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VISTO: E1 plan de estudics de la Carrera de Ingenierfa en Ali-
mentos elevado por la Comisifn designada peor Resolucién
R.lN.n°034/B4, que tramita por Expediente n®Z1Z/B4; vy

CONSIDERANDO: Que el mencionado proyecto fee analizado por el
sphor Secretario de Asuntos Académicos y los seriores -
Directores de las distintas freas acadfmicas de la Uni-

versidad:

il s

Por ello v en uso de las atribuciones conferidas por el artfcu

lo 6° de la Ley 23.06EB 3

EL CONSEJO SUPERIOR PROVISORIO DE LA A
UNIVERESIDAD NACIONAL DE LUJAH ¥

4]
RESUELVE : }

ARTICULC 1°.- APROBAR el Plan de Estudios, Incumbencias, Perfil ¢
Profesional y Contenidos MInimos de Asignaturas - 4
de la Carrera de Ingenieria en Alimentos que e 2 F
greqa como Anexo I de la presente resolucifn, ¥ 1
aque comenzard a regir a partir de la iniciacidn - 5
de actividades del Segundo Cuatrimestre del presen 1

te alo,.=-

ARTICULO 2°,- Registrese, comunfquese y archivese.-
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AREZXOQ I

ler, Cuatrimestre: Ciclo de Forma-
cifn General.,

11 Andlisis Sccioeconfmico
12 Ecologia General
13 Elementos de LOgica y Sistemas

ddo. Cuatrimestre:

y I. 21 Algebra S Hir
_; 22 Andlisis Matemftico I 13
: ; 23 Quimica General
B 24 Biologfa 12
¢
i SEGUNDO AR

ler, Cuatrimastre

- 31 Andlisis Matemftico II 21-22
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DE LA RESOLUCION C.5.F.n°® W o 4 + &%
PLAN DE ESTUDIOS
CARRERA: Ingenierfs en Alimentes
TITULO: Ingeniero/a en Alimentos
REGIMEN: Cuatrimestral
PRIMER AR0 Correla- Horas Total

tividad Semanal. Beras

6 56
8 128
3 96
8 128
128

s
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CUARTO ARO

ler, Cuatrimestre:

71 Fenfmenos de Transporte

72 Ingenierfa de Instalaciones
13 Mierobiologfa General

74 Estadistica

2do. Cuatrimestre:

Bl Operaciones Unitarias I

£2 Kutricidn

83 Microbiologfa de Rlimentos
B4 Organizacifin Industrial

QUIRTO AND;:

ler, Cuatrimestre:

01 Operaciones Unitarias IT
92 Bromatologfa I

#3 MiEquinas Térmicas y Servicies

94 Econcomia

2do. Cuatrimcstro:

101 Procesos Industrizles T
102 Bromatologfa II

Mﬁr(wﬁ«m

E:

o

Correla-

Horas

Total

tividad Semanal, Hcras

61
34=-62

63
21=22

64-71

63-T74
73

14=-11

B1
£2-83
52-72
31-11

B3-91-03
92

oy m o m

S == B =1 T ==

M o 0¥ 0O

128
SE
12E
96

128
96
128
B4

1238
128
9&
96

12E
128

£
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Correla- Horas

1032 Bioingenieria g3-91 8
104 saneamiento 73 &

SEXTO AROD

ler, Cuatrimestre:

111 Procesos Tndustriales IT 101
112 Instrumentacifin y Control 93

113 Preparacifin y Evaluacifin de Fro-
yectos (Curso Anual) B4-94-101-102 4

114 Anflisis Sensorial (Seminario) 102 £

2do. Cuntrimestre:

113 Preparacifn y Evaluacifn de Pro-
yvectos (Continuacifin

121 Ingenilerfa de Preocesos 64-74-112 &
122 Gestifn Enpresarial 94 &

ASIGHNATUBRAS ¥ SEMINARIOQOS COPTATIVOS OBLIGATORIOS

tividad Semanzl,

Se deberd optsr por una asignatura ¥ un seminario,

ASTEHATURAS
44 Anflisis Matemdtico IIIX 31 4
123 Toxicologfa de Alimentos 102
SEMINARIOS
115 Enzimologfia 103 [}

W Mwﬂm

F gL
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Total
Horas

128
64

128

96

64
64

32
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~ KOTA: 1) La materia Inglés II, deberf tenerse aprobada a fin de

poder cursar ol quinto afio.

2) La ceorrelatividad de asignaturas se aplicard de la si-
guiente forma: para cursar, trabajeos prictices cursados ¥
aprobados; para rendir final, asignatura aprobada.-
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PERFIL PROFESIONAL DEL INGENIERO EN ALIMENTOS

El Ingenicro en Alirentos es un profesicnal capacitado para

dctuar en:

La planificacifin, implementacién y funcicnamiento de la Tn-
dustria Alimentaria, tanto en sus aspectos té€cnicos como &Co
nfmicos.

El desarrecllo de nuevos productos v la optimizacifdn de proce
sos tendientes a mejorar el nivel de nutricién de la pobla-
cifn y la eficiencia de producecifn,

El control higiénico-sanitario, de calidad ¥ leaal de los a-
limentes vy los procesos involucrades en so fabricacifin, co-
mercializacién y almacenaje, y la relacifn de esos procesos
cen ¢l medic ambiente.

Asuntos de Ingenicrfa Legal y Econfnica, relacicnados con el
cjercicio de la profesifn.

Ekdhhnk kb brd s w st kb vt
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INCUMBENCIAS PROFESIONALES DEL INGENIERO EN ALIMENTOS

l.- a) Proyectar, planificar, calcular Y controlar las instala-

ciones, maguinarias e instrumentos de establecimientos -
industriales y/o comerciales en los gue se involucre (3 ¢
duccifn, fabricacifn, transformacién y/c fraccicnamiento
Y cnvasado de alimentos.

b) Controclar el funcionamiento y la explotacibn de los esta
blecimientos mencionados en el punto l.-a).

Investigacitn y desarrolle de las t€enicas de fabricacifn,-
transformacidn, fraccionamientoc y envasado en industrias, -
laboratorios e institutos relacionados con industrias ofi-

ciales y privadas,

Efectuar cl muestreo y todas las operaciones correspondien-
tes al contrel de calidad de raterias primas a procesar, -

productos en elaboracibn y productos elaborades en la indus
tria alimentaria.

Establecer las normas operativas que deben gequirse en las
diferentes etapas del proceso de fabricacifin, censsrvacidn,
almaceramiento y comercializacifn de acucrde con los estin
dares vigentes a niveles nacicnal e internacional,

Asesorar cn cuesticnes referentes & sareamiento ambiental,-
seguridad industrial e higiene.

Participar en provectos y actividades relacionadas cen la -
educacidn,

Integrar el personal directivo, técnico y cientffico de la-

i
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: boratorios, institutos y otros entes privados u oficiales -

relacionadcs con el consumo de alirentos, salud y contralor :
legal, =3

._' - -.
8.~ Realizar estudios de factibilidad, valoracifn, peritajes, - g
i - estimaciones, arbitrajes,laudos e informes téecnicos en as- b
o i pectos legales y econbmicos relatives a estudios y/o proyec
i - tos para crganismos oficiales o privados. 3
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CONTENIDO MINIMO DE LAS ASIGHATURAS

ALGEBRA: Ndmeros enteres. Principio de Induccifn. Ia rocta
real. Intervalos. El binomio de Newton, Mdmeros ceoplejos.
Algebra Vectorial. Geometrfa lineal, Matrices. Determipan-
tes. Sistemas lineales,

ANALTSIS MATEMATICO I: Cflculo diferencial e integral de -
una variable.

QUIMICA GENERAL: Introduceifn al estudic de la materia. Fs-
tructura atfmica. Uniones quimicas. Estados de agregacifn -
de la materia., Solucicnes., Sisteras coloidales. Termodindmi
ca Quimica, Termoquimica, Cinética.

BIOLOGIA: Aprendizaje de técnicas de microscopfa. Estructu
ra celular v ciclo vital de la célula, Histologfa vegetal
¥y aniral. Anatomfa y elexentos de fisiclogia vegetal y ani
mal. Diseccifin de plantas y anirmales menores, Organisrmogs -
uni y pluricelulares, Reproduccifn, Genftica. Mutacién.

ANALISIS MATEMATICO YI: Ecuaciones diferenciales ordinarias
de 1° y 2° orden, Cileculec diferencial e integral de varias
variakbles.

Sericsg,

FISICA I: Meclnica del punto y del cuerpo rfgido. Estdtica.
Dindmica, Leyes de Newton. Interaccifin eldsticas Interaccifin
de rozamiento. Masa variable. Centre de masa, Fuerras de i-
nercia. Colisicnes. Energfa v momente cinftico, Propagaciln
de cndas. Cuerda y vibrantes, Hidrostftica. Hidrodingmica.
Calor.

- QUIMICA INORGANICA: Propiedades perifdicas. Oufmica de las
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clementos representativos y transicifin. Aspectos generales
de los elementos de transicifn interna. Equilibrio gquimico
homogénec y hetercgéneo de las reacciones.

DIBUJO TECNICO: Materiales de dibujo. Normas v convencio-
nes. Escalas,. Curvas ciclicas, Desarrolle de superficies,

Proyecciones y perspectivas. Dibujo de elementos de méqul
nas: vistas principales y cortes, Interpretacifén de 12Zmi-
nas vy plancs.

QUIMICA ANALITICA I: Reaccifn analftica. Sensibilidad y =
especifiicidad. Equilibric de oclectrolites. Capacidad regu

ladora. MEtodos separativos. Equilibrics heterogéneos; pa
rdnetros de evaluacifn F.R. y F.S.. Ecuilibrios combinados,
Escalas analfticas. Anflisis sistemStico de aniones y ca-
ticnes. Arndlisis por ensavo directo. Eplicacicnes a mups-
tras de aleacicnes minerales y sustancias puras y para and
lisis. Ensayos Limites,

FISICA I1: Electrostitica. Corriente ecléctrica, Conducto-
res liquides, Campo magnético de corriente, Eropiedades -
magnéticas de los cuerpos. Induccién electromagnética. Cp
tica Geométrica. Optica Ffsica. Elementos de electrfnica.

QUIMICA ORGANICA T: Aleanos. Alquencs, Alguinoe. Compues-
tos arcmiticos. Grupos funcionales: propiedades ffsicas y

caracteristicas qufmicas. Mecanismos de reaccifn. Estereo
quimica. Espectroscopfa: U.V; I.R.; R.M.N. ¥ E.M.

Teja

/1Y

ANALISIS MATEMATICO IEE; Funciones de variables ecop
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Ecuacicnes diferenciales a derivadas parciales, aAndlisis
de campon,

43 = INCLES I: Conocimientos del idioma orientade a la coOmpren
sifdn de textos.

51 - QUIMICA ANALITICA IXI: M&todos volumétricos: Titulacicnes
en medic acuocso ¥ no acuoso. Métodes gravim€tricos. Evalua

cifén de errores en gravimetria y volumetrfa, Fundamentos -
tefricos del andlisis qufmico instrumental: métodos dpti-
e l;f cos (emisifin y absorecifn).

Vi Métodos electroenalfticos: electrogravimetrfa, potencicme-

. trfa, conductimetrfa, voltamotria.
S Métcdos cromatogrificos: particién y adsorcifin & intercam-
- = bio ifnico. Cromatograffa instrumental.

32 - TERMODINAMICA: Equilibric termodinimico. Frincipios de la

. termodindmica, Temperatura, entalpfa, entropfa. Transforma
A ciones en gases ideales y reales. Trabajo y calor, Dispeni
B = bilidad y rendimiento. Ciclos de gas. Ciclos de vapor vy fri

gorificos; aire hiiredo. Estudio y usc de diagramas. Cocmpre-
- sores. Termecoufmica.

B 33 - QUIMICA ORGANICA IX: Hidratos de carkono. Aminodcides y pép
i tidos. Lipidos. Compuestos heterocfclicos. Vitaminas y ceen
zimas. Flavonoides, Alcaloides, isoprenocides, esteroides. -

Colorantes y Piementos. Detergentes, polfmeros, Anflisis -
guimico orgdnico,

54 - INGLES II: Conocimientos del idioma orientado a 1la cnﬁ%reg

/7
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sifn de teoxtes tfcnicos,

PISICOQUIMICA: Equilibric de fases cn sistemas idealps v
no ideales binarios, ternarios y cuaternarios, Leyes y -
diagramas. Concepto de actividad. Energfa libre v equili
brioc en sistemas reales e ideales,

Energfa y tensién interfasal. Frulgificacifn. Polfmeros.
Cristales. Coloides.

ELECTROTECHIA: Revisifn de los principics bfsicos de elec
tricidad y circuitos elfctricos. Conductores eléctricos,
tipos de cables y aislaciones, dimensicnemiento v aplica=-
ciones., Utilizacifin de econductos Y poliduetos, instalacio
nes; fusibles, interruptores, llaves automiticas,
Principios de los motores eléctricos, Cperaciones. Tipo -
de motores de uso comfin., Mecanismo de partida, Velocidad;
carga; torgue. Caracterfsticas de los varios tipos de mo-
tores. Froteccifn sobre carges. Control, velccidad y cir-
cultes.

QUIMICA BIOLOGICAR: Proteinas: estructuras. Enzimas. Cingti
ca quinica y enzimftica. Inhibicidn, Enzimas alostéricas,
Modulacifin covalente, Zimbogenos, iscenzimas, Purificacifin
de protefnas. Azdecares. Su inmportancia eon la industria ali
mentaria. Mono, oligo y polisaciridos. Biosintesis, Catabo
lismo de azlicares; fermentacifin ¥ respirac¢ifin. Ciclo de -
los dcidos tricarboxflicos y del glioxilato. Ruta del fos-
fogluconato. Enrimas de &xide reducein ¥ transporte clec-

trénico. Fotosintesis. Transporte de azficares v amirfecfei-

/7
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des a nivel de membrana. Biosintesis de bicmoléculas, Glu
coneogénesis, Cicleo de Calvin y ruta de Hatch-Slack. Lipi
dos: biosIntesis y degradacibn. Peroxidacifn. Fijacifn de
nitrégenc. Excrecifén de productos nitrogenados, Nuclefti-
dos. Replicacifn y transcripecifn del DNA. Traduccién: Bic
sintesis de protefnas. Cfdige genético. Mutacifin.

64 - COMPUTACION: Fundamentos, Usos v limitaciones. Diagramacién,
Lenguajes: EBasic y Fortran IV (Versién 77).

71 - FENOMENOS DE TRANSPORTE: Balances de materias, energfa vy can
tidad de movimiente. Transporte de materia, energfa y can-
tidad de movimiento. Transferencia de cantidad de movinien-
to: flujo de fluideos, laminaridad y turbulencizs, frieccifn
y arrastre; viscosidad de flufdos newtonianos y no newtonia
nos alimenticies. Transferencia de energfa calfrica: conduc
cifin, conveccibfn, radiacidn. Propiedades de transporte tér-
ﬁff micas en alimentes, Transferencia de materia: difusién, -

S transpﬂrta en interfases y a través de membranas. Propieda-

5 de transporte nfisico en alimentos. Transferen:ia simul-

B tanea en estado estacionaric ¥y no estacicnaric.

-y II

i

o i A

72 - INGENIERIA DE INSTALACIONES: Elementos de estabilidad y de

:M ﬁ; resistencia de materiales, Flexifin y deformacifin. Traccién,
' ';i- compresifn, torsifn, momentos. Andlisis elementales de fuer
i zag y momentos sobre elementos de construccifn. Censtruccio
nes industrisles: fundaciones, instalacicnes y revestimien-

tos. Instalaciones "sanitarias". Elementes de miquinas y me
canismos. Transmisiones,

oo
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de los microorganismos. Hongos v levaduras, Bacterias lac
ticas, psicr6filas y acdticas. Entercbacterias. Microbio-
logfa del agua. Bacterias esporcg€nicas. Resistencia tér-
mica. Microbiclogia de las toxi-infecciones alimentarias,
Micotoxinas,

ESTADISTICA: Prcbabilidad, Inferencia estadfstica, Corre-
lacifn v regresidn, Centrol de calidad., Investigacidn ope
rativa,

OFERACIONES UNITARIAS I: Operaciones gue involucran trans
porte de cantidad de movimiente: circulacién de fluides -
por conducciones, agitacidfn y mezclado; meolienda y tamiza
do; sedimentacifin por gravedad y centrffuga; filtracidn;
lecheos de particulas fijos y fluidizados. Operaciones que
involucran transporte de calor, cilculo de intercambiado-
res de calor y equipos calefacciconantes, esterilizacién v
pagterizacidn.,

bl

BUTRYCION: Estudio integral de los nutrientes y de las re.
laciones e interacciones de los alimentos con el organis-
mo. El estudic de los nutrientes incluye su estructurs -
gufmica, su presencia en los alimentos, las grandes linezas

de su metabolismo, sus requerimientos por el hombre, su es
tabilidad frente a los procescs tecnolégicos, procedimien=-

tos de valeracifn en los alimentos, etc.. Adenfs estudia -

las implicancias sociales, econfmicas, culturales v sicold

gicas de los alimentos y la alimentacifn, asf como la eva-

/47
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luacién del estadn nutricional y de los efectos sobre la
galud de dietas
tes,

inadecuadas o desequilibradas en nutrien

HICROBICLOGIA DE ALIMENTOS: Agentes qufmicos de desinfec-
cifn y preservacifn. Efectos de la irradicacién sobre los
microorganismos.

Deterioro de los alirentos envasados, ML

crobiclogia de las materiasg primas e ingredientes, Deterio
rc de les productos deshidratados, refrigerados y preserva
dos. Miercorganismos de interés para l1a higiene y la salugd,

ORGANIZACION INDUSTRIAL:
Capacidad de la planta,

Dispenibilidad de materias primas,
Influencia de 1a capacidad,
Planificacién de 1a Preduceidn.,
control de inventarios,

Econo-
mia de escala. Compras v -
Lote fSptimo de compras, Orcaniza-
cifn del perscnal, Contreol de la empresa. Productividad, -
Organizacifn de ventas, Investigacifin y desarrollo. Estyp-

dio de factibilidad, Legislaci®n de promocién industrial,

OPERACIONES UNITARIAS I1;
porte de materia:

Operaciones gue involueran trans
evaporacifn, cristalizacidn ¥ congelacién;
Gsmosis inversa ¥ crioceoncentracifn; deshidratacifn; desgtf-
lacién, extraccién con solventes, absercifin gaseoga. Opera-
ciones térmicas que Implican carbios quinicos:
tado, ete..

fritado, tos

SROMATOLOGTIA I: Concepto, objetivos ¥ aplicaciones, Alimen-
te: composicidn, Alteraciones, falsificaciones, adulteracic
Nes, contaminacicnes, aspectos dinémices, fisiol8gicos, fI-
sico-quimicos, merceolégices, legales. Contrnl de calidad,

Composicitn, anéliais, legislacién, cemercializaci

¢ Mani
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pulacitn, de: alimentos cédrneos, alimentes licteas, huevao,
aceites y grasas comestibles,

33 - MAQUINAS TERMICAS ¥ SERVICIDS: Recurszos energfticos. Carac
terizacifin ¥ aprovechamiento convencicnal y no convencional,

Generacifn de Calor a partir de combustible, Calderas y gg
neradores de calor. Miguinas té€rmicas de combustifn Inter-
na y externa. Diagramas termodindmicos y ciclos de vapor -
aplicados a miguinas térmicas. Aire comprimide. Tratamien-
to de aqua de alimentacifn. Dimensicnamiento de canerfas
(gas, vapor, agua y frfo). Refrigeracifn, Dieefio y dimensig
namiento de cfmaras vy elementos. Capacidad de enirianiento
para operaciones y productos alimenticios.

- ECONCMIA: Funcionamiento del sistema econmice. Desarrollo
de la ecocnomfa argentina basadeo en los recurses del pafs,
Cemercializacifén y produccifn de tecnologfa, Introduccidn
a la evaluacifn de proyectos.

101 - PROCESOS INDUSTRIALES I: Preprocesaniente, procosamiento,
envase de: leche, carnes, pescades, hueveos y derivados.

102 = BROMATOLOGIA 1T: Composicifn, anflisis, legislacifn, comer
cializacién, manipulacifn, de: alimentos farindceos, ali-

nentos azucarados, alimentos vegetales, alimenteos estimulan
tes, bebidas hidricas, bebidas alcohSlicas, alimentos dieté
ticas, Nuevas fuentesde alimentos. Recursos alimenticics -

mundiales, Criterios para encarar ¥ resolver problemas en -
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el control de calidad a niveles industrial y oficial.

EICINGENIERIA: Procesos medernos de fermentacibn. Exigen
cias de crecimiento v formulacifbn & medics. Vias de fer-
mentacifin, Acumilacifn de metabeolitos. Cinftica de fer-

mentacifn. Modelos cinfticos. Fermentacifin contfinua. Ai-
reacién y hgitacibn. Traslacifin a macroescala. Esterili-

zaclfn y muerte t€rmica aplicados a medios y equipos. Es
terilizacifin de aire. Controles e Instrumentacifn. Sepa-
racifn mecdnica de células. Enzimologfa industrial. Fro-
duccitn de enzimas de interés tecnolfgico . Cinftica enzi
mitica, Engimas inmovilizadas. Fenfmenos de pardeamiento.

SANEAMTENTO: Higiene industrial, Salubridad. Tratamiento
de efluentes, Seguridad industrial,

PROCESOS INDUSTRIALES I1: Preprocesamiento, procesamiento
v envasado de: frutas, hortalizas, cereales, aceites, be-
bidas, productos azucarados y panificaciln.

INSTROMENTRACICH Y CONTROL: Generalidades sobre contral de

procesos, Medicifn de variables de procesos. Vilvulas de

control, Sistemas de lazo cerradeo, Dinfdmica de procesos.
Controladores. Control por computadora.

FREPARACION ¥ EVALUACION DE PROYECTOS: Estudios de prefac
tibilidad y factibilidad, Estudios de Proyocto, Becapitu-
lacién de antecedentes, Anfilisis de datos. Investigacidn
de mercadeo y capacidad de produccibn. MEtodos de localiza
cidn del proyecto. Seleccifn del proceso y su tecnolcgia
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Seleccifn y especificacién de equipos. Diagremas. Planos,
Balances de masa Y energfa, Organizacién de 1a empresa.
Andlisis v evaluacién econfmico del proyecto.

ANALISIS SENSORIAL: Funcicnes sensoriales gquimoreceptores.
Atributos sensoriales de los 2limentos, Color, textura, 824
bor, gustc (anatomfa Y fisiologfa). Caracterfsticas de las
sensaciones gustativas, Anatomfa y fisfologfa del olfato,
Sensaciones orales distintas del gusto. Mediciones subje-
tivac y objetivas, Métodos de ensayeo de degustacifin, En-
trenamiento . Evaluacifin sensorial. Paneles, Interpreta-
cidn de datos. Tecnologfa de sabores ¥ aromas,

ENEIMOLOGIA: Transformacicnes enzinmfticas En alimentos:
carne, vegetales, frutos y hortalizas. Enzimas metak&li-
cas, protecliticas y lipolfticas, Oxfdoreductasas, rmila-

sas. Pectinasas. Cinftica enzimStica en baja actividad a-
Cuosa.

116 - ENVASES: Moeciones sobre ingenierfa de envases, Céleulo de
recipientes. Metales silicatos, pldsticos, celulosas, ma-
deras v fibras. Egtibas, ecdlculo. Transportes y contenedo
res. Impresicnes y tintas,

121 - INGENIERIA DE PROCESOS: Disefio y optimizacidn de FrOCes0os
Y reactores cufmicos biclfgicos y enzimiticos, Disefic de
experimentos y manejo de informacifn con tfcnicas modor-
nas (programacifin lineal,ete,.)

122 - GESTION EMPRESARIAL: Control v gestifn en 1a organizacidn
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de la empresa y los neqocics. Modeleas de planeamiento,. -
Costos y herramientas del anflisis econfmico=-financiero,

. 123 - TOXICOLOGIA DE ALTMENTOS: Concepto, obijetivos, aplicacio-
! nes, Ubicacifin de la toxicologfa alimentaria dentro del
campe de la toxicologfa general., Estudioc de las principa
les intoxicacicnes producidas por alimentos.
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