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Universidad Nacional de Lujdn

Republi A ti
cpubLica Argentina LUJAN, 23 DIC 2015

VISTO: La Resolucidén RESHCS-LUJ: 0000088/08 mediante la
cual se aprueba el Plan de Estudios de la Carrera de Ingenieria en
Alimentos; y

CONSIDERANDO:

Que existen diversos actos administrativos que tienen
impacto en el Plan de Estudios actual de la Carrera de Ingenieria
en Alimentos.

Que la Direccidn General de Asuntos Académicos ha
presentado una propuesta de texto ordenado del Plan de Estudios
vigente, teniendo en cuenta las resoluciones que impactan en el
mismo.

Que la Comisidén de Plan de Estudios en su sesidn del
dia 15 de setiembre de 2014 ha considerado la propuesta y emitido
dictamen favorable.

Que la Secretaria Académica ha tomado intervencién.

Que la competencia del o6rgano para el dictado de 1la
presente esta determinada por el Articulo 53 del Estatuto
Universitario.

Que el Cuerpo tratd y aprobd el tema en su sesidn
extraordinaria del dia 21 de diciembre de 2015.

Por ello,
EL H. CONSEJO SUPERIOR DE LA

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LUJAN
RESUETLVE

ARTICULO 1°.- Aprobar el texto ordenado del Plan de Estudios de la
Carrera de Ingenieria en Alimentos, que obra como Anexo I de la
presente. -

ARTICULO 2°.- Aprobar las Incumbencias Profesionales para el
Titulo de Ingeniero/a en Alimentos que obra como Anexo II de la
presente. -

El texto de los documentos publicados en el sitio Web de la Universidad Nacional de Lujéan
no tendré validez para su presentacidén en terceras instituciones y/o entidades, salvo que
contaren con autenticacidén expedida por la Direccién de Despacho General.
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ARTICULO 3°.- Encomendar a la Secretaria Académica de la
Universidad y a la Direccidén General de Asuntos Académicos la
elevacién al Ministerio de Educacidédn y Deportes de la Nacién del

Plan de Estudios aprobado por la presente resolucién para el
reconocimiento oficial y consecuente validez nacional del titulo.-

ARTICULO 4°.- Registrese, comuniquese y archivese.-

RESOLUCION RESHCS-LUJ:0001159-15

Mg. Maria Rosa MISURACA Ing. Agr. Osvaldo Pedro ARIZIO
Secretaria Académica Presidente
H. Consejo Superior
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Universidad Nacional de Lujdn

Republica Argentina ,
ANEXO I DE LA RESOLUCION RESHCS-LUJ: 0001159-15

PLAN DE ESTUDIOS
INGENIERIA EN ALIMENTOS

Carrera: Ingenieria en Alimentos

Titulo: Ingeniero/a en Alimentos

Plan de Estudios: 01.09

Requisitos de Ingreso: Titulo de nivel medio o mayores de 25 afios, segln
lo establecido por Art. N° 7 de la Ley 24.521.

Caracteristicas: Carrera de Grado

Modalidad: Presencial

Duracién: 6 afios

Régimen: cuatrimestral (15 Semanas) y anual (30 semanas)

Caracter: Tedbrico-préctico

Actividades Académicas: 48 méds 2 optativas no obligatorias; méas
Practicas Profesionales Supervisadas; mads Proyectos de Ingenieria.

Horas Totales de Carrera: 4688 (mads 120 hs. Optativas no obligatorias)

ESTRUCTURA CURRICULAR

CORRELATIVIDAD HS HS
CUAT. | COD. ACTIVIDAD ACADEMICA ESTRICTA | RECOMEN SEMﬁ TOf
(0)) -DADA (2) )
Previo 11010 Taller de Analisis y Resolucion de ) ) 6 48
Problemas (3)
11014 | Elementos de Matematica - - 6 90
I 10017 | Introduccién a la Quimica - - 4 60
40002 In@oducmonalalngmnenaen ) ) 3 45
Alimentos
Cursado en oportunidad a elegir por el estudiante
20038 Estudio de la Constitucion Nacional y ) 4 60
los Derechos Humanos

Mg. Maria Rosa MISURACA Ing. Agr. Osvaldo Pedro ARIZIO
Secretaria Académica Presidente
H. Consejo Superior
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Cursado en oportunidad a elegir por el estudiante antes de VI cuatrimestre

Impar | 10012 | Ecologia General ) 4 60
Par 31971 |Inglés I 4 60
Impar | 31972 |Inglés I 31971 | - 4 60 |
10021 | Algebra 11014 - 6 90
I 10022 | Andlisis Matematico I 11014 - 8 120
10933 | Quimica General 10017 - 6 90
10923 | Analisis Matematico II 11(1%21% 10021 8 120
. 10022,
I 10908 | Fisica I 11010 10021 8 120
.. . 10933,
10002 | Quimica Inorganica 11010 - 5 75
. [ 10002,
10904 | Quimica Analitica I 40002 10021 7 105
10909 | Fisica II 10908, 10923 8 120
40002
v 10002
10906 | Quimica Organica | 40002 - 7 105
., 10021,
11964 | Computacion 40002 10022 4 60
40934 | Dibujo Técnico 422? 2 - 4 60
i [ 10904,
v 10005 | Quimica Analitica II 10909 - 6 90
o 10908, 10933,
40935 | Termodinamica 40002 10923 8 120
10010 | Quimica Orgénica II 10906 - 6 90
Mg. Maria Rosa MISURACA Ing. Agr. Osvaldo Pedro ARIZIO
Secretaria Académica Presidente

H. Consejo Superior

El texto de los documentos publicados en el sitio Web de la Universidad Nacional de Lujéan
no tendré validez para su presentacidén en terceras instituciones y/o entidades, salvo que
contaren con autenticacidén expedida por la Direccién de Despacho General.



Universidad Nacional de Lujdn
Republica Argentina
EXP-LUJ: 0000649/2008

10906,
. , 10012,
10903 | Biologia 31972 10010 8 120
10923,
10024 | Analisis Matematico III (optativa) 31972, - 4 60
P 40002
40935,
VI . . 10933,
40936 | Fisicoquimica 31972 - 8 120
10908,
_ . . 31972,
40939 | Ingenieria de Instalaciones (optativa) (5) 40002 40934 4 60
10021,
L 31972,
10974 | Estadistica 40002 10964 6 90
. 10909,
40937 | Electrotecnia 31972 - 6 90
. S 10903, 10005,
10963 | Quimica Bioldgica 10010 40935 8 120
VI . 40936, 10024,
40938 | Fenomenos de Transporte 10923 10964 8 120
31972,
20977 | Economia 40002 - 6 90
(©)]
10907 | Microbiologia General 10963 - 8 120
40940 | Operaciones Unitarias [ 40938 10964 8 120
_ 10963,
VI 40942 | Nutricion 10974 - 6 90
N . 20977,
40944 | Organizacion Industrial 31972 - 6 90
Mg. Maria Rosa MISURACA Ing. Agr. Osvaldo Pedro ARIZIO
Secretaria Académica Presidente

H. Consejo Superior
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40943 | Microbiologia de Alimentos 10907 - 8 120
40941 | Operaciones Unitarias 11 40940 - 8 120
IX , 40942,
40945 | Bromatologia I 10005 10907 6 90
40958 | Envases 40942 10907 4 60
40947 | Maquinas Térmicas y Servicios ;‘?ggg’ 40940 6 90
40943,
X 40948 | Procesos Industriales I 40941, 40958 8 120
40945
40946 | Bromatologia I1 40945 - 6 90
41952 | Instrumentacion y Control 40937 - 6 90
40943
40949 | Procesos Industriales 11 40941, 40958 8 120
40945
20038,
XI 40244 | Proyectos de Ingenieria (Anual) 40084 - 3 90
)
40956 | Toxicologia de Alimentos 40946 - 4 60
.. ., 40943,
40951 | Bioingenieria 40940 - 8 120
Mg. Maria Rosa MISURACA Ing. Agr. Osvaldo Pedro ARIZIO
Secretaria Académica Presidente

H. Consejo Superior

El texto de los documentos publicados en el sitio Web de la Universidad Nacional de Lujéan
no tendré validez para su presentacidén en terceras instituciones y/o entidades, salvo que
contaren con autenticacidén expedida por la Direccién de Despacho General.



Universidad Nacional de Lujdn

Republica Argentina
EXP-LUJ: 0000649/2008

40950 | Saneamiento 40948 40949 6 90
40954 | Analisis Sensorial 10974, - 4 30
XI1 40945
. 40948 6 40949 6
40955 | Ingenieria de Procesos 40949 40948 6 90
20978 | Gestion Empresarial 40944 - 6 90
PRACTICAS PROFESIONALES
~ | 40084 | SUPERVISADAS ] ] i
NOTAS:

1.- Las "Correlativas estrictas" se rigen por: Para Cursar, resultado final de las asignaturas correlativas:
"Regular" Para Promocionar o rendir examen final, las asignaturas correlativas deberan estar "Aprobadas"
(por promocion o examen final).

2.- Se entiende por "Correlativa recomendada" aquella asignatura que, sin justificar una relacién secuencial
imprescindible con la asignatura sucesiva, incluye un niimero limitado de contenidos ttiles para el acceso a
la misma.

3.- El Taller de Analisis y Resolucion de Problemas (11010) se dicta en seis (6) semanas de cursado
intensivo durante los meses de febrero y marzo.

4.- Para cursar Dibujo Técnico (40934) deben tenerse diez (10) asignaturas con resultado final de cursado
"Regular".

5.- La asignatura Ingenieria de Instalaciones (40939) es de cursado optativo, por lo que no sera requisito
necesario su aprobacion para acceder al titulo de Ingeniero/a en Alimentos.

6.- Para cursar Economia (20977) deben tenerse veinte (20) asignaturas con resultado final de cursado
"Regular".

7.- Para cursar "Proyectos de Ingenieria" deben tenerse las asignaturas hasta el X Cuatrimestre inclusive con
resultado final de cursado "Regular". Esta asignatura no admite la aprobacion por promocion. Ademas para
aprobarla deben tenerse aprobadas todas las asignaturas del Plan de Estudios y certificadas las Practicas
Profesionales Supervisadas.

Mg. Maria Rosa MISURACA Ing. Agr. Osvaldo Pedro ARIZIO
Secretaria Académica Presidente
H. Consejo Superior
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CONTENIDOS MINIMOS POR ACTIVIDAD ACADEMICA

AREA DE CIENCIAS BASICAS
Subdrea de fisico-matemdaticas

(11010) Taller de Analisis y Resolucién de Problemas

I. Concepto de problema. Distintos tipos de problemas.
Perspectivas ante los problemas. La resolucidén de problemas como
toma de decisiones.

IT. La informacidén como base para la definicidén de problemas vy
para la seleccidén de alternativas de solucidn. Organizacidn de la
informacién. Formas de representacioén: diagramas, graficos,
tablas.

ITI. El proceso de resolucién de problemas. Plan de resolucién.
Ampliacidén de la percepcidn del problema.

IV. Resolucidn de problemas por simulacién. Problemas
estructurados: de comparacién y de exclusidén. Problemas con
inferencias. Exploracidén sistemética.

(11014) Elementos de Matematica

Nociones de ldégica. Numeros enteros. Numeros racionales. Numeros
reales; céalculo con nuUmeros aproximados. Polinomios y ecuaciones
algebraicas. Potencias y logaritmos. Graficas de funciones.

(10021) Algebra

El manejo de estructuras y métodos algebraicos como instrumentos
operacionales para plantear y resolver problemas se aplica a 1lo
largo de todas las asignaturas de la carrera. Se trata por 1lo
tanto, de consolidar las bases conceptuales y de ampliar 1los
instrumentos operativos a fin de que el estudiante adguiera
capacidades, no sélo para resolver problemas algebraicos, sino

Mg. Maria Rosa MISURACA Ing. Agr. Osvaldo Pedro ARIZIO
Secretaria Académica Presidente
H. Consejo Superior
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también para formular las expresiones algebraicas gque lo ayuden en
la busqueda de 1la solucidén de problemas. Luego de revisar los
conceptos, propiedades y operaciones de los conjuntos numéricos,
se abordan las estructuras algebraicas, las funciones polindémicas
y se particulariza en el estudio de los sistemas lineales,
concluyéndose con introduccidén al célculo vectorial y matricial.

(10022, 10923 y 10024) Analisis Matematico I, II y III

En esta disciplina se aborda el estudio de las funciones
matematicas, profundizando su analisis a partir del concepto de
relacidn entre conjuntos, estudiando sus propiedades no
algebraicas (dominio, limite, continuidad) e introduciendo las
operaciones de derivacidén e integracién y sus aplicaciones en la
determinacién de propiedades analiticas y geométricas: maximos vy
minimos, tangentes, normales, concavidad, convexidad, inflexiédn,
asintotas, A&reas, volUmenes vy su utilizacidén en problemas de
fisica (trabajo, centro de gravedad, momentos de inercia, etc.)

En el primer curso el estudio se restringe a funciones de una sola
variable, extendiéndose en el segundo a funciones de varias
variables e introduciéndose el tema de ecuaciones diferenciales vy
series.

El tercer curso tiene caracter optativo y aborda el desarrollo de
los instrumentos mateméticos que requiere el tratamiento de la
teoria del transporte y de los fendémenos de difusidédn espacial vy
temporal. Se profundiza el estudio de las ecuaciones diferenciales
y las series, aplicédndolos a la solucidén de circuitos mecanicos y
eléctricos en régimen estacionario y transitorio, a problemas de
difusidén caldrica e hidrodinamica.

Mg. Maria Rosa MISURACA Ing. Agr. Osvaldo Pedro ARIZIO
Secretaria Académica Presidente
H. Consejo Superior
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(11964) Computacién

Estd orientada a poner al estudiante en contacto con la tecnologia
informatica, entrendndolo en la resolucidén algoritmica de
problemas, la construccidén e interpretacidn de diagramas de flujo,
la codificacidén algoritmica en lenguaje BASIC, la aplicacidén del
computador a la resolucidén de problemas de calculo numérico y la
construccién de modelos de simulacidén. En los trabajos de
aplicacién se abordan problemas cientifico-técnicos, bioldgicos y
econdémicos.

(10974) Estadistica

Se trata de introducir al estudiante en el lenguaje, la filosofia
y la metodologia estadistica como método cientifico - matemdtico
distinto del deductivo y como propuesta alternativa de
conocimiento. Se presentan problemas que requieren solucidn
estadistica vy se desarrollan las técnicas de solucidén. La
asignatura se estructura sobre cuatro ejes tematicos Dbésicos:
probabilidad, inferencia estadistica, correlacidén y regresidn vy
andlisis de varianza.

(10908 y 10909) Fisica I y II

Se prioriza en esta disciplina el desarrollo de hébitos de
relevamiento (mediciones), tratamiento de datos (teoria de
errores) y correlacién de datos (modelos fisicos y matemdticos),
aplicados a problemas cotidianos. Su integracién y coordinacidn
con las asignaturas matemédticas consolida la adquisicién de
metodologias racionales de trabajo. Constituye una instancia de
fijacién de los principios Dbéasicos de esta ciencia que se
profundizan, amplian y aplican en las &reas de ingenieria basica y
de tecnologia alimentaria.

Mg. Maria Rosa MISURACA Ing. Agr. Osvaldo Pedro ARIZIO
Secretaria Académica Presidente
H. Consejo Superior
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En el primer curso se abordan los temas de mecédnica (estéatica,
cinematica y dindmica del punto, del cuerpo rigido y de 1los
fluidos) y calorimetria. El1 segundo curso abarca oscilaciones vy
ondas, acuUstica, o6ptica, magnetismo y electricidad.

Subdrea de idiomas

(31971 y 31972) Inglés I y II

Esta subdrea estd destinada a posibilitar el acceso a la
literatura cientifica y técnica del idioma inglés, que constituye
una fuente de informacidén imprescindible a todo nivel y en forma
especial en el de actualizacién, dada la demora con dque la
informaciédn de avanzada suele estar disponible en castellano.
Comprende dos cursos de 1nglés, cuyos objetivos consisten en
lograr la comprensidn, interpretacidén 'y retencidédn de la
informacidén esencial de textos cientificos simples en el primer
curso y de textos técnicos de contenido especifico en el segundo,
por medio del andlisis formal (estructuras gramaticales y léxico)
y funcional (cohesidén interna y coherencia 1légica), aplicando a
las lecturas los procesos de razonamiento y las habilidades ya
adquiridas al leer en lengua materna. El aprendizaje esté
orientado a:

—-Reconocer el tema central y las ideas principales y secundarias
-Sintetizar la informacidén extraida

-Interpretar la cohesidén interna y la coherencia ldégica

-Retener los hechos significativos.

Subdrea de quimico-bioldgica

(10017) Introduccidén a la Quimica

Materia y Energia. Sistemas materiales. Transformaciones quimicas.
Introduccidén al uso de la tabla periddica. Nomenclatura en quimica
inorganica. Estequimetria. Soluciones. Nociones elementales de
quimica orgénica.

Mg. Maria Rosa MISURACA Ing. Agr. Osvaldo Pedro ARIZIO
Secretaria Académica Presidente
H. Consejo Superior
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(10933) Quimica General

Estudia 1la naturaleza de la materia: estructura atémica vy
molecular, wuniones quimicas, consideraciones termodindmicas vy
cinéticas y se completa con el estudio de los equilibrios de
disociacién, de solubilidad y redox. En el aspecto préactico el
estudiante debe adquirir las habilidades béasicas para poder
realizar en el laboratorio las tareas inherentes al trabajo
quimico.

(10002) Quimica Inorgéanica

Procura desarrollar aptitudes que permitan conocer y
fundamentalmente utilizar las propiedades de los elementos
quimicos y sus compuestos. Para ello se realiza un estudio
sistematico de los elementos por grupos de la tabla periddica.

(10906 y 10010) Quimica Organica I y II
Procura que el estudiante relacione la estructura de los grupos

funcionales con sus propiedades fisicas, quimicas %
espectroscoédpicas y evade las caracteristicas quimicas de
compuestos polifuncionales. Los trabajos practicos estan

orientados a la adquisicién de habilidad vy destreza ©para
purificar, separar, transformar y analizar compuestos organicos.

(10904 y 10005) Quimica Analitica I y II

Se propone lograr que el estudiante adquiera criterio para
realizar anadlisis qguimicos inorgadnicos de aplicacién en 1la
industria alimentaria. Se intensifica el estudio de los distintos
tipos de equilibrios gquimicos. En una segunda etapa se da
prioridad a los métodos cuantitativos a través de las técnicas
tradicionales e instrumentales. Todo el conjunto de actividades de
ensefianza - aprendizaje estd orientado a los requerimientos
generales de la 1ingenieria ©practicada en la industria de
alimentos.

Mg. Maria Rosa MISURACA Ing. Agr. Osvaldo Pedro ARIZIO
Secretaria Académica Presidente
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(10012) Ecologia General

El hombre vy la Dbiosfera. El ecosistema. Las ©poblaciones.
Poblaciones humanas.
Contaminacién ambiental. Recursos Naturales: influencia de 1la

actividad humana.

(10903) Biologia

Para introducir al estudiante en el campo de las ciencias
bioldégicas, se otorga relevancia a dos aspectos. El primero de
ellos es el estudio de la wvida: su organizacidén, diversidad,
mantenimiento, continuidad, y regulacidén. El segundo es el estudio
de la estructura y funcionamiento de los seres vivos animales vy
vegetales.

(10963) Quimica Biolégica

Los fundamentos de Quimica y biologia adgquiridos anteriormente
deben ser integrados para lograr que el estudiante esté capacitado
para abordar el estudio de las ciencias de los alimentos. Esto se
realiza a través del estudio de las biomoléculas, la
bioenergética, el metabolismo y la transmisidén de la informacidn
genética.

AREA DE INGENIERIA BASICA

(40935) Termodinamica

Profundiza el estudio de la fisica de la energia partiendo del
conocimiento de las propiedades de las sustancias, consideradas
como sistemas que sirven de asiento a los procesos en los que
juegan transformaciones e intercambios energéticos, con especial
énfasis en los desequilibrios que los generan y los equilibrios
hacia los que tienden. Se examinan en particular los atributos
cuantitativos y cualitativos de 1la energia con el objeto de
desarrollar 1la capacidad de identificar, 1localizar vy analizar
procesos que involucren efectos termoenergéticos a fin de analizar
su factibilidad y evaluarlos desde ambos puntos de vista.

Mg. Maria Rosa MISURACA Ing. Agr. Osvaldo Pedro ARIZIO
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(40936) Fisicoquimica

Se orienta a profundizar las nociones termodindmicas y aplicarlas
a soluciones y mezclas, interfases y reacciones quimicas, con
especial énfasis en soluciones de sustancias no polares,
electrolitos y macromoléculas. Las nociones de termodindmica
badsica se aplican a sistemas fuera del equilibrio, estudiandose
los fendémenos cinéticos en reacciones quimicas y procesos de
transferencia. Con el mismo fin se introducen conceptos de la
termodindmica de los procesos irreversibles, explicando dentro de
este marco fenémenos de transporte en sistemas continuos
(difusidén, viscosidad, sedimentacidén, migracidén) vy discontinuos
(permeacidédn de membranas, &ésmosis, filtracidén). Dos puntos de
particular importancia en Ingenieria de Alimentos son 1los
referidos a la estructura del agua, sus propiedades como solvente
de moléculas polares, vy anfifilas vy su contribucidén a la
estabilidad de moléculas y membranas bioldégicas, y a los fendmenos
de membrana que ocurren en células como elementos importantes de
la fisicoquimica de materiales alimentarios.

(40938) Fendmenos de Transporte

Como nexo entre las asignaturas anteriores y las operaciones
unitarias, se presentan en detalle los balances de materia,
energia y cantidad de movimiento y sus combinaciones tanto a nivel
macroscbdépico como microscdépico, con especial referencia a los
fenbmenos de transporte que aparecen en medios bioldgicos vy
celulares. Se desarrollan modelos tedricos para una y dos fases.

(40940 y 40941) Operaciones Unitarias I y II

En base a los principios de la termodindmica y los fendmenos de
transporte, se abordan las operaciones que involucran
transferencias de calor y/o cantidad de movimiento (transporte de
fluidos, operaciones y separaciones mecanicas, intercambiadores de

Mg. Maria Rosa MISURACA Ing. Agr. Osvaldo Pedro ARIZIO
Secretaria Académica Presidente
H. Consejo Superior

El texto de los documentos publicados en el sitio Web de la Universidad Nacional de Lujéan
no tendré validez para su presentacidén en terceras instituciones y/o entidades, salvo que
contaren con autenticacidén expedida por la Direccién de Despacho General.



Universidad Nacional de Lujdn

Republica Argentina
EXP-LUJ: 0000649/2008

calor) en el primer curso de esta disciplina, y transferencias de
calor y/o materia (cristalizacidén, concentracidn, deshidratacidn,
destilacidén, extraccidn, absorcidédn y desorcidn gaseosa) en el
segundo. Sobre esta base se procura alcanzar la capacidad de
predimensionar y calcular los equipos correspondientes y lograr la
adaptaciédn a situaciones nuevas o desconocidas mediante
razonamientos basados en criterios racionales.

(40947) Maquinas Térmicas y Servicios

Evaluacidn cuantitativa y cualitativa del disefio de 1los
servicios energéticos requeridos por los procesos industriales
alimentarios. Optimizacidén del uso de 1los recursos primarios.
Estudio de los recursos energéticos primarios y las tecnologias de
generacidn, transmisidén y transformacidén de la energia térmica a
nivel de -equipos y de sistemas que satisfagan demandas de
servicios de calefaccidén industrial, de accionamientos mecédnicos vy
de refrigeracién de uso en la industria alimentaria.

(40934) Dibujo Técnico

Su objetivo central se dirige a lograr la adquisicidén del lenguaje
grafico como uno de los instrumentos de comunicacidén propios de la
ingenieria, ©poniéndose especial énfasis en los aspectos de
calidad, lectura y dimensionado. A partir del conocimiento de las
normas del dibujo técnico y de las escalas de uso frecuente, se
abordan los conceptos y la practica del dibujo geométrico, el
trazado de curvas, los métodos de representacidn, las proyecciones
y perspectivas, las secciones vy cortes y los sistemas de
acotacién.
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(40939) Ingenieria de Instalaciones

Propiedades fisicas y mecanicas de los materiales de uso mas
frecuentes en instalaciones industriales. Esfuerzos
caracteristicos, tensiones y deformaciones, estados de
solicitacidén. E1 conjunto de las actividades de ensefianza vy
aprendizaje estd orientado exclusivamente a las instalaciones de
la industria alimentaria.

(40937) Electrotecnia

Se orienta a procurar la adquisicién de los conocimientos béasicos
y de las préacticas wvinculadas con los equipos eléctricos
industriales (circuitos, instrumentos, magquinas y mediciones). Con
esta finalidad se analizan los circuitos de corriente continua, de
corriente alterna monofasica y trifasica, las mediciones
eléctricas, las maquinas de corriente continua, los alternadores,
las mégquinas sincrébnicas 'y asincrénicas, las instalaciones
eléctricas, y las instalaciones industriales de fuerza motriz y de
calefaccidédn eléctrica.

AREA DE CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS

(40942) Nutricién

Se orienta a profundizar el papel que Jjuegan los alimentos como
aportadores de nutrientes y al mismo tiempo a crear conciencia en
los estudiantes de la responsabilidad que cabe a los Ingenieros/as
en Alimentos con respecto a la salud de la poblacidén. Para lograr
estos objetivos se aborda el estudio de los nutrientes, sus
interrelaciones con 1los organismos y las interrelaciones entre
nutrientes, los requerimientos de nutrientes vy las relaciones
existentes entre requerimientos, edad y estado fisioldgico de los
individuos, los efectos de la ingestidén insuficiente y excesiva de
nutrientes y su relacién con las enfermedades nutricionales, 1los
elementos minimos de Salud Publica que les permita encarar
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problemas poblacionales relacionados con la alimentacién.
Paralelamente, se da especial énfasis a los aspectos relacionados
con el valor nutritivo de los alimentos, los efectos que tienen
los diversos tratamientos sobre el contenido de nutrientes, 1los
efectos del procesamiento y del almacenamiento sobre su calidad
biolégica, los procedimientos que se utilizan para mejorar la
calidad y el manejo de la metodologia que se aplica a evaluar su
valor nutritivo.

(10907 y 40943) Microbiologia General y Microbiologia de Alimentos
En un primer curso se aborda la microbiologia general, destinada a
introducir los aspectos morfoldgicos, estructurales,
nutricionales, bioquimicos e inmunoldégicos, estructurales,
nutricionales, bioquimicos e inmunoldégicos de Dbacterias, wvirus,
levaduras y hongos, asignando particular énfasis a los temas de
metabolismo microbiano, esterilizacidén, genética Dbacteriana e
inmunologia.

El segundo curso se aboca especificamente a la microbiologia de
los alimentos, siendo su objetivo central la determinacién de la
calidad microbiolégica de los alimentos a efectos de garantizar
tanto su inocuidad (ausencia o} presencia limitada de
microorganismos patdégenos para el hombre y/o sus toxinas) y su
estabilidad (contenido limitado de microorganismos que provocan
alteraciones fisicoquimicas y nutricionales). Para ello se
estudian las metodologias de evaluacién de contenido microbiano
del aire, superficies, equipos, personal, agua, materias primas y
productos terminados, aplicando a estos limites fijados por el
cdédigo Alimentario Argentino. Se presta asimismo especial atencidn
a la problemdtica de los alimentos enlatados y las micotoxinas.
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(40945 y 40946) Bromatologia I y II

Introduccién al estudio general del alimento y de las materias
primas wutilizadas en su transformacidédn. Legislacidén nacional,
regional e internacional. Andlisis de alimentos.

(40954) Analisis Sensorial

Se desarrolla un seminario destinado a introducir al estudiante en
los aspectos tedrico-practicos referentes a los atributos
sensoriales de los alimentos, las técnicas adecuadas para su
evaluacién y la interpretacién de los resultados obtenidos.

(40956) Toxicologia de Alimentos

Esta asignatura versa sobre las principales intoxicaciones de
origen alimentario, proporcionando los conocimientos necesarios
que permitan encarar la prevencidn, deteccidn y eventualmente, la
erradicacidén de las mismas. Se analizan conceptos de sanidad
alimentaria, toxicodinamia, lesiones biogquimicas, téxicos
intrinsecos y extrinsecos (contaminantes quimicos, biolégicos vy
por aditivos).

AREA SOCIO-ECONOMICAS

(20038) Estudio de la Constitucién Nacional y los Derechos Humanos
Andlisis de la Constitucidén Nacional, Derechos individuales vy
garantias, An&lisis del Sistema Universitario, Politica
Universitaria, Organos de Gobierno y Gestién de la Universidad
Argentina y de la Universidad Nacional de Lujan, Principios de
ética aplicados al estudiante y al ejercicio profesional.

(20977) Economia

Esta asignatura estd dirigida a explicar el funcionamiento del
sistema econdémico tomando como base las relaciones de produccidn
en cuyo contexto se organizd y desarrolld la economia Argentina.
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Dentro de este marco se inserta el conocimiento de los recursos de
pais que son y pueden ser aplicados a la produccién de alimentos.
Se tratan asimismo los problemas asociados con la produccidén vy
comercializacién de la tecnologia alimentaria. Luego de revisar y
profundizar los conceptos bésicos de la ciencia econdémica, se
desarrollan los aspectos referidos a la circulacidén en el sistema
econdmico, la teoria general de la empresa, la distribucidén del
ingreso y la insercidén de la tecnologia dentro de este marco, con
énfasis en los aspectos relacionados con el cambio tecnoldégico.

AREA TECNICAS EMPRESARIALES

(40944) Organizacién Industrial

Plantea la problemdtica de la estructura de la empresa alimentaria
a nivel organizativo y funcional. Abarca los aspectos referentes a
la direccidén vy el planteamiento empresarial, las estructuras
industriales béasicas y sus anadlisis desde el punto de vista
formal, los métodos de andlisis de sistemas, los circuitos de
investigacién y desarrollo, el control de calidad, la organizacién
y el control de la produccién y las Aareas relacionadas con las
finanzas, comercializacidn, el mantenimiento, las relaciones
publicas y el personal.

(20978) Gestién Empresarial

En esta asignatura se analiza el desarrollo de los sistemas de
gestién 'y control, tanto en los aspectos operativos como
econémico-financieros. Se tratan en forma  particular los
subsistemas de personal y el econémico-financiero (inversidn,
costos y financiamiento).
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AREA DE TECNOLOGIAS ALIMENTARIAS

(40002) Introduccién a la Ingenieria en Alimentos

Tecnologia vy sociedad. Tecnologia vy desarrollo. Generacidén vy
aplicacién del conocimiento en el campo de la Ingenieria en
Alimentos.

(40958) Envases

Enfoca el estudio de los materiales constitutivos, sus
propiedades, interaccidén envases- proceso- producto y las normas
legales de envasamiento.

(40948 y 40949) Procesos Industriales I y II

Abarca el estudio de las tecnologias industriales de los alimentos
proteicos, en un primer curso y de los no proteicos en el segundo,
con especial énfasis en la optimizacién de los parédmetros de
procesos. Se incluye en ambos cursos la realizacidn de préacticas
profesionales supervisadas en procesos productivos.

(40955) Ingenieria de Procesos

Abarca basicamente el desarrollo y uso de las técnicas de
Investigacidén Operativa y el diseflo de reactores y equipos en los
cuales transcurren las operaciones quimicas ©propias de la
industria de los alimentos.

(40951) Bioingenieria

Estudio desde el punto de vista de la ingenieria de los procesos
industriales gque involucran reacciones de fermentacidén vy la
utilizacidén de enzimas. Incluye la realizacién de précticas
profesionales supervisadas en procesos productivos y/o de control.
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(40950) Saneamiento

Prepara al estudiante para enfrentar los problemas de higiene vy
seguridad industrial, tratamiento de efluentes y disefilo sanitario
de instalaciones y equipos.

(41952) Instrumentacién y Control

Se refiere a los principios generales y la aplicacidn especifica a
procesos industriales alimentarios de los elementos y los sistemas
de medicidén y control de los parédmetros operativos de 1los
procesos.

(40244) Proyectos de Ingenieria

Caracteristicas: tedérica, técnicas, econdémicas y financieras.
Etapas de desarrollo. Cronograma y dimensién. Proceso de decisién.
Anadlisis de 1la vulnerabilidad de las decisiones. An&lisis de
alternativas. Definicién del bien o servicio. Anadlisis de mercado
y de la demanda. Proceso industrial y tipo a adoptar. Maquinas y
servicios auxiliares. Ritmo y organizacién del trabajo. Turnos.
Plan de ventas y produccidédn. Personal requerido. Anteproyecto vy

cronograma de ejecucibén. Dimensionamiento econdémico. Punto de
equilibrio. Retorno de la inversidén. Diagrama costo/beneficio.
Dimensionamiento financiero. Capital propio. Créditos. Gasto
financiero. Tasa de rentabilidad. Andlisis y estudio de

cuadros econdémico/financiero. Programaciédn de recursos. Puesta en
marcha. Control de produccién.

Mg. Maria Rosa MISURACA Ing. Agr. Osvaldo Pedro ARIZIO
Secretaria Académica Presidente
H. Consejo Superior

El texto de los documentos publicados en el sitio Web de la Universidad Nacional de Lujéan
no tendré validez para su presentacidén en terceras instituciones y/o entidades, salvo que
contaren con autenticacidén expedida por la Direccién de Despacho General.



Universidad Nacional de Lujdn EXP-LUJ: 0000645/2008

Republica Argentina
ANEXO II DE LA RESOLUCION RESHCS-LUJ: 0001159-15

INCUMBENCIAS PROFESIONALES DEL TITULO DE
INGENIERO/A EN ALIMENTOS

1.- Proyectar, planificar, calcular M controlar las
instalaciones, maquinarias e instrumentos de establecimientos
industriales vy/o comerciales en los que se involucre
fabricacidén, transformacidén y/o fraccionamiento y envasado de
los productos alimenticios contemplados en la legislacidn
vigente.

2.- Controlar todas las operaciones intervinientes en los
procesos 1industriales de fabricacidén, transformacidén vy/o
fraccionamiento vy envasado de los productos alimenticios
contemplados en la legislacién vigente.

3.- Diseflar, implementar y controlar sistemas de procesamiento
industrial de alimentos.
4.- Investigar % desarrollar técnicas de fabricacién,

transformacién y/o fraccionamiento y envasado de alimentos,
destinadas al mejor aprovechamiento de los recursos naturales
y materias primas.

5.- Proyectar, calcular, controlar y optimizar todas las
operaciones intervinientes en los procesos industriales de
fabricacidén, transformacién y fraccionamiento y envasado de
los productos alimenticios contemplados en la legislacidén vy
normativa vigente.

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

alimentaria.

7.- Establecer las normas operativas correspondientes a las
diferentes etapas del proceso de fabricacidén, conservacidn,
almacenamiento y comercializacidén de los productos

alimenticios contemplados en la legislacidédn vigente.
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8.-

10.-

11.-
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Participar en la realizacién de estudios relativos a
saneamiento ambiental, seguridad e higiene en 1la industria
alimentaria.

Realizar estudios de factibilidad para la utilizacidén de
Sistemas de procesamiento y de instalaciones, maquinarias e
instrumentos destinados a la industria alimentaria.

Participar en la realizacidén de estudios de factibilidad
relacionados con la radicacién de establecimientos
industriales destinados a la fabricacidén, transformacidn y/o
fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios
contemplados en la legislacidédn vigente.

Realizar asesoramientos, peritajes y arbitrajes relacionados
con las instalaciones, maquinarias e instrumentos y con 1los
procesos de fabricacidén, transformacidén y/o fraccionamiento
y envasado utilizados en la industria alimentaria.
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