Se presenta a continuacion un listado no exhaustive ni excluyente de eursos
implementados para otras Carreras de 1a Facultad de Quimica, Bioquimica y
Farmacia:

- Intreduceidn a la Reologia de Alimentos

- Propiedades y tecnologia de los materiales

- Calidad y tecnologia dé la miel y de los productos de ia colmena
- Proteinas Alimentarias

- Nutricidn

- Disefio de Reactores Homogéneos

- Anélisis Sensorial de Alimentos

- Microbiclogia de log Alimentos

- Procesos separativos con membranas, Aplicaciones en la industria,
- Fundamentos y aplicaciones de la ciencia de coloides

- Toxicolopgta quimica y legal

CORRESPONDE DI_{DENAFNZ;& N 09- 12
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ANEXOIO
TITULO INTERMEDIO:
TECNICATURA UNIVERSITARIA EN GESTION DE LA CALIDAD
ALIMENTARITA
a) MALLA CURRICULAR
- julie Ra® } CURS0S8 Hm Hm P:l‘ra C&Tﬂﬁmﬁndﬁ
-gﬂlﬁ" D;)E"-GT: A | | SEMANAL | TOTAL M MA MA
* e “EL
b, FoE W CICLO BASICO -
PRIMER ANO -
Primer Cuatrimestre {z1h)
01 Matemdtica I 7 105 - - -
oz |Jumialenerale 1, es | - : :
03 |Biologia General 4 60 - - -
04 'Irntmducciﬁn a la Ciencia ¥ 3 45 ) ) )
ecnologia de Alimentos
Sequndo Cuatrimestre {2z h)
05 gllgrlgl;:i;eg crale . _ G 143 Qa2 - o2
06 |Matemdtica II 7 105 o1 - o1
o7 |Fisica 0 135 o1 - o1
SEGUNDO ARO _
Tercer Cuatrimestre {22 h) MC MA MA
08 |Quimica Orgénica 0 135 05 02,04 05
09 [Quimica Apalitica I 7 105 05 02 05

...

CORRESPONDE ORDENANZAN® () ()9~ 1 2
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1.0 |Estadistica ' 6 go 06 M 06
Cuarto Cuatrimestre {16 h)
/4 | 11 {Quimica BiolGgica 6 g0 08 03, 05 o8
12 |Quimica Analitica IT 7 105 09,10 05, 07 09,10
o fcb® 13 |Gestién Ambiental 3 45 08,09 0,3 04 08, 09
et Phee® e ooy o SUPERIOR .
_ poe O TERCER ANO
Quinto Cudirimestre (27h) MC MA MA
14 ilmj;nogg'tlj:ma delos [+ 135 08, 12 05,09 08,12
15 |Microbiologia General 6 ' 90 10, 11 o8 10,11
16 |Inglés (ANUAL) 2 60 - - -
Sexto Cuatrimestre ¢ S
Gestion de Calidad e
17 [Inocuidad en la Industria 5 75 15 10,13 15
Alimentaria
18 If;ﬁfgﬂ delos. 4 60 | 14,15 11 14,15
19 |Bromatologia y Nutricién 6 90 15 11,12 15
Séptimo Cuatrimestre MC MA MA
20 |Legislacién Alimentaria 4 60 10 15 19

TOTAL: 1,785 (mil setecientas ochenta y cinco) horas

f...
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ANEXO III
OBJETIVOS Y CONTENIDOS MINIMOS

Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

. RE0®
Jil : : T
prob DEE‘;&S v NOTA: Los Cursos marcados con (*), son los requeridos para el titulo intermedio de:
[N B a ] a - 2 a *
pos O st Tecnicatura Universitaria en Gestidn de la Calidad Alimentaria

Primer Ao

01. MATEMATICA I (*)

OBJETIVOS: Lograr que ¢l alumno comprenda los conceptos bésicos del cilculo
diferencial e integral, ¥ pueda aplicarfos en la solucién de problemas concretos para
que se inicie en la valoracién de [as herramientas mateméticas y sus aplicaciones.
CONTENIDOS MINIMOS: Numeros reales. Operaciones. Ecunacicnes ¢
Inecuaciones. Funcicnes elementales: polindmica, racional, exponencial, logaritmica,
trigonométrica. Trigonometria. Vectores. Funciones reales de una  variable.
Continuidad. Limite. Diferenciacidén. Extremos de una funcién. Integracidn, Noctones

de ecuaciones diferenciales ordinarias.

02. QUIMICA GENERAL E INORGANICA A (*)

OBJETIVOS: Lograr que €l alumno comprenda los conceptos bisicos referentes a las

relaciones entre la estructura ¥ las propiedades de la materia, e introducir al alumno
en el estudio de fos procesos fisicos ¥ quimices, poniendo especial énfasis en el

estudio de la estequiometria, enlace quimico, cinética y termodindmica. ‘
...
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CONTENIDOS MINIMOS: Materia y Energia. Sistemas materiales. Estequiometria.
Estructura atémica y tabla periddica. Enlaces quimicos. Estados de agregacion de la
materia. Propiedades de las soluciones y de sistemas dispersos. Principios bisicos de

termodindmica quimica, Equilibrio quimico. Cinética Quimica.

03. BIOLOGIA GENERAL (*)
OBJETIVOS: Que el estudiante conozca la estructura y las reacciones caracteristicas

.., RS
L DY \'-'; e de los componentes principales de los seres vivos.
- y l;ﬁn T
veo G‘Dj%tﬁ- A CONTENIDOS MINIMOS: Concepto de Biologla. Vida. Organizacion jerarquica de
fot 1

la vida, Propiedades emergentes en los niveles de organjzacion, Composicion quimica
de los seres vivos. La célula cmﬁi} unidad de los seres vivos y su relacion con el
medio. Componentes inotgéntcos de la célula. Agua. Estructura. Propiedades flsico-
quimicas. Comportamiento. Componentes organicos de la célula: hidratos de carhona,
lipidos, proteinas y acidos nucleicos. Estructura, funcidn e implicancia de estos
componentes en la vida celular. Estrocturas y fancicnamiento celular. Mecanismos
genéticos bdsicos. Nivel Tisular, Tejidos vegetal ¥ animal. Nivel organismos:
diversidad, operacicnes de regulacion. Reproduccidn vegetal v animal. Evchicién

biologica.

04, INTRODUCCION A LA CIENCIA Y TECNOLOGIiA DE LOS
ALIMFENTOS (*)
CBJETIVOS: Introduckt al alumno en &l conocimisnto de conceptos bdsicos de la

ciencia y tecnelogia de los alimentos, enfatizandc la importancia de la inocuidad en la

produccidn de los mismos y en tol de los futuras profesionales de la Carrera,
CONTENIDOS MINIMOS: El Alimento. Definicién y clasificacitn. Concepto de
Nutricidn y Composicién nutricional, Definicién de Ciencia de los Alimentos.

Definicién de Tecnologia de los Alimentos. Alcances. Procesos, Conceptos de
...

CORRESPONDE ORDENANZA N° 009-1 2
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Conservacidn, Transformacion y Deterioro, Cadena agroalimenaria. Historia de Ia
Tecnologia alimentaria: Roma, Edad Media, Influencia de América y cuituras
originarias. Seguridad Alimentaria y Nutricional. Definicion y Alcances. El derecho a
la alimentacién, Vulnerabilidad .Soberania Alimentaria. Aspectos socioculturales y

técnicos. Denominacion de origen. Etica en la manipulacién de aiimentos.

05. QUIMICA GENERAL E INORGANICA B (%)

OBJETIVOS: Legrar que el alumno conozea los distintos grupos dc la tabla
periddica y sus propiedades. Introducir al alumno en el estudio de los conceptos
bdsicos de la quimica nuclear. )

CONTENIDOS MINIMOS: Equilibrio ionico. Pilas. Potenciales de reduccion,
Estudic sistemétice de no metales. Estudio sistemético de metales. Elementos de

transicién: propiedades. Complejos. Nociones de quimica nuclear.

06. MATEMATICA II (*) -

OQBJETIVOS: Lograr que cl alumno comprenda los conceptos basicos del analisis en
varias vatiables y el andlisis vectorial, valorando la utilidad del planteo y ia sclucién
de sisternas de ecuaciones diferenciales para la resolucién de modelos matemdticos
aplicables a la biologia ¥ a la quimica.

CONTENIDOS MINIMOS: Funciones reales de varias varigbles. Curvas | ¥
superficies en el espacio. Coordenadas esféricas y cilindricas. Diferenciacién e

Integracion. Elementos-de Analisis vectorial. Integracidn de lfnea y de superficie.

- Teoremas de Green, Gauss ¥ Stokes,

07. FiSICA (%)
OBJETIVOS: Que el esmudiante pueda comprender los conceptos bisicos de la fisica:
...
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fendmenos mecdnicos v dindmicos, adquiril" destreza en ¢l manejo de instrumental de
laboratoric y montaje y calibrado de instrumentos utilizados para realizar mediciones
experimentales ¢ incorporar los conceptos bdsicos de los fendmenos 6pticos ¥
glectromagnéticos.

CONTENIDOS MINIMOS: Sistemas de medicion. Magnitudes fisicas, unidades,
Cinemdtica, Dindmica. Estitica. Energia. Mecénica de los fluidos. Calor.
Electricidad. Magnetismo. Optica. Nociones de fisica cudntica y radiactividad.

Resolucion de problemas de aplicacién en sistemas alimenticics.

Segundo Ao

08. QUIMICA ORGANICA (%)

OBJETIVOS: Lograr que el alumno comprenda las teorfas modernas de enlace
quimico. Que comprenda Iz estructurs de los compuestos organicos ¥ su relacidn con
las propiedades fisicas, quimicas y espectroscdpicas. Lograr que el alumno
profindice sus conocimientos en el campo de la quimica orgénica a través del estudio
de: cotnpuestos heterociclicos, colorantes, polimercs, ete. Lograr que el alumno
alcance un conocimiento general de las biomoléculas. Conocer los usos ¥
aplicaciones de productos naturales y de sintesis en los procesos de manufactura de
alimentos. : A :

CONTENIDOS MINIMOS: Teorias de enlace. Representacion molecular. Acidez y
hasicided. Reacclones y mecénica de reaccidn. Grupe funcional. Tipos.

Hidrocarburos alifaticos ¥ aromdticos. Funciones derivadas. Funciones oxigenadas:

alccholes, fenoles, éteres, aldehidos y | cetonas, #cidos v esteres. Funciones
nitrogenadas: aminas y amidas. Biomoléculas: azlicares, lipidos, aminodcidos ¥

protelnas. Vitaminas. Acidos nueleicos. Polimeros. Colorantes.
...

CORRESPONDE ORDENANZAN® () () g - q 2

22



&
Phsrconsishd Nimomad s o Loy
et ol Chrimena % p L —
Dprilite L%l&ha

SECRETARIA ACADEMICA
Ejeacite de box Ay 350 = 5700 5an Lk - (P& DSTO0MHIN
Tel. 054 - 25624 14027 irmermp 171
H — targGuns, edu ar

...
09. QUIMICA ANALITICA 1 (*)

OBJETIVOS: Estidiar el conjuntoe de principios, leyes y técnicas con el objetivo de

establecer la composicion pareial o total cuali-cuantitativa de una muestra natural o

sintética. Introducir al alumno en ¢l esquema general del proceso analitico total,

a desarrollando aptitudes v habitos analiticos.
- abo CONTENIDOS MINIMOS: La Quimica Analitica. El problema analitico. Muestras
prch Ee:i:‘: o y analitos. Propiededes y aplicacidn en el andlisis quimico. Reacciones de interés en
cor G*:“f:;; quimica analitica. Las propiedades analiticas supremas, principales v accesorias.

Jerarquia de las propiedades analiticas. Escalas del andlisis, El Proceso analftico
intégra]. Anilisis  cualitativo y cuantitativo, Clasificacién de las metodologias
anallticas. Métodos quimicos: gravimetrfa y volumetria. El anélisis identificativo.
Etapas y operacicnes. Reactivos analiticos. Sensibilidad, selectividad ¥
gnmascaranliento. Mecanismos de reaccion. Curvas de pirdlisis. Métodos que utilizan -
reactivos orgénicos. Interpretacién de técnicas. Cilculos, Indicacion e indicadores.

Alcances y limitzciones de cada método. Andlisis de emer. Aplicaciones en

alimentos.

10. ESTADISTICA (*)

OBJETIVOS: Ensefiar los. procedimientos estadisticos basicos con suficientes
gjemplos quimicos para que [os estudiantes adquieran la nocién de que informar una
sola medida o dato ne. tiene valor como informacién. S bien otras disciplinas

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

absolutamente fundamental es en Quiimica Analitica a fin de poder informar con el
grado de confiabilidad requerida, la presencia o ausencia de vn analito en muestras
ambientales, industriales, legales, ete,

CONTENIDOS MINIMOS: Probabilidad, Concepto. Nociones sobre teoria de

conjuntos. Distintos tipos de gventos: mutuamente excluyentes, solapados,

009-12
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complementarios, independientes. Permutaciones y combinaciones. Universo.
Poblacién, Musstra. Funciones de distribucion paramétricas (Bernoulli, Binomial,
MNormal y Poisson). Funcionss de distribucion no paramétricas. Test "T", "F" y "Chi

-, cuadrado”. Aplicaciones de las mismas a distintos problemas. Pardmetros

estadisticos, Estimacion de los pardmetros estadisticos 2 partir de ios datos
uestrales, Inferencia estadistica, Andlisis de varianza, Anélisis de la varianza de dos
o mds factores. Introduccion al disefic experimental. Andlisis de regresién ¥

. nil
Ot \4"“’ Re correlacion. Métodos estadisticos en el contro! de calidad.
?WE ger_t‘iﬁﬂ L B

s 30 1_!,145"-

11. QUIMICA BIOLOGICA (*)
OBJETIVOS: Se espera que al i' nalizar ¢l Curso de Qca Biolégica, el alumno sea

capaz de: S .

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

2,- Comprender las principales vias metabdlicas de los macro y micronutrientes
componentes de los alimentos tales como carbohidratos, lipidos, protefnas, acides
nucleicos, vitaminas, minerales y aditivos, considerando las reacciones enziméticas
fundamentales, las relaciones entre los diferentes metabolismos y los mecanismos de
regulacion,

3.~ Describir los principales métodos de obtencidn de alimentos transgénicos, sus
ventajas y desventajas, v la legislacion que los regula.

CONTENIDOS MINIMOS: Alimentos. Definicién. Sistemas. Autoconservacion:

nutricion, transporte, respiracion, excrecion. Enzimas. Bioenergética y metabolismo.

Metabolismo de hidratos de carbone, lipides, proteinas y aminodcidos.
Macromoléculas informativas. Organizacién de DNA. Metabolismo de los RNA.
Sintesis de proteinas. -Regulacidn de la expresion genética, Nociones basicas sobre

alimentos transgénicos.
H...
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12. QUIMICA ANALITICA 11 (%)

OBJETIVOS: Establecer la composicién parcial o total cuali-cuantitativa de una
muestra natural o sintética mediante el uso de instrumentos adecuados. Introducir al
alumno en el esquema general del procese analitico total, desarrollando aptitudes
hébitos analiticos.

CONTENIDOS MINIMOS: Métodos instrumentales de andlisis. Generalidades.
Radiacidn  electromagnética.  Absorciometria.  Espectrometria ~ UY-Visible.
Fluorescencia vy fosforescencia  molecular. Refractometria.  Polanimetria,
Espectrometria de Ilama. Absorcidn atomica. Espesctroscopia de plasma acoplado
inductivamente. Métodos gletroquimicos de anélisis. Conductimetriz. Potenciometria.
Voltametria. Polarografia.  Métodos  Separativos.  Extraccidn  liquido-liguido:
extraccién de quelatos. Cromatografia. Cromatografia gas-liquido. Cromatografia de
afinidad. Electroforesis. Electroforesis capilar. Intercambic  idmico. Didlisis.
Ultracentrifupacion. [Inmunoanélisis. Métodos radioquimicos de anéalisis. Métodos
automatizados de Andlisis: Generalidades. Andlisis por inyeccidn en flujo.

Instrumnentos. Usos. Criterios de evaluacidn y seleccidn de métodos. Aplicaciones em

alimentos.

13. GESTION AMBIENTAL(*)

OBJETIVOS: Lograr que el alumno conozca en forma criteriosa las normas
vinculadas a la gestién medicambigntal de la actividad alimentaria.

CONTENIDOS MINIMOS: Sisternas de gestién ambiental, higiene v seguridad
industrizl. Normas IS0O. Contaminantes y residuos. Contaminacién de aire vy agua.

Residuos sdlidos y semisdlidos, residuos peligrosos. Legislacion nacional. Efluentes
gaseosos y liquidos, su tratamiento. Residuos sélidos y peligrosos, su tratamiento y

disposicion final, Reciclaje, Control de contaminacion del ambiente de trabajo.
...
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Ventilacion. Nlumiracion. Ruidos y vibraciones, Control de contaminacidn energética.

Elementos de proteccion.

Tercer Afio
14. FISICOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS (%)
OBJETIVOS: Lograr que €] alumno comprenda los conceptos bdsicos de ia teoria

termodindmica vy su aplicacidn al estudic de las sustancias puras, mezclas
homogéneas y equilibrio quimico, a la vez que adquiera destrezas en ¢l manejo de
fuentes de datos de propiedades termodindmicas y en su prediccion y correlacion.

CONTENIDOS MINIMOS: Termodinémica basica, Leyes de la Termodinmica.

Equilibric quimico. Equilibric de fases. Solucicnes. Propiedades coligativas.

Solubilidad. Procesos Electroquimicos. Fenémenos de Superficie. Clasificacidn de
los sistemas hidréfile-lipofilo. Sistemas coloidales y emulsiones alimentarias. Bases
de la cinética de reaccién. Diseiios de prueba de vida 4til. Reacciones bioldgicas:
desarrollo de microorganismos, destruccidn de microorganismos por el calor.
Reacciones enziméticas. Principios fisicoquimicos generales en alimentos: criterios
de calidad. Propiedades fisicas y fisicoquinnicas del agua y su importancia en
alimentos. Isotermas de adsorcion del agua. Mecanismos de deterioracion de

alimentos.

N 15. MICROBIOLOGIA GENERAL {*)
OBJETIVOS: Lograr que ¢l alumno adquiere los conocimientos bdsicos sobre el

mundo microbiano, conozca las téenicas de eultivo, aislamiento y de conservacion de

microorganismos, y pueda identificar los principales grupos de interés en relacién con

los alimentos, _
CONTENIDOS MINIMOS: Bacterias, levaduras, mohos v virus. Criterios

taxonémicos. Factores que inciden en el desarrcllo y en la muerte de los
...
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microorganismes. Crecimiente microbiano. Recuento de microorganismos: métodos
directos ¢ indirectos. Conservacion de microorganismos. Principales fuentes de
contaminaciin, Microorganismoes indicadores de calidad, alterantes y patdgenos.
Enzimas. Andlisis de riesgo y puntos criticos de control. Microbiclogia de carnes,

pescados, huevos, cereales, harinas y derivados, Alimentos enlatados.

16, INGLES (*)
o OBJETIVOS: Que el alumno comprenda las estructuras bésicas, reconociendo
) \'U'no ol . . . N .
. a?f ﬂ;;:’- foe sintdcticamente las partes de la oracién ¥ los tipos de palabras, sea capaz de traducir
ot 1

oraciongs identificando los sujetos e ideas principales, introduciéndola en ef lenguaje
caracteristico de la disciplina y pueda realizar el andlisis de textos cientificos.

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

retdricas. Cohesion y cohetencia.

17. GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA(*}

OBJETIVOS: Lograr que el alumno adquiera conocimientos en normas de higiene ¢

inociidad aplicadas a alimentos y su gestidn en los émbitcs correspondientes.

CONTENIDOS MINIMOS: Calidad ¢ inocvidad. La calidad y la productividad.

Evaluacién de la productividad de una organizacién. Administracion estratégica de la

calidad. Diseiic del producte, Disefio de las instalaciones. Control de materia prima,

insumos, proceses y procesados, producto terminade, en sistemas de distribucion y
comercializacién. Control de equipos. Proveedores. Planificacién de la produccion,

conirel de procesc ¥ control de calidad. Inspeccidn y ensayo. Calificacion ¥
H...
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certificacion del personal. Documentacién de calidad. Buenas pricticas de
elaboracién (BPM). Procedimientos Operstivos Estandarizados de Sanearniento
(POES). El andlisis de peligros y puntos criticos de cantrol (HACCP). Trazabilidad.
Normas IS0 9000, 14000 y 22000. Organizacidn empresarial y calidad. Organizecion
¥ administracion de laberatorios. Gestidn econémica de la calidad. Costes de calidad,

de prevencién, evaluacion, fallas internas y externas. La sustentabilidad alimentaris.

18. TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS ™)
OBJETIVOS: Promover en el alumne el aprendizaje significativo de los principios,
fines y comceptos mds relevantes de la toxicologfa.elimentaria, orientando a la

comprensién de los problemas reales de la presencia de toxicos en los alimentos,
tanto en el campo de la tecnologla e higiene alimentaria, como en la evaluacion y
prevencion de riesgos.

CONTENIDOS MINIMOS: Fundamentos de toxicologla. Evaluaci6n de la toxicidad
y del riesgo. Introduccién a la. toxicologia de los alimentos. Clasificacion de los
toxicos alimentarios. Mecanismo de 2ccién de un tdxico alimentario. Exposicién.
Toxicocinética. Toxicodinamia. Genotoxicidad. Mutagénesis. Teratogénesis.
Carcinogénesis. Toxicos naturales, constituyentes de los alimentos. Téxicos
contaminantes de origen bioldgice. Toxoinfecciones alimentarias. Toxicos derivados
de la actividad humana, contaminantes de los alimentos. Téxicos originados durante

el procesado v almacenamiento de los alimentos. Aditivos alimentarios,

19. BROMATOLOGIA Y NUTRICION {*)

OBJETIVOS: Lograr en ¢l alumno la comprensién v aprendizaje significativo de los
principios, fines ¥ conceptos més relevantes de la Nutricién y Bromatologia,
inclindndese hacia la proteceion y promocidn de la salud humana, a los efectos de

capacitarlos para e] desempefio, idonec de la profesion.
...

009-12
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CONTENIDOS MINIMOS: Definicién. Alcances. Alimento y Nutriente. Tipos de
nutrientes: macro y micronutrientes. Nutrientes dispensables ¢ indispensables.
Necesidades energéticas. Requerimientos nutricionales, Tabla de composicién de los
alimentos. Caracteristicas de los alimentos. Grupos de glimentos: Composicion
quimica. Valor nutricional. Legislacidn y Andlisis. Alteraciones. Adulieraciones.

Meétodos de conservacion. Tecnologia de elaboracion.

Cuarto Ao
20. LEGISLACION ALIMENTARIA(*)
OBJETIVOS: Lograr que gl alumne conozca y comprenda la nommativa de control en

el sector alimentario ¥ los entes encargados de su fiscalizacin.
CONTENIDOS MINIMOS: Interpretacién y aplicacién de las Nommativas v
Legislacién en materia alimentaria, a nive] Internacional, Regicnal y Nacional.
Legislacién Nacionmal: Cédigo - Alimentario Argentino, Decretos reglamentarios,
Disposiciones y Ordenanzas Municipales. Legislacién Regional: MERCOSUR.
Normativas Internacionales: CODEX ALIMENTARIUS, Organismos de
Fiscalizacidon ¥ Control de materia alimentaria a nivel Nacional: ANMAT, INAL,
SENASA, INV, etc. Normativas y Legislacién que regulan todas las etapas de la
cadena alimentaria {produccién, elaboracién, fraccionamiento vy comercializacion).

Registro de estabiecitnientos elaboradores ¥ de productos alimenticios. Rofulacién,

usmn OLE ELLR

. ;mp o hea

deinicd

a ?.Fglﬂ-

21. INTRODUCCION A LOS FENOMENOS DE TRANSPORTE
OBJETIVOS: Lograr que ¢l alumno comprenda la metodologla y sistemdtica del
estudio de los fendmenos de transferencia de cantidad de movimiento, calor y masa.
CONTENIDOS MINIMOS: Hidrostitica. Mecanica de Fluidos. Viscosidad.
Transferencia de Cantidad de Movimiento, Energfa y Masa. Estado Estacionario v
No-Estacionario. Ecuacianes constitutivas, Coeficientes caracteristicos.

o ...
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22. TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS L
OBJETIVOS: Conocer los aspectos basicos y de aplicacién de las tecnologias mds

importantes de industrializacion y formulacién de alimentos.
CONTENIDOS MINIMOS: Tecnologias empleadas para la  obtencidn e

industrializacion de los principales productos y subproducios elaborados con materias

primas de crigen animal ¥ vegetal: huevo, leche vy derivados, came y elaborados

vio pob® chmicos, cereales y derivados, grasas y aceites, frutas y hortalizas. Tecnologia de
u
prot- chﬂgniimo- bebidas aleohdlicas ¥ no aleohélicas. Uso de aditives. Conservacidn de propiedades
fos G st nutricionales. Normativas. Efluentes.
23. ECONOMIA

OBJETIVOS: Lograr que el alumno conozea los temas bdsicos de la economia de

empresas ¥ los conceptos genersles de la estmctura y funcionamiento de una

empresa.
CONTENIDOS MINIMOS: Elementos de micro y macroeconomiz. Andlisis de
costos. Financiamiento, ventas y amortizacién de proyectos. Principios de direccion v

organizacién de la empresa. Planeamiento y control de la produccién. Introduccidn al

control de calidad, Legislacidn,

24, OPERACIONES UNITARIAS EN LA INDUSTRIA ALTMENTARIA

g! OBJETIVOS: Lograr que el alumno conozca las operaciones unitarias mds relevantes
L,. .
" -gp.ﬂh.ﬂl"wim cn
+ epatd demica la industria de los alimentos, identificande los fenémenos de  {ransporte
FARl qel. £d oy iz
c . . . . . .
'ﬂc-uca"ﬁlgt, involucrados y comprendiendo el funcionamiento operativo de los eqnipos

empleados. _
CONTENIDOS MINIMOS: Operaciones con transfercncia de cantidad de

movimiento: flujo de fluidos compresibles y no compresibles a través de caflerias.
...
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Dispositivos para el movimiento de fluidos. Agitacién y mezclado de liguidos y
pastas. Equipos para agitacidn y mezclado. Operaciones de sepamacion por efecto de
un campo de fuerza: Sedimentacion. Centrifugacitn. Fiuidizacién, Filtracidn.
Operaciones con solidos: almacenamiente y transporte de sélidos, mezclado de
solidos, reduccion y aumento de tamafio, tamizado. Operaciones con transferencia de
calor y/o materia: Evaporacion. Deshidratacidn. Extraccion liquido-liquido.
Extraccion liquido-sélide. Cristalizacion. Destilacién. Separacidn por membranas.

25. TECNQLOGIA DE LOS ALIMENTOS 11

OBJETIVOS: Brindar al alumne un conccimiente agtualizado de las tecnologias,
procesos y equipos empleados para mejorar la praductividad o la calidad nutricional o
sensorial de los alimentos, asl como una introduccion a la biotecnolog{a en alimentos.
CONTENIDOS MINIMOS. Equipos y procesos empleados en la industria
alimenticia. Importancia y manejo del agua en la industria. Alimentos ricos en azicar.
Tecnologla de golosinas. Tendencias de mercado. Nuevas tecnologias aplicadas a
alimentos. Alimentos transgénicos. Alimentos formulados: caracteristicas y tipos
segin finalidad. Requisitos funcionales, nuiricionales, senscriales, economicos.

Estrategias para el desarrolle de alimentos formulados.

Quinte Aflo -

26, PRESERVACION DE ALIMENTOS

OBJETIVOS: Que el alumno adquiera el mangjo de los fundamentos para la
seleccidn adecusda de los diferentes métodos v tecnologias disponibles para la
preservacian de la calidad nutritiva ¥ sanitaria de los alimentos.

CONTENIDOS MINIMOS: Operaciones. Previas para el acondicionamiento de las
materias  primas, Escaldado, Esterilizacidn, Pasteurizacién.  Evaporacion,

Deshidratacion, Liofilizacidn, Refrigeracion, Congglacidn, lrradiacién, Envasado.
...
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Almacenamiento y transporte de pmdﬁctns alimenticios. Métodos quimicos ¥

biolégicos de conservacién. Qtras tecnologfas para la preservacion de los alimentos.

Sistemas de Calidad ¥ Seguridad en la preservacion de los alimentos.

27. BIOTECNOLOGIA INDUSTRIAL
L OBJIETIVOS: Que el alumno logre visualizar los conceptos de fendmenos de

transporte aplicados a los procesos que rigen las industrias biologicas y conozcan los
criterios para el disefic de biorreactores.

CONTENIDOS MINIMOS: Disefic de biorreactores. Cultivos continuos v
discontinuos, Formulacién de medios de cultivo. Aireacion v agjmcién. Cambios de

escala, instrumentacién y control.

28. TRABAJO FINAL
OBJETIVOS: Integrar las competencias adquiridas y valorar la importancia de la

investigacion para la construccidn de nuevos conocimientos en la disciplina,
tendiendo a efectuar una contribucidn a la problemética alimentaria de la poblacion.

Crédito harario: 200 {doscientas) horas.

CURSOQS OPTATIVOS - CONTENIDOS MINIMOS

S consignan los cursos optatives factibles de implementar ¢ implementados en otras
Carreras de la Facultad de Quimica, Bioquimica y Farmacia, el listado es no-

excluyente:

INTRODUCCION A LA REQOLOGIA DE ALIMENTOS -

OBJETIVOS: Impartir conocimientos sobre los mecanismos de flujo de deformacion

({reologia) en productos alimenticios; Familiarizar a los alumnos con procedimientos
...
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para la determinacion de propiedades reoléyicas; Demostrar ¢l uso de evaluaciones

reolgicas continuas para determinar cambios en alimentos durante procesamiento;

Lograr un entendimiento de la relacidn entre reologia, textura y microestructura de

i\ L los alimentos; Conocer los procedimientos y usos de equipos utilizados para la
/ determinacion de las propiedades flsicas en alimentos.

ﬂfﬂMENIDOS MINIMOS: Conceptos basicos sobre Reologia. Parametros

reclégicos. Esfuerzo vs deformacion. Tensor velocidad de deformacion. Clasificacién

+ ., Ra®
e : , , .
?‘u‘i.ﬁggtmﬁ s de Flujos. Modelos de fluidos. Reometria. Tipos de viscosimetros y redmetros.
LB - . . s " .
O sk Texturdmetros. Tipos de celdas geométricas. Medicién de funciones reométricas.

Ensayos reoldgicos estacionarios ¥ dindmicos. Ejemplps y problemas de aplicacién.
Caracterizacion del comportamiento reolégico de alimentos. Alimentos viscoeldsticos
sdlides y fluidos. Suspensiones coloidales. Soluciones de macromoléculas.
Emulsionss. Materiales poliméricos. Relacidn entre la microestructura de los

alimentos y el comportamiento reoldgico.

DISERO DE REACTORES HOMOGENEQS

CGBIETIVOS. Estudiar el comportamiento de los reactores quimicos homogéneos
ideales, haciendo uso de los conceptos aportados por la termodinamica, cinética
quimica, mecdnica de fluidos y fendmencs de transporte.

CONTENIDOS MINIMOS: Introduccién general, Bl reactor quimico: caracteristicas
y clasificaciones. Concepto. de mezciado ideal. Reactorss ideales. Reactores de
mezela completa, discontinues, semicontinues ¥ continuos. Reactores de fhijo en

pistén. Modelos que interpretan el comportamiento de los reactores quimicos con

mezclado no idesl. Andlisis de sistemas isotérmicos, adiabdticos v no adizbdticos:
balances de materia ¥ energla; acoplamiento de las ecuaciones de balance.
Procedimiento grafico peneral de disefto, Estudio comparative de reactores con

mezclado ideal con reaccicnes simples ¥ complgjas. Efecto de la temperatura.
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Distribuci6n de productos en funcién del tiempo para reacciones reversibles en serie v

en parslelo. Efecto del mezclado no ideal en los reactores quimicos. Métodos de
caracterizacion estimulo-respuesta. Modelo de dispersion y de tanques en serie.

Calculo de conversién en sistemas reales.

CALIDAD ¥ TECNOLOGIA DE LA MIEL Y DE L.OS PRODUCTOS DE LA
prot- DEeﬂ“‘QE V¥ COLMENA

OBJETIVOS: En este curso se pretende que el alumno adquiera conocimientos y
destrezas fundamentales de las etapas invoiucradas en !a obtencién de la miel ¥

productos de colmena. Con este objetivo se presentard vn diagrama que esquemnatice
¢l total de operaciones que se realizan desde la cosecha de las alzas hasta la obtencidn
del producto listo para su consumo. S¢ promueve ademds la aplicacidn de las Buenas
Précticas de Manufactura durante ¢l procesamiento y acopio de los productos de la
colmena.

CONTENIDOS MINIMOS: Miel. Definicitn. Composicion quimica. Andlisis
quimico de la Miel: a} Métodos cuantitativos b} Métodos semicuantitativos. Buenas
Pricticas de Manvfactura en salas de extraccién y fraccicnamiento. Jalea Real
Generalidades. Composicion quimica. Propdieo. Obtencion, Composicién quimica.

Ceras. Generalidades. Composicién quimica.
Legislacién.
PROTEINAS ALIMENTARIAS

OQBJETIVOS: Se pretende que el alumno adquiera conocimientos sobre los
principales sistemas proteicos alimenticios, sus propiedades funcionales y la
posibilidad de su utilizacién como ingrediente alimentario, y sobre los métodos para

su determinacion.
I/
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CONTENIDOS MINIMOS: Proteinas. Breves nociones de estructura vy
confomacién de proteinas. Proteinas Alimentarias. Propiedades fisico-quimicas.
Desnaturalizacién. Agentes Fisicos ¥ Quimicos. Aspectos nutricionales. Prﬁpicdades
Funqinnales. Sistema proteico muscular, Proteinas del huevo, sangre, leche, trigo,

soja y nuevas fuentes proteicas.

NUTRICION

OBJETIVOS: Introducir al zlumno en el campo de la alimentaci6n para la salud.
Conocer los fundamentos tedricos y metodologicos para mejorar la calidad
nutricional de los alimentos. Capacitar para .formar parte de equipos
multidisciplinarios destinados al tratamiento ¥ resolucion de problemas nutricionales.
CONTENIDOS MINIMOS: Nutricién y salvd. Introduccién a la Ciencia de la
Nutricién humana. Trastornos de una mala alimentacion. Necesidades energéticas.
Alimentacién en las distintas etapas biclégicas. Nutricion Aplicada. Grupos de
alimentos. Valor nutricional de los alimentos. Rotulacién de alimentos. Normas para
la Rotulacién y Publicidad de los Alimentos. Alimentos de Régimen o Dietéticos.
Definicién. Clasificacidn, Legislacién.

ANALISTS SENSORIAL DE ALIMENTOS
OBJETIVOS: Al finalizar el curse los alumnos estardn capacitados para conocer los

fundamentos basicos pam el comrecto disefio de un ensayo sensorial, iniciarse como
lider de panel en ensayos sensoriales.

CONTENIDOS MINIMOS: Introduccién y condiciones para la realizacién de las
prucbas. Conceptos fundamentales de estadistica. Pruebas analiticas de

discriminacién. Pruebas descriptivas. Pruebas de aceptahilidad sensorial.

. ...
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MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
QBJETIVOS: Iniciar al estudiante en £l conocimiento de la Microbiclogia de los Alimentos

como disciplina cient{fica, aportando los conocimientos sebre conservacidn, alteracién y
contaminacién de los alimentos por microorganismos. Capacitar al alumno para contralar el

desarrollo de microorganismos alteradores y/o causantes de Enfermedades Transmitidas por

Alimentos (ETA}. Optimizar el uso de microorganismos ftiles (starters).
1.

o e ,
Pect Uoectt0 1% CONTENIDOS MINIMOS: Introduccién a la Microbiologia de Jos alimentos,

ot Gr‘n'wﬁ'l.. . . .
-l Contamipacisn y alteraciin de los Alimentos. Infeccidn e intoxicacidn alimentaria, de origen

bacteriano ¥ no bacteriano. Brotes de ETA. Microbiclogia de los principales alimentos de
consumo masivo. Control del desarrollo microbiano en los alimentos. Control higiénico

-

sanitarto. Aspectos legales. Puntos criticos.

PROPIEDADES Y TECN_DLGGL& DE LOS MATERIALES
OBJETIVOS: Lograr que el alumne adquiera capacidad para seleccionar un material

para una aplicacién determinada, baséndose en el conocimiento de sus propiedades y
los esfuerzos externos a los que es sometido. Lograr que el alumno conozea las
caracteristicas de los elementos de mdquina de uso comiin en las industrias de
procesos.

CONTENIDOS MINIMOS: Nociones clementales de estdtica y resislencia de
materiales. Materiales de uso comiln en la construccidn de equipos: Tipos ¥
caracteristicas de mat-:rialesk ferrosos, no ferrosos, ¥ sus aleaciones. Materiales no
metilicos, inorgdnicos ¥y orgdnicos, Mecanismos de proteccién de corrosion.
" Nociones elementales de elementos de miquina. Mediciones mecdnicss, Materiales

en contacto con alimentos para construccién de equipo (acabado superficial), para

embalaje, etc.

QUIMICA TOXICOLOGICA Y LEGAL

OBJETIVOS: Capacitar al estudiante ¢n el andlisis toxicoldgico: seleccién de
i ..

0 —
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muestras, ensayos orientativos, cualitativos y cuantitativos y cuidados en el manejo
de xenobidgticos, estudiando la toxicologiz generzl de cada compuesto a analizar, con
el objeto de que &l mismo désenvn]_!.rerse en situacionss de emergencia toxicolbgica,
accidentes laberales o en el caso de que sea requeride por la justicia para
desempefiarse como perito. Exposicién a xencbidticos. CONTENIDOS MINIMOS:

Toxicocinética ¥ Toxicodindmica. Efectos adversos provocados por las sustancias

quimicas, naturales y artificiales. Evaluacién y mangjo integral de ricsgos
toxicolégicos. Toxicos gaseosos. Tﬁxicﬂs. volatiles, Toxicos metdlicos. Toxicos
orgdnicos. Toxicologla Ambiental, Laboral, Alimentaria, Forensc. Adiccidn a
sustancias quimicas. Anélisis toxicoldgico clinico y forense. Seleccidn y toma de
muestras, ensayos cualitativos y andlisis cuantitativos de xenobidtices, sus
metabolitos ¥ sustancias  biolépgicas afectadas. Emerpencias  toxicolédgicas.

Enfermedades Profesionales. Actividad quimico pericial. Legislacion vigente.

PROCESOS SEPARATIVOS CON MEMBRANAS., APLICACIONES EN LA
INDUSTRIA _

OBJETIVOS: Analizar los diferentes tipos de técnicas separativas con membranas.
Relacién entre estructura y funcionamiento. Discusion de los principales mecanismos
de transporte. . _

Actualizar y profundizar en ¢l conocimiento sobre los fundamentos ¥ aplicacionss de
la tecnologia de separaciones con membranas en el campo de la industria alimentaria.

Se trata de técnicas relativamente nuevas ¥ en constante evolucion en cuanto a su

desarrello v campo de aplicacién. Desarrollar metodologias adecuadas que puedan ser
aplicadas para la innovacién tecnpidgica en el campo de la industria alimentaria
argentina.

CONTENIDOS MfNMﬂS: Introduccidn definicion y clasificacion. Antecedentes.

Fundamentos fisicoguimicos de Ja separacién con membranas. Quimica delas
i ..
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membranas, estructura y funcién. Definicion y clasificacién. Métodos generales de
fabricacién de membranas: propiedades y caracterizacion, Modelos aplicados a los
procesos de membrana. Modelos para la prediccidn de flujos, transferencia de masa.
Factores que afectan el flujo: parimetros de operacién. Equipos. Ensuciamiento de
membranas en procesos impulsados por presion. Generalidades v Definiciones.
Polarizacion por concentracion. Factores que afectan el ensuciamiento. Modelos
gt ®a%%  matemiticos. Métodos de limpieza utilizados industrialmente. Disefio de Procesos.
?’ﬂ’ng:f-"’fi ; fuio Modelos de operacion. Requerimientos energdticos. Economia del proceso y
for O st ejermplos de célculo. Aplicaciones Industriales. Tratamiento de ague. Aplicaciones en
la industria lictea. Concentracidn de jugos de fruta. Tratamiento de efluentes

industriales. Otras aplicaciones,

FUNDAMENTOS Y APLICACIONES DE LA CIENCIA DE COLOIDES
OBJETIVOS: Afianzar conceptos fisicoquimicos relactonados a los sistemas
coloidales, fendmenos interfaciales y de actividad superficial. Estos conceptos san
aplicados a procesos relacionados con la elaboracion, envasado y almacenamierto de
productos alimenticios. Las actividades serén tedrico-practico, presentando aspectos
conceptuales ¥ la discusion de datos experimentales.

CONTENIDOS MINIMOS- Estados de la materia: Interpretacion macroscépica y
atémico-molecular. El  estade coloidal: Caracteristicas vy comportamiento
microscopico. Los coloides en sistemas de flujo. Termodindmica de las superficies.
Interfases: modelos y teorfas. Interaccidn entre partfculas v fendmenos de
coapgulacidn, Adsorcidon: Modelos para su interpretacién, Técnicas experimentales
para la caracterizacion de cantidades adsorbidas en estado estacionario. Aplicaciones

de la ciencia coloidal a la industria alimentaria: Estudio de casos y resolucion de

problemiticas.
009“ 32 M.
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ANEXO: IV:
Créditos Horarios y Correlatividades de los Cursos Optativos propuestos

Curso Optativo Crédito | Materia Cursada Materia Materia .
Horario Para Cursar Aprobada Aprobada
Para Cursar Para rendir
Introduccion a la Reologla 45 : 24 21 24

YRSt de Alimentos

Propiedades y tecnologia de 73 14 07 14

los matetiales

Calidad y tecnologia de la 60 22,26 19 19
miel y de los productos de

la colmena

Proteinas Alimentarias 60 19,22 - 19,22

MNutricidn 50 22 15 19

Disefio de Reactores 150 21 - 21

Hemopéneos

An#lisis Sensorial de . 6 19 15 19
Alimentog

Microbiclogfa de los & ] n I 13

Alimentos

Procesos separatives con 50 21 - 21
membranas.  Aplicaciones

en la industria.

7.
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Fundamentos y aplicaciones 50 2] 14 21
de la ciencia de coloides
Toxicologia quimica v legal 30 18 11,12 18
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