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. REPUBLICA ARGENTINA

— CORRESP. EXPEDIENTE n° 212/84
L C. C. 221 -6700 LUJAN (Bs. As.)

| ugan, 12 ROV 1987 -

VISTO: Las actuaciones que se tramitan por Expediente n°® 212/84
referidas a la propuesta de modificaciones del Plan - °
de Estudios de la Carrera de Ingenieria en Alimentos; y
cr—cs CONSIDERANDO: Que la mencionada propuesta cuenta con dictamen

t de la Comisidn Asesora Permanente de Asuntos Académi-
i

\V) ‘ CoSs;
Que el Cuerpo tratd y resolvid el tema en su sesidn or

dinaria del dia 1° de octubre de 1987, continuacién -
de la iniciada el 24 de setiembre de 1987;

Por ello,

EL H. CONSEJO SUPERIOR DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE LUJAN *
RESUELVE

ARTICULO 1°.- APROBAR las modificaciones propuestas para el
Plan de Estudios de la Carrera de Ingenieria
en Alimentos, cuyo nuevo texto ordenado forma
parte como anexo de la presente resolucidén.-

L ARTICULO 2°.- ESTABLECER que las mod1f1cac1ones qprobadas
S en el articulo 1° de la presente tendrén vi-
. gencia a partir del ciclo lectivo 1988.-

ARTICULO 3°.-~ Registrese, comuniquese y archivese.-

RESOLUCION C.S. N° 1 8 :E. / 8 7
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i it .
f
v Prol. DIANA (yécco e i -.4:.;’ MORENO
] FECRETARIA ASUNTOS ACADEMICOS pResIENTE CONSRIO SUPERIOR
k UNIVERSIDAD NACIONAL DE LUJAN URVERSIDAD LACKONAL DE LUJAH
yd .
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* PLAN DE ES8TUDIOS

CARRERA DE INGENIERIA EN AL IMENTOS

Pexrfil grggeéioé;; éel Ingenjisxo en Alimentos

El Ingeniero an Alimentos es un profesdonal capacitado
técnicamente vy dotado de aptitudes para el trabajo en equipos
mul tidisciplinarios que le permitan actuar en

1) La planificacidén, implementacién y funcionamiento de la
Industria Alimentaria,tanto en sus aspectos téoniocos como econémicos.

2y Bl desarrollo de nuevos productos y 1= obtimisaoién de
procesos tendientes a mejorar el nivel de nutricién de la poblacidn y
la efioieaneia de la produccidn.

* 3) Bl control higiénico-sanitarvio., de ocalidad y legal de losg
alimentos y los proeesss invelucrados an su fabricacibn,
comercialigacidn y almacenaje, y la relacién de esos procesos con el
medio ambiente.

3) Los asuntos de ingenierfia legal y econdmica relacionados
con el ejercioio de la profesidn.

3

+ lInoumbencias profesionales del Ingeniexo en Alimentos.
(Aprobadas por resolucidn C8 Nro. 106/88)

1) . Proywsetar, planificar, caloular y controlary ias
instalsoiones, m oquinarias e instrumentos - de establecimientos
industriales y/o coméroisles en 1los que se involuore fabricacién,
transformacion ylo fraccionamiento y envasado de los productos
alimenticios contemplados en la legislacién vigente.

2) Controlar todas lags operaciones intervinientes en los
procesos industriales de fabricacién, transformacién yio
fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios contemplados
en la legislacién vigente. -

3) Disefiar, implementar y oontrolar sistemas de procesamiento
industrial de alimentos.

4) Investigay y desarrollar técnicas .  de fabriocacidm,
transformacion yvi/o fraccionamiento ¥ envasado de alimentos,
destinadas ai me jor aprovechamiento de los Yeoursos naturales vy
materias primas,

3

§8) Supervisar todas las operaociones correspondientes al
control de ocalidad de las materias primas a procesar, los productos
en elaboraoioén v los produsctos elaborados, en la industris

alimentaria.

<
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6) Establecer las normas operativas correspondientes a las
diferentes etapas de} rproceso de fabricacién, oonservacioén,
slmacenamiento y comerdcializacidn  de los productos alimenticios
contemplados en la legislacién vigente.

73 Partiocipar en la realizgacidén de estudios relativos a

sanaamiento ambiental, seguridad € higiene, en la industria
alimentaria. "

8) Realizar estudios de faoctibilidad para la utiligacibén de

sistemas de procesamiento y de instalaciones, maquinarias e
instrumentos destinados a la industria alimentaria.

9) Participar en la realizacidn de estudios de faotibilidad
relacionados con la radicacién de establecimientos industriales
destinados a ia fabricacién, transformacién y/o fraccionamiento y

envasado de los productos alimenticios contemplados an la legislacién
vigente.

10) Realizar asesoramientos, periteajes y arbitrajes
relacionados oon las instalaciones, maquinarias e instrumentos y bon
los procesos de fabricacioén, transformacidén vy/o fraccionamiento y
envasado utilizados en la industria alimentaria.

tructuras del plan de estudios. .
x’% oo - <o g )
a) Areas  de formeocién. E1 Diagrama de blogues inoluye seis
dreas de formacidn. La primera de éllas es la formacién bésica,

dentro de la ocual s& reconocen a modo de sub-dreas tres grupos de
asignaturas : fisico-mateméticas ¥y quimico-bioldgicas, que abaroan
los campos de conocimientos en los que se fundamentan la ingenierfa
en alimentos, y la de idioma inglés como imstrumento necesario para
el acceso a las informaocién bibliogrdfica. De esta drea se desprenden
la de ingenierfa Dbédsica ( fisica aplicada e introduccién 2 la
tecnologia Y, v ta de viencias de los alimentos ( bioquimioa aplicada
). Estas lineas de formacidén, juntamente con lz que se iniocia en el
drea de las ciencias socio-econdémicas y se contindga en las de las
téonicas empresariales; oconfluyen en el 4drea integradora de las
teonologias slimentarias con la que culmina el proceso de formaocién.
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11
12
13
i4

21
22
23
45

31
32
33
54

41
42
43
64

34
51
52
33

24
44
61
72
74

62
63
71
24

73
81
82
84

83
21
92
116

b

Asignaturas v _ca s . horar

IGNAT

Elementos de Matemdtica
Ecologia General

Andlisis BSacio-eocondmioo

Estudi de la Constitucidén Nacional

y los Derechos Humanos

Algabra

Andlisis Matemdtico 1
Quimica General
Inglés I

Andlisis Matemdtico Il
Fisica 1

Quimics Inorgénica
Inglés II

Quimica Anaslitica I
Fisioa Il

Quimica Orgénica I
Computaoidn

Dibujo Téecnica
Quimiea Analftica II
Termodindmics
Quimica Orgdnics 11

Biologia

Andlisis Matemédtico III (opt)
Figicoguimica

Ingenieria de Instalaciones
Estadistica

Electrotecnia

Quimica Bioldégioa
Fendomenocs de Transporte
Economia

Miprobiologia General
Operasciones Unitarias 1
Nutrioidn

Organisacién Industrial

Microbi&logta de los Alimentos
Operaciones Unitarias II
Bromatologfa 1

Eavases

[ [ amme ® s ®m o B o0 s o © PR e »

P-4

64

98
128
128
64

128
128
86
64

128
128
128
64

64

128
128
128

128
64
128
94
96

06
128
128
96

128
128
98
986

128
128
128
64



Nro, ASIGNATURA

@3 Miquinas Térmicas y Servicios 8 66
101 Proocesos Industriales I 8 128
102 Bromatologfa II 8 128
112 Instrumentacién y Control ] 96
103 Bioingenieria -] 128
111 Procesos Industriales I1I 8 128
113 Preparacioén y Evaluacién de Proyectos 6 26
123 Toxivologis de Alimentos 4 64
104 S8aneamiento 6 86
114 Andiisis Bensorial (Seminario) 4 a3
118 Ensimologia (Seminario) 4 32
121 Ingenier{a de Procesos 6 96
123 Gestién Empresarial é 86

Para acoceder al tftulo de Ingeniéro en Alimentos es requisito li
roalisacién de um TRABAJO FINAL DE APLICACION, reglamentado pos
Resolucién HCS8 Nro. 066/886.

En el Piagrama de distribucién cuatrimestral de asignaturas se indioi
@l flujo de ocursado cuatrimestral recomendado. Las asignaturas de
plin de . estudios estin ubicadas en el mismo en coxrepondencia con e
drea de formacion a la que pertenece gegdn el diagrama de bloques.
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11
12
13
14

21
22
23
45

31
32
33
54

41
42
43
64

34
81
52
53

24
a4
61
72
74

62
63
71
94

78
81
a2
84

83
61
92
116

oy Begimen de correlatividades

ASIGNATURA

Elementos de Matemétioa
BEcolagia Genersl
Anédlisis Socio~esondmidco

Egt dio de la Constitusidn Nascional

y los Devachos Humanos

Algebra

Anédlisias Matemdtioco 1
Quimica General
inglés 1

Andlisis Matemdtieo 11
Flsica I

Quimica Inprgédnica
Inglés 1

Quimios Amalitieca I
Fisica 11

Quimioca Orgédnica I
Computaocién

Dibujo Téonico
Quimioca Analfitica II
Termodindmioa
GQuimica Orgédnica (I

Biolog ‘s

Andlisis Matemdtioo II1 (opt)
Fisiooguimica

Ingenieria de Instalaciones
Estadistios

Electrotecnia

Quimioa Bioldgica
Fenémenos de Transporte
Economia

Microkiologia General
Operaciones Unitarias |
Nutrioidn

Organizacién Industrial

Microbiologlia de los Alimentos
Operaciones Unitarias 11
Bromatologia 1

Envases

11
11

22-14
22-14
23-14
45-14

33
32
33
21-14

"
4142
82

43

12-43-54
31
52-23~-54
32-64
21~54

42
24-93
31-61
x K

63
71
63~74
94

73
81
6182
a2

21
21

21
31

22
23-31%
53

34
64

51-52
44-84

73
73



Correlatives

Nro. ASIGNATURA Estrictas Recomend.
93 Miquinas Térmicas y Servicios 52 Vst
101 Procesos Industriales [ 83-91-92 118

102 Bromatologia 11 o2 -
112 Instrumentacidon y Control 62 -
103 Bioingenieria 91-83 -
111 Procesos Industriales Il 83-91-92 116
113 Preparacién y Evaluacién de Proyectos 84 -
123 Toxicologfia de Alimentos 102 -
104 Saneamiento , 101 111
114 Andlisis Sensorial (Seminario) 74 o2
118 Entimologia (Seminario) 103 -
121 Ingeniaria de Procesos 101-103 111
122 Gestién Empresarial 84 -
Observaciones : >

* 10 asignaturas con resultadoe final del curso: Regular.

w* 20 asignatures con resultado final del ocurso: Regulear .

1 Se entiende por correlatividad recomendads aquella asignatura que,
sin justifioar una relacion secuencial impresocindible ocon la

ssignaturs suces:va,  inoluye un ndmero limitado de ocontenidos dtiles
para el scoeso a la misma.

2) Las ocorrelatividades estrictas se regirén por

_ Para oursay resultado final de las asignaturas oorrelativas:
Regular.

— Para promocionar o rendir examen final, las a%ignntural
correlativas deben estar aprobadas {Por promocién o ocon examen
final). %



d) Objetivos v contenidos minimos de Adress vy asignaturas

El grupo de asignaturas que integran vsta subdrea tienen
como objetivo ocentral o) desarrollay en los estudiantes la capacidad
para abordar vracionslmente problemas concretos de diversas naturaleza
partiendo de su planteo verbal y pasando progresivamente por 1la
identificacién de 1los parémetros significativos que Intervienan, el
desarroldo de estructuras légicas (relaciones funcionales implicitas)
el ‘planteo de las éxpresiones matemdiiocsas explfcitas que vinoulan a
las variables Yy la resolucién de diochas eéxpresiones.

La adquisicién de esta metodologia de trabajo desarrolla en el
alumno su santido oritico vy su ocapsoidad de utilizar el lengusije
simbélico ocomo instrumento de rasonamiento analitico. Lo habitda

asimismo 2 . apreéciar las virtudes y las limitaciones de las
expresiones matemitivas, en funocién de su rigor formsl, por una
parte, ¥ de su cardcter de modeles inevitablemente simplifiesrfuyr 4o

las s{tusciones resles a las que se aplican.

Alaehra . El manejo de estructuras ¥ métodos algebraiwcs como
instrumentos opericionales para planteayr y vesolver problemas se
aplica a lo large de todas las asignaturas de la carrera. Be trata
por lo tante, de consolidar las bases conceptuales y de ampliar los
instrumentos operstx#os a fin de que el alumno adquieras ocapacidades,
no sélo para resclver problemas flgebraicos, sino tsmbién para
formular las expresiones dlgebraicas que lo ayuden en la bésqueda de
la soluoién de problemas. Luego de revisar los conceptos, propiedades
y operaciones de los conjuntos numéricos, se abordan las estructuras
algebraicas, las funciones polinémioas y se particulariza en el

estudio de los sistemas lineales, conoluyéndose con introduccién al
cdloulo vectorial y matricial.

-+

Andlisis MatemAtico : Emn esta disociplina se aborda el estudio de 1la
funcionesxs mateméticas, profunditando su andiisis a partir de?
conoepto de relaocidn entre conjuntos, estudiando sus propiedades no
algebraiosas (dominio, limite, oontinuidad) e {introduciendo las
operaciones deé derivacidén e integracidn Yy sus apliocaciones en la
determinkoion de propiedades analfticas y geoméiricas : méximos y
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minimos, tangentes, noymales, concavidad, convexidad, inflexién,
asintotas, dreas, voldmenes y su utiliracidén en problemas de fisica
(trabajo, centro de gravedad, momentos de inercia, eto.)

En el primer curse el estudio se restringe a funciones de una
sola variable, extendiéndose en el segundo a funciones de varias
variables @ introduciéndose ‘el tema de ecuaciones diferenciales vy

series. El tercer ourgo tiene ocardoter optative vy aborda el
desarrolls de los ingstrumentos matemiticos que requiere el
tratamiento dé la teoria del transporte y de los fenémenos de
difusion  espacial } temporal. Se profundigsa el estudio de las
ecusciones diferenciales y las series, aplicdndolos a la solucién de
circuftos mecédnicos . .y eléotricos en régimen estaciomario vy

transitorio, 4 problemas de difusidn ocalérica e hidrodindmios.

Computacidén : Esté orientada a roner al alumno en contaoto con la
tecnologia informéticae, entrendndolo en la resolucién algoritmioa de
problemas, ia construccidn e interpretacién de diagramas de flujo ,

la ocodificacidn algorftmica en lenguaje BASIC, la aplioacién del
computador a . la rasolucidén de problemas de cdloulo numérioco vy la
construceion de modelos de simulaocidn, En los trabajos de aplicacién
se abordan problemas ciéntifico-técnicos, biolégicos y econdmioos.

Estadistjoas : Se trata de introdupir al estudiante en el rlenguaje, la
filosoff{s y 1la metodologia estadistica ocomo método ocientifico -
matemdtioo distinto del deductive y ocomo propuesta alternativa de
congoaimiento. Se presentan problemas que requieren soluoidn
estadistios y se desarrollan las téoniocds de solucidén. La asignatura
se estructurad sobre oustro ejes temiaticos Dbédsiocos: probabilidad,
inferencia estadistioas, correlaocién y regresién y andlisis de
variansa.

¢

Fisica : ‘8e prioriza en esta disciplina el desarrollo de hibitos de
relevamiento (mediciones), tratamiento de datos (teoria de errores) vy
correlacién de datos (modelos figsivcos y matemdticos), aplicados a

problemas cotidianos. Su integracién y <c¢oordinacién ocon las
asignaturas matemétiocas consolida ia adquisicién de metodologifas
raoionales de trabajo, Constituye una instancia de fijaoién de los
principios bésicos de esta ciencia que se profundigan, amplfan y
aplican en las 4dreas de ingenierfa bésica y de teonologia

alimentaria

3
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En el primer ourso se abordan 1los temas de meodnica (estdtioca,
cinemética y dindmica del punto, del ocuerpo rigide y de los fluidos)
y calorimetria. El segundo ocursc abarca oscilaociones y ondas,
acdstica, dptica, magnetismo y electricidad.

1.2. Subdrea de idiomas.

Esta sub#rea estd destinada & posibilitar el acceso a la
literatura cientifica y técnica el idiomzs inglés, que constituye una
fuente de informacién impresoindible a todo nivel y en forma especial
en @1 de aoctualizacién, dada Iz demora con que la informsoién de
avanzada suele " estar disponible en castellasno. Comprende dos ocursos
de 1inglés, ouyos objeativos oconsisten - en lograr 1la comprensién,
interpretacién y retencién de la informacién esencial de textos
cienti{ficos simples en el primer ocurso y de textos técnicos de

contenido especificp en el segundo, por medio del andlisis formal
(estructuras graméticales y léxico) y funcional (cohesién interna vy
coherencia légica), aplicando @ las lecturas los procesos de

ragonamiento y las habilidades ya adquiridas al leer en lengua
materna. El aprendizaje estd orientado a:

Reconocer el tema central y las ideas principales y secundarias
S8intetizar la informaocién extrafda,

Interpretar la cohesidn interna y la coherencfa légica.
Retener los heohos significativos.

1.3. Subdres de quimico-biolégica

¢

Dentro de 1a formacién del Ingeniero en Alimentos, &l aspecto
quimico- biolégico tiené una marcada importancia dado €1 origen de
las materias primas que utilizas saste tipo de industria. La evaluacién
de las mismes, asi como su seguimiento dentro del prooceso industrial
y en el produeto terminado requiere, entre otros, sé6lidos
conocimientos en estas disciplinas,

La interrelacién mutua de las asignaturas de asta subdrea Yy su
vinoulacién ocon otras 4ress se muestra en el siguiente esquema:

+
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v Termodinémioca v ; Bromatologia i Miorobiologia: ! Nutricién:
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R .
t Fisicoquimioca .
i 3
Quimica Genersl. Estudia l1a naturalezaz de la materia: estructura
atémica y moleculay, uniones quimiocas, estados de agregaciodn,

transformeciones quimicas, oonsidersciones termodinémicas y ¢cinetiocas
y se ocompleta ¢on el estudio de los equilibrios de disociaocién, de
solubilidad y redox. En el aspeoto préctico. o1 estudiante debe
adquiriyr las habilidades bhésicas para podey realizar en el
laboratortio las tareas inherentes al trabajo quimico.

Quimica Inorgénica. Procura desarrollar aptitudes gue permitan
sonocer vy fundamentzaimente utilizar las propiedades de los elementos
quimicos y sus compuestos., Pars ello se realizxa un estudio
gistemdtioco de los elementos por grupos de la tabla periddiocs.

Quimica Orgidniocs. Procura dque ¢l estudiante relacione la estructura
de los grupoes funcionales oon sus propiedades fisicas, quimiocas y
espectroscépicas y evalde las caracteristiocas quimicas de compuestos
polifuncionsles. Los trabajos précticos estdn orientados a 1la
adquisicion de habilidad y destregzs para purificar, separar,
transformar vy ansligar compuastos orgdnicos, . }

Quimioa Analitica. 8e propone lograr que el estudiante adquiera
criterio para reslitar andlisis Quimicos, ocudlitativos en la primera
etapa, para lo oual utilizras un sistema sencillo como es el andlisis
de osonmpuestos inorginieos, Be intensifica también el estudio de los
distintos tipos de equilibrios quimicos. En la segunda etapa se da

£
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PEiQTidad. & }» ouantifieapién de los resultades ouslitstivos, ¢
SFRv4s de iap feoninas tradicionales de gravimetria, volumetris, eip,
A8 game Isn jpsirumentaloes.
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4
Riolegis, @M - introdupir al estudiante en el campo de las ociencias
hi?l?}l“‘ﬁhﬁ.; 89 otorgs relevancia a dos aspectos. El primero de ellos
o5 #)] esfudio de ls vidas su qrganizacién, diversidad, manténimienta,
coniinuidpd, ¥y reguiagien. El segunde es el estudio de la estructyrs
v tunotensmigpto de los seres vivos animasles y vegetales.

$aies. Les fundamentos de Quimioa y biologfs adquiridos
~ deben sar intsgrades pars lograr que o] estudisnte estd

sntepiormen

caphgitads BRVA  abovdar ml estudio de las cienciss de los slimentos,
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11. AREA DE INGENIERIA BASICA.

Esta drean comprende las digseiplinas de fi{sica aplicada
(termodindmica, fisicoquimioca, fonémencs de trangporte,
alectrotecnia) y de introduoceidn a la tecnologia (operasciones
unitarias, miéquinas térmicas y servicios, dibujo técnico, ingenieria
de instalaciones). La frontera entre ambas subdresas ¢s bastante
difusa pero, en todo caso, sus atributos en comdn son:

el incluiy aquellas disciplinas comunes a casi todas las

irngenierias y constituir, por 16 tanto, una suerte de sustrato de
formacidén teonolégica.

el jugar el rol de nexo entre los fundamentos de formaocién
f{sico-matemdtica bdsica y sus aplicaciones a los problemas
tecnoldgivos especificos de la ingenieria en alimentos.

Termodinémics, Profundisa el estudio de 1la fisica de la energia
partiendo del conocimiento de las propiedades de las sustancias,
consideradas como sistemas qgue gsirven de asiento a los procesos en
los que juegan transformaciones e intercambios energéticos, oon
especial é4nfasis en los desequilibrios dgque Jlos generan y los
equilibrios hacia los que tienden . Se examinan en particular los
atributos ouantitativos y oualitativos de la energia oon el objeto de
desarrollay la capavidad de identificar, localizgar, y anslizar
procescs que involucren efectos termoenergéticos 2 fin de analizar su
factibilidad ¥ evaluarlos desde ambos puntos de vista.

S

Fisicoquimios Se orienta a profundizar las nociones termodindmiocas y
aplicarlas & soluciones y mezolas, interfases y reacoiones quimicas,
con especial 4nfasis en soluciones de sustanciss no polares,
electrolitos y maosromoléoulas. Las nocociones de termodindmioca bdsica
se apliocan 28 sistemas fuera del equilibrio, estudidndose los
fenémenos ocinétices  en reacciones quimicas y proocesos de

transferencia . Con el mismo fin se introducen oconceptos de la
termodindmioa de los procesos irreversibles, explicando dentro de
este marco ‘fenbmenos de transporte en sistemas continuos (difusién,
viscosidad, sedimentacidén, migraoidn) y discontinucos (permeaocioén dp
membranas, Osmosis, filtracidén)., Dos puntos de psrticular importancia
en ingenieris de alimentos son los referidos a la estructura del agua
' sus propiedades como solvente de moléculas polares , y anfifilas y
su oontribucién 2 la estabilidad de moléculas y membranas bioldgioas,
y a los fenémenos de membrans gue ocurren eén células como elementos
importantes de 12" fistooquimica dé matevriales slimentarios.
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» . - , .. Como nexo entre las asignaturas anteriores y
las operaciones unitarias, e presentan en detalle los balances de
materia, emergis y cantidad de movimiento y sus combinaciones tanto a
nivel meocroscépico ocomo microscépico, con especial referencia a los
feriéménos de transporte due apsrécen en mediocs biolégicos y
celulares. Se desarrollan modelos febéricos para una y dos fases.

Operaciones Qnigggg&g, En Bgie a los ﬁrineipias de la termodindmica y

los fenémenos de transporte, se abordan 1ag operaciones que
involuoran . transferencias de ocalor y/o cantidad de movimiento
{triansporte de flutdos, operaciones y depiraciones mecinioss,
intercambiadores de ocalor) en el primér ourso de esta disciplina, y
transferencias de calor vio materia (cristalisacion,
conoentracidn,deshidratacion, destilacisén, extrascocién, absorcién vy
desorxcién gaseosa) en el segundo. Bobre estz base se proocura aloanszar
Ia ocaprcidad de predimensionar y calecular los squipos

vorrespondiéntes y lograr 1la ddaptacién a  situaciones nuevas o
desoconocidis mediante razonamientos basados en oriterios racioniles.

s

Miguinas Térmicas y Bervicios. 8Se orienta s introducir a los ilumnos

en la problemétice energética vinoculada oon las industrias de

prrocesamiento de productos alimenticios de maners de integrar ambas
tecnologtias (alimentaria y ehergétioca) y poner de manifiesto los
condicionsmientos mutuos que resultan de la misma. B8e trata
bésicamente de lograr la sdquisioién de metodologias y criterios que
permitan dvt!ult cusntititivamente y cuaslitativamente diseflos de los
servicios ° on.xgttiooa . Trequeridos 'por los proceéscs industriales
alimentarios y en base a ello lograr la capacidad de idear disefios
slternativos que tiendan 2 optimizar el uso de los recursos primarios
a la luz de consideraciones teocnolégicas, econdmicas, ecolédgicas y de
politica energétion. Se presta espestisl stenocién al estudio de los
recursos energéticos primarios y las teonologias de generaocién,
transmisidén y transformacion de l1s energia térmica a fliivel de equipos
y de sistemas dque satisfagan demandas de servicios dé calefaccibn
industrial, de sccionamientos mecédnicos y de refrigeracién.

by njco, Su objetivo central se dirige a lograr la adquisicié:

del ldnguujoz qrt(ioo éomo wuno de los instrumentos de somunicacioér

propias da i ingeénieria, poniéndose especial énfasis en los aspectos
dé  ocslidad;  lectura y dimensfonado. A partir del conocimiento de las
normas del dibujé téonioco y de las escalas de uso {reouente,

& \
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se abordan 1los oonceptos ¥y la préoctica del dibujo geométrico, el
trazade de ourvas, los métodos de representaocién, las proyecciones y
perspectivas, las secciones ¥y cortes y los sistemas de acotacidn.

Ingenierfa de Instalaciones. Abarca 1os oconocimientos bdsicos de

estdtica y de regsistencia de materiales requeridos para el
dimensionamiento de elementos do méquinas, incluyendo las propiedades
fisicas y mecdnicas de los materiales de uso més frecuentoi metales,
hormigones, vy plésticos. B8e analigzan los principios de la estétion,
los cuUerpos vinculados, los esfuerzos caraoteristicos, 1la geometria
de las masas y las superficies, las tensiones y las deformaoiones,
los estados de solioitacién vy las cargas variables en el tiempo.

Estos oonceptos se aplican al odleculo de construcciones industriales
y de 6rganos de miquinas.

.
Electroteonia, Se orieﬁta a procurar 113 adquisicidén de los
conocimientos bdsiocos y de las prdcticas vinculadas con los equipos
eléctricos ‘"industriales (ecircuitos, instrumentos, méquinas y
mediciones) . Gon esta finalidad se analizan los <cirocuitos de
corriente ocontinua, de corriente alterna monofdsioca y trifdsica, las
mediociones eléctricas, 1lss mdquinas de ocorriente ocontinua, los
alternadores, las méquinas sincrénicas v asincrénicas, las
instalaciones eléotricas, y las instalaciones indusiriales de fuersza
motriz y de calefaccidn eléctrica. ’



5 B I ST L R SR N D, T S T e R Ry

- 37 -

IT1. AREA DE CIENCIAS DE _LOS ALIMENTOS

N Bst‘ drea ocomprende. whs.oonjunto: de . diseiplinas ouyo ntoleo
temético ocentral es el estudio del alimento como tal, en su maltiple
condicién de materia bdsica para el mantenimiento de 12 vida, de
@lamento capaz de ser causa de enfermedades y mercanof{as con valor
econbébmico que interviene en los ocirouitos de comercializacién. EI

‘estudio incluye las materias primas, los productos en transformacién

y los alimentos elaborados. Se encara aqui tanto la formacién como la
informaoidén gue permitan al alumno el desarrollo de su conciencia
profesional, oconsiderando el alimento desde el punto de vista
organcléptico, fisico, . guimico., . bioquimice, .. toxicoldgico,
microbiolégico y nutricional en sus aspectos higiénico-sanitarios,
comercial, social, econdémico, politico y ético~legal. Esta drea es el
punto de convergenoia de las ociencias quimicobioldgicas y comprende
las disciplinas de nutricién, miorobiologia, bromatologia, andlisis
sensorial, engimologia y toxicologia de los alimentos, desembocando
en el drea de las tecnologias alimentarias,

Nutrioién. 8e orienta & profundizar el papel que juegan los alimentos
como aportadores de nutrientes y a1 mismo tiempo a crear conciensia
en los alumnos de la responsabilidad que oabe a los Ingenieros en
Alimentos ocon respecto a la salud de la poblacién. Para lograr estos
objetivos sea aborda el estudio de los nutrientes, susg interacciones

con los organismos y las interrelaciones entre nutrientes, los
requerimientos de nutrientes vy las relaciones exdistentes entre
requerimientos, edad y estado fisiolégico de los individuos, losg

efectos de la ingestién insufiente y excesiva de nutrientes y su
relaciéon ocon las énfermedades nut¥icionales, 16c elementos minimos de
Sslud Peblica que les permita encarary problemas poblacionales
relacionados con la alimentacién. Paralelamente, se da especial
énfasis a los aspectos relacionados ocon el valoer nutritivo de los
alimentos, los efectos que tienen los diversos tratamientos sobre el
contenido de nutrientes, los efectos del procesamiento y del
almacenamiento sobre su calidad biolégica, los procedimientos que se
utilizsan para mejorar la calidad y el manejo de la metodologlia que se
aplica para evaluay su valor nutritivo.

; $
Microbiologis, En un primer CUY SO se aborda 1la microbiolog{é
general, destinedas a introducir los aspectos morfolédgicos,
estruoturales, nutricionales, biogquimicos e inmunolégicos de

baocterias , virus , levaduras y hongos , asignando particular




énfasis 2 los temas de metabolismo microbiano, esterilisacion,
genética baoteriana ¢ inmunologia. '

El segundo curso se¢ aboca especi{ficamente 2 la microbiologia de 1los
2limentos, siendo su objetivo central la determinacién de la calidad
microbioldégica de los alimentos a efectos de garantirzrar tanto su
inoocuidad (sausencia o presencis limitada de microorganismos patégenos
para el hombre y/o sus toxinas ) y su estabilidad (contenido limitado
de microorganismos que provocan alteraciones fisicoguimicas v
nutricionales ). Pars ello se estudian las metodologias de eviluacién
del contenido miorobiano del aire, superficies, equipos, personal,

agua, materias primas y productos terminados, aplicando a estos
limites fijados por el ooédigo Alimentario Argentino. GSe presta
asimismo espeocial atenoidén a la problemdtica de los alimentos

enlatados y las micotoxinas.

Bromatologfa. El primer curso se encars la introduccién del alumno en
el estudio integral del alimento, informéndolo sobre la naturaleza,
propiedades, caracteristicas, control de calidad, conservacion,
manipulaciones, control legal y comercialisaocién de los slimentos de
origen animal ¢ leche y devados, carne ¥ derivados, huevos y
derivados ) vy alimentos grasos ( aceites y grasas y sus derivados ) y
proporcionandéle los elementos que posibiliten su formaclén a través
de desarrello de una sonciencia profesional propia.

En el segundos ocurso se encara fundamentalmente s formaoién del
alumno, proporciondndole las bases para que pueda enocarar por su
cuenta el estudio integral del alimento y ubicarse por si mismo
dentro del campo de la ciencia y la tecnologia de los alimentos. Se
lo informa =azdemds sobre los aspeoctos ya seffalados para alimentos de
origen vegetal, correctivos y ocoadyuvantes de la alimentaocién,
bhebidas y productos dietéticos. Se desarrollan asimismo oriterios
para encarar y resolver problemas vinculados con el control de
calidad a niveles industriales y ofiocial.

£

Analisis SBensorial. 8Be desarrolla un seminario destinado a introduciy
al estudiante en 10s aspectos tedrico-prdoticos referentes a los
atridbutos sensoriales de los alimentos, las téonicas adecuadas para
$U evaluacion y la interpretacioén de los resultados oblenidos.
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Entimologis. Se trata tambien de un seminario orientado al
sgonocimiento, la produccién y 1a utilitacién de las enrinas
relacionadas ocon el procesamiento de los &limentos.

Toxicoloain. Ests ssignatura versa sobre las principales
intoxicaciones de prigen Alimentario, proporcionando los
conocimientos neocesarios que permitan encarar ia prevencidn,
detecoidn y eventualmente, la erradicacién de las mismas. Se analizan
conoeptos de sanidad alimentaria, toxicodinamias, lesiones
bioquimioas, téxicos intrinsecos y extrinsecos < contaminantes

quimicos, bioldgicos y por aditivos ).
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AREA IV - CIENCIAS SOCIO-ECONOMICAS

Log obijetivas globalesg de egta drea rvresiden en aportar los
enfoques e instrumentos andliticos propios de las Ciencias Sociales y

las nociones bisicas sobre funcionamiento del sistema econémico Yy su
relaocidn con la tecnologia.

Angdlisis  Socio~econémico. Esta easignaturs integra el oiclo de
formacién General y aborda el primerdv de los objetivos sefialados
kﬂlio&ndolo a la realidad latinoamericana y Argentina a traves de

tudie de la oconformacidén del capitalismo periférico en Amérioa
Li§{na. de sus ocaraoteristicas y de su inserocién en la Argentina ocon -
espadial refevyencia al prooceso de industrializsacidn y a log modelos
propios de la QArgentina de siglo XX . Dentro de esta orientacién
general s¢ wan desarvollando paralelamente al andlisis histérico y

MF&{ﬁ» aspsotos metodolégiocos e instrumentales ogue involuoran el
deg

rollo de los conceptos de sociedad, ocultura, estructurs vy
modo?ﬁg soocio-~eaonémicos, sistema eecndmioco, factores y sectores
productivos, productividad, balanga de pagos, términos de
intercambio, estructura e indioadores demogrdficos, producto bruto

interno, ingreso, consume e inversidn.

Economias . Esta asignatura estd dirigida a explioar el funcionamiento
del sistema econdmico tomando oomo basé las relaciones de produccioén
en cuyo contexto se orgenité y desarrollé la economia Argentina.
WQ:ntro de¢ este marco se inserta el vonocimiento de los recursos de
pais %qun' son y pueden ser apliocados a3 la produccién de alimentos. Se
tratan asimismc los problemas asociados ocon la produccién vy
somercializxegcion de la tecnologia alimentaria. “Luego de revisar vy
profundisary los conceptos badsidos de la oiencia econoémioca, s e
desarrvrollan los aspeoctos referidos a 1a ociroulacidn eén el sistema
econédmico, 14 teoria general de la empresa, Ia distribucion del
ingreso y 1la insereidn de la tecnologia dentro de este marco, ocon
énfagsis en los aspectos relacionados con el cembio tecnolégico,
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Esta drea proocura dar a los estudiantes la formacién que les
rermita integrarse en forma comprensiva y creativae en las actividades
productivas, enfatizando el concepto sistémico de la empresa y la
identifiocacidén de sus subsistemas. Be trata tambien de dotarlo de los
instrumentos operativos fundamentales que lo habiliten para obtimisar
el aprovechamiento de los YECUYrsos humanos, teonolégices y
adminfgstrativos tanto a nivel de industrias en operacién ocomo
proyeatos industriales.

Qrganizscién Industrial. Plantea la problemstioca de la estructura de
la empresa alimentaria a2 nivel organizativo y funcional. Abarca los
aspectos . referentes a la direcoién y el planeamiento empresarial, las
estructuras industriales bdsicas 'y sus andlisis desde el punto de
vista fo¥mal, los métodos de andlisis de sistemas, l1o0s circuitos de
informacidn, la organizacién de lo medios fisiocos, las actividades de
investigacidén y desarrollo, el comntrol de calidad, la organizacioén y
el control de l1a produccién y . las dreas relacionadas ocon las

finangas, comeroializacién, el mantanimiento, las reiacioens publicas
y el parsonal.

Gestion Empresarial. En esta asignatura se analiza el desarrollo de
los sistemas de gestién v control, tanto en los aspectos operativos
como |, scondémico~-financierxos. 8e ; {ratan en forma particular los

subsistemas de personal y el econdmico-financiero ¢ inversién, costos
y finano&nmiento ).

R133Aiggggn““x_glgigﬁg;gn_gg Erovedtos. Procura coordinar y reladionar
A& modo de sintesis los conooimientos de esta 4res ocon los que
provienen de las de formacién tecnolégica a efeotos de lograr una
visién integral para la resolucién de problemas concretos & través
del ﬁesarrollode la metodologta de preparaciden de proyeotos
industriales y de evaluacion de su factibilidad, A tales efectos se
enalizan los contenidos referentes a tipos y objetivos de proyesctos,
rlanes y programas de trabajo, busqueda y wuso de informacién,
estudios de viabilidad industrial Yy proyectos de inversién, de
oportunidad, de previabilidad, de apoyo, de mercado, de capaocidad de
producecidén, de looalizacién, de seleccién de tecnologia, de seleccidn
de equipos y materiales, de organizacién de la planta, de
infraestructura edilicia y de servicios. Se involucran asimismo los
aspectos legales y financieros y la fundamentaocién de decisiones de

inversion mediante la aplicascion de 1la metodologia bésica de la
evaluacioén de proyectos.




VI. AR . _TECNOLOGI LIMENTARI

Esta drea integra la formacidn y los conoocimientos adquiridos en
la precedente y 1la aplica al gampo de las industrial de los
alimentos. Las ssignatiras inclufidas en el drea se orientan hacia los
procesos industiriales alimentarios en sus maltiples aspectos y a la
interacoién de los mismos ocon el medio ambiente. La formaoioén del
ingeniero en alimentos ouimina curricularmente con la ejecucién de un
Trabajo Final de Aplicacién sobre temas de investigacion o desarrollo

de estudios de faotibilidad téenico~eoonémica de una industria de
alimentos.

Envases. Enfoca el estudio de los materiales constitutivos, sus

propiedadeos, interaccién envase - proceso - producto y las normas
legales de envasasmiento.

Progcesos Industriales. Abarca el estudio de las tecnologias
industriales de los alimentos proteicos, en un primer ourso, y de los
proteicos en el segundo, con especial énfasis en la optimisacion de
los pardmetros de proceso. Se incluye en ambos cursos un estudio de
factibilidad téonioca de implementacién de un proceso industriasl.

Ingenierfia de procesos. Abaroa basicamente el desarrollo y uso de las
téonicas de Investigacién Operativa y el disefio de reactores y
equipos en los c¢ouales transcurren las operaciones quimicas propias
de la industris de los alimentos,

Bioingeniext{a. Eh esta asignatura se aborda el estudio ingenieril de
procesos que involuoran reacoiones de fermentacién y los sistemas
enzimiticos involuorados en los mismos.

@8 enio. Prepara al glumno para enfrentar los problemas de
M
higiene y seguridad industrigl, tratamientio efluentes 'y disefo
sanitario de instalaciones y equipos.

Instrumentacioén vy  Control. Se refiere a los prinoipios generales y ’
la splicacién especifica a procesos industriales slimentarios de los

elementos y los sistemas de medioién y control de los parametros
operativos de los prooesos.




8¢ indican a oontinuacidén, en forma suscinta, algunas
orientaociones generales sobre el tema.

- Identificacion y andlisis permanente de los nuUcleos
temétiocos centrales y de los periféricos, en relacién con las
necesidades de las asignaturas subsiguientes y con el logro del
perfil profesional propuesto.

- Atencidén al logro de los objetivos de formacidén tanto como
al desarrollo de los ocontenidos especi{fiocos.
L3
- Integracién en el proceso de ensefianra-aprendizaje de la
comprensién y wutilizacién de los conocimientos a través de sus
aplicacionesx.

-~ Estimulo del uso de 1la bibliografia y de 1la busqueda
bibliogréfica a través del andlisis y de la discusién grupasl de
textos, de 1la elaboracidén de trabajos wmonogréfices y de otras
actividades concurrentes. . ‘

] - Estimulo y evaluacién permanente de 13 ocapacidad para
encarar racifonalmente situaciones problemdticas 8 partir de la
identifioacién de los problemas.

~ ©Organiraocidn del proceso de aprendizaje mediante la adeouada
secuenciscion de los conocimientos de lo elemental a8 lo complejo.

Copsideraciones sobre la planeacién diddotica de los oursos

El ejercicio adecuado de la labor docente no es una tarea tan
sencilla  como podria parecer a primera vista. En primer lugar, porque
no bastas, sunque sin duda es wuna condicién necesaria, con que el
dooente oonozca muy bien su frea y su materia, para poder enseflarlz a
otros. En segundo lugar, porque no se trata simplemente de ensefiar,
en el sentido de transmitir conocimientos, sino de contribuir a que
los estudiantes puedan apropiarse de los mismos.

*Conocebir la situacidén de docencia como un proceso indisoluble
de wenseflanzxa y aprendizaje, significa oponerse a la idea de que " &
la Universidsd el profesor va a ensefiar y el alumno a aprender 4
Dentro de esta situzocidén aprende tanto el profesor como los alumnos,

aungque el tipo, el nivel v el objeto de aprendizaje sean diferentes
para unos y otros. Por
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un lade tambien el profesor va a aprender durante el proceso, no séio
sobre el ocontenido del ocurso, sino sobres todo de su ser como profesor
y. por otrao, no es é1 la dnica fuente de ensefianzra, sino que puede
haber otras, entre las cuales se cuentan los mismos alumnos. Dioho de
otroe modo, la tarea ocentral del docente, mds que enseflar, es la de
propiciar aprendizajes profundos y duraderos en los estudiantes,
ayadéndolos en su proceso de aprendiszaje. .

Bajo esta concepcién de la docencia, es posible sefialar
algunas consideraciones para la planeacién diddctica de un ourso.

1. Ubiocacidn _del ocurso. Un mismo curso, es deociry, con una misma

temétioca, puede ser impartido de distintss maneras, oon distintos
enfoques, poniendo més el acento en algunos aspectos gque en otros,
eto. Algunas de estas diferenoclias vas a depender del tipo de

participantes a los cuales se dirija, otris, de los objetivos que se
pretenden aloansar tanto por parte de los alumnos, como del ‘docente o
de la institucion.

De aquif deriva que, como primer paso en la planeacién diddotioa de un
curso, es indispensable contar con toda la informacidén posible sobre
estos aspectos, como para poderlo adaptar a2 las caracteristicas de
los estudiantes, a los objetivos que, a través de ¢1, pretenden
alcanzery quienes lo demandaron, a ubicarlo dentro del plan de
estudios al ousl pertenece, e¢to.

2. Definjoién de lo objetivos. La tarea del doocente en esta sentido
es traducir claramente lo que se propone que aprendan los estudiantes
durante el ocurso, en términos de objetivos de asprendizaje. Estos
objetivos deberdn, para poder ser definidos, distinguirse en
académioos y no académicos. Entre los del primer punto se cuentan:

-~ Objetivos académicos referidos al oconocimiento y al
manejo de ciertos contenidos tedéricos, para cuya definicién el
dooente necesita determinar primero cudles son los ocontenidos bésicos
que es importante que los estudiantes conoxcan, y cuales son los
contenidos complementarios que pueden ayudar a enriqgeocr los
primeros.

- Objetivos referidos miés directamente al tipo de
relacion que se desea que el estudiante establezca oon los contenidos
sprender durante 3l curso. O sen,
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objetivos referidos mis especificamente 2 1los métodos que deben
aprender a manejayr ¢ T det T TERET 51§, de investigacién, de
experimentacién, eto. ), a las habilidades ¢ manuales, préctiocas vy
tedriocas, eto, ) y & las actitudes bé#sicas ante el conocimiento, 1la
cienocia, la teonologia, ete., fundamentalmente en el &drea en que se

ubioca la temdtioa del oursgo.

En el ‘segundo grupo de objetivos, no académicos, se refiere al tipo
de -vinoulos que el estudiante establezca ¢ con sus ocompafieros, ocon
sus profesores, con la institucién ), cuyos modelos bidsicos son de
dependencia, competencia y de colaboracion.

Mientras que ¢l primery tipo de objetivos, los propiamente académicos,
deben quedar anotados en el programa del curso, para los segundos
basta que el profesor los tenga presentes.

¢

3. PRefinicjon de los contenidos del curso. Esto significa elaborar un

programa de contenidos bien definidos, pero que permite flexibilidad
en su tratamiento, lo oual implioca varios aspectos:
definir los contenidos bésiocos que los estudiantes deben
conocer y manejar. '
definir los contenidos complementarios, que pueden avudar
& enriquecer y a aclarar mds los anteriores.
jerarquisar los contenidos siguiendo wun . orden légico,

segan el grado de difiocultad que presenten para los
«Participantes del curso.

establecer unidades temiticas que agrupen aquellos
ctontenidos que giren alrededor de ., ¥n mismo conjunto de

ideas.
4. SBelecoién de la informacién. No alecanza con definir los contenidos
de un ourso, sino que ademdis es necesario seleceocionar la informaocién
¢ bibliogréficsa, dogumental, eto. ) a través de la ocual se iran

oubriondflos contenidos .

S. Risefio de los medios Y...las _sctividades pars transmitir la
informacidén. Disefar ¢ implementar diversas formas de hacer llegar 1s
informacién al grupo. En primer lugar, porque la exposicidén magistral
no es @l tnico recurso del profesor. En segundo lugar. porque la
manaera «n que el docente imparta y. lleve adelante su CUrso, va a ser
tambien fuente de aprendizaje para los alumnos. . ‘ 3%
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prendizxaje, destinadas a permitir que el
grupo trabaje y elabore la informaocién reoibida, porque no basta oon
que el alumno conoxca ocierta informacidén nueva, sino que debe
aprender a wmanejarla, y& dque es a través de este manejo oomo ird

aprendiendo a relacionarse oon sus objetos de estudio y oon el mundeo
que lo rodaea.

, , , rida raje. Diseflar ¢ implementar
diversas aotividades de a

7. Disefio de las aotividades de evaluacién. 8Si se considera a la
evaluaocion oomo el momente de reouperacion de los aprendizajes., al
mismo tiempo que un momento méds de gaprendixaje, aocotuar en
consecuancia implica evaluar continuamente, es decir, no sé6lo los
resultados que lo logran, sino tambien los procesos que se siguen
para llegar a ellos. '

Evaluar los procesos significa reconocey ¢édmo ‘aprenden los
estudisantes, que cirounstancias o mecanismos facilitan el aprendizaje
y oudles lo obstaculizan. Implicaa asimismo reconocer qué metodologia
' dentro de las existentes, se adapta mejor a determinados objetivos
de conocimiento, lo ocual permitird ir reflexionando sobre los
procesos de aprendixaje tanto al docenta como a los alumnos.
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