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QUILMES, 28 de octubre de 2015

VISTO el Expediente N° 827-1693/15, las Resolucién Ministeriales N°
1232/01, N° 1332/15, las Resoluciones (CS) N° 179/03, (CS) N° 163/02, (CS) N°
311/15, N°y

CONSIDERANDO:

Que el articulo 29° de la Ley de Educacion Superior sefiala que las

instituciones universitarias tienen autonomia académica e institucional para

establecer el regimen de admision.

Que el Estatuto de la Universidad en su Art. 30° prescribe tal
responsabilidad al Consejo Superior. |

Que en los ultimos afos se han adoptado diversas medidas orientadas
a dar apoyo y a generar las condiciones institucionales y pedagdgicas necesarias
para garantizar el ingreso a y la permanencia en la Universidad Nacional de Quilmes
a la mayor cantidad de estudiantes, manteniendo y mejorando la calidad de los
procesos de ensefianza.

Que las condiciones de acceso e ingreso formuladas hasta ahora
forman parte de la politica institucional desarrollada en la Universidad, como un
proceso tendiente a nivelar los saberes y competencias dé los estudiantes para
proporcionar al conjunto de ellos el medio para acceder a la educacién superior.

Que los contenidos curriculares y la formacién académica que se

roporciond a los aspirantes a lo largo del curso de ingreso fueron relevantes para
avanzar en sus trayectorias curriculares y llevar adelante el cursado de sus carreras.

Que el ingreso a la educacidn superior requiere un Ciclo Introductorio que

promueva el aprendizaje de conocimientos disciplinares, practicas de estudio y modos

de convivencia, que dialoguen con las trayectorias formativas previas de los
estudiantes y son necesarios para la construccion de recorridos académicos
sostenidos. :

Que por Resolucién (CS) N° 311/15 se aprobd el documento sobre

iticas de acceso e ingreso a la Universidad Nacional de Quilmes, creando un Ciclo
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Introductorio y encomendando al Departamento de Ciencia y Tecnologia la

modificacién del Plan de Estudios de la carrera Ingenieria en Alimentos.

Que por Resoluciones (CS) N° 179/03 )’(CS) 163/02, se aprobé el Plan
de Estudios de la Carrera Ingenieria en Alimentos.

Que por Resolucion Ministerial N° 1332/15 se otorgd reconocimiento
oficial y su consecuente validez nacional al titulo de Ingeniero en Alimentos,
perteneciente a la carrera de Ingenieria en Alimentos, con el plan de estudios vy
duracién de la misma.

Que en virtud de lo establecido en la Res. Ministerial N° 1232/01 se ha
revisado extensamente el disefio curricular para la adecuacion de la carrera Ingenieria
en Alimentos y en busqueda de una mejora en el disefio y los contenidos curriculares
del plan de estudios.

Que la Comisién Curricular de la Carrera Ingenieria en Alimentos ha
aprobado en lineas generales la presente propuesta.

Que por Resolucion (CD CyT) N° 176/15 se aprobaron las modificaciones
al Plan de Estudios de la Carrera Ingenieria en Alimentos.

Que la Comision de Asuntos Académicos, Evaluacion de Antecedentes
y Posgrado ha emitido despacho con criterio favorable.

Que la presente se dicta en ejercicio de las atribuciones que el Estatuto

Universitario le confiere al Consejo Superior.
Por ello,

EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE QUILMES
RESUELVE:
ARTICULO 1°: Aprobar las modificaciones al Plan de Estudios de Ingenieria en
Alimentos, modalidad presencial, segun se detalla en el Anexo que forma parte de la
presente Resolucién.

ARTICULO 2° Registrese, practiquense las comunicaciones de estilo y archivese.

RESOLUCION (CS

ig. Alfredo Alfonso
Secretario General
Universidad Naciona! de Quilmes

Universitad Nacional de Quilmes
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ANEXO

PLAN DE ESTUDIOS

Denominacién de la carrera: Ingenieria en Alimentos

‘Modalidad de la carrera: Presencial

Titulo a otorgar: Ingeniero en Alimentos

.Duracion: Seis afos (6)

Condiciones de ingreso a la carrera

Seran requisitos para el ingreso a la carrera Ingenieria en Alimentos los establecidos
por la Ley de Educacion Superior 24.521/95 y los que establezcan los érganos de
gobierno de la Universidad Nacional de Quilmes.

1. Fundamentacion y objetivos

Esta propuesta tiene por objetivo establecer la modificacién del plan de estudios
de Ingenieria en Alimentos, del Departamento de Ciencia y Tecnologia de la
Universidad Nacional de Quilmes.

La reformulacion propone trayectos formativos en el nivel superior que
favorezcan la construccion de recorridos académicos sostenidos que promuevan la
calidad académica, el acceso a y la permanencia en los estudios. Reconoce la
permanente necesidad de una revision y actualizacion de los temas claves y de
vanguardia en la formacién académica de los estudiantes que desarrollan sus
dios en Ingenieria en Alimentos, de manera tal de una mejora continua en el
isefio y los contenidos curriculares.

La Universidad Nacional de Quilmes promueve la formacion de profesionales
capaces de actuar en todos los campos que*involucra la Tecnologia de Alimentos,
entendiendo por tal a la aplicacion de la ingenieria y las ciencias a la manufactura,
preservacion, almacenaje y transporte de alimentos. Los Ingenieros en Alimentos
tendran la importante tarea de ser el motor de cambios cualitativos de la industria
alimentaria, con mucho la mas extendida y desarrollada de las industrias nacionales.

En la formacion de ingenieros se pretende formar profesionales idéneos en el
manejo de la tecnologia de los alimentos -tanto en empresas productoras como de
servicios de cualquier nivel- actuando como referentes para el desempefio en
empresas y/o grupos, y que ademas formen lideres dentro de los mismos, con
capacidades de mejoras constantes dentro de su campo de accién, profesionales
capaces de desarrollar empresa “§ productos, investigadores y docentes en su
campo. =% [
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2. Perfil del egresado

El egresado en Ingenieria en Alimentos es un profesional que reconoce al

alimento como un sistema complejo en donde las variables del proceso pueden
influir fuertemente sobre él.

Su formacion y experiencia hacen de él, un profesional capacitado para aplicar
sus conocimientos en ciencia, tecnologia e ingenieria de alimentos a la resoluciéon de
problemas que ocurren dentro de la cadena de produccion, principalmente desde la
cosecha hasta el consumo final, abarcando aspectos como "el manejo,
almacenamiento, procesamiento, transformacioén y transporte a fin de conservar o
mejorar los atributos sensoriales y nutricionales de los alimentos.

El Ingeniero en Alimentos es un profesional capacitado para liderar grupos
multidisciplinarios de proyectos de instalacidn de nuevas industrias alimentarias,
implementar normas de calidad e inocuidad y/o realizar la reingenieria de lineas de
producciéon. Es capaz de ftratar asuntos de ingenieria legal y econdmica,

relacionados con el ejercicio de la profesion, administrar recursos humanos vy
financieros.

Asimismo esta capacitado para investigar, disefar y desarrollar nuevos
productos tendientes a mejorar el nivel de nutricién de la poblacién, mediante la

introduccion de nuevas asignaturas primas y tecnologias o mejora de las actuales,
de acuerdo a las necesidades de la poblacion.

El Ingeniero en Alimentos podrd interpretar resultados que surjan de los

controles de calidad y proponer mejoras tendientes a optimizar procesos, disminuir
costos y mejorar la calidad del producto.

.. Es un profesional comprometido con el respeto del medio ambiente y la

ﬁ_/ seguridad industrial.

3. Alcances del titulo

Las actividades profesionales reservadas al titulo Ingeniero en Alimentos se
encuentran establecidas por la Resolucion 1.232/01 del Ministerio de Educacion, en
su Anexo V-2. Dicha resolucion incluye Ingeniero en Alimentos en la némina de
titulos de interés publico, en el marco del articulo 43 de la ley 24.521.

it

El Ingeniero en Alimentos esta capg
actividades: =1

citado para desarrollar las siguientes
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A. Proyectar, planificar, calcular y controlar las instalaciones, maquinarias e
instrumentos de establecimientos industriales y/o comerciales en los que se
involucre fabricacion, transformacion y/o fraccionamiento y envasado de los
productos alimenticios contemplados en la legislacion vigente.

B. Controlar todas las operaciones intervinientes en los procesos industriales de
fabricacion, transformacién y/o fraccionamiento y envasado de los productos
alimenticios contemplados en la legislacion vigente.

C. Disenar, implementar y controlar sistemas de procesamiento industrial de
alimentos.

D. Investigar y desarrollar técnicas de fabricacion, transformacion y/o
fraccionamiento y envasado de alimentos, destinadas al mejor aprovechamiento de
los recursos naturales y materias primas.

\

E. Proyectar, calcular, controlar y optimizar todas las operaciones intervinientes en
los procesos industriales de fabricacion, transformacion y fraccionamiento vy
envasado de los productos alimenticios contemplados en la legislacion y normativa
vigente.

F. Supervisar todas las operaciones correspondientes al control de calidad de las
materias primas a procesar, los productos en elaboracion y los productos
elaborados, en la industria alimentaria.

G. Establecer las normas operativas correspondientes a las diferentes etapas del
proceso de fabricacién, conservacidén, almacenamiento y comercializacién de los
productos alimenticios contemplados en la legislacién vigente.

Participar en la realizacién de estudios relativos a saneamiento ambiental
eguridad e higiene, en la industria alimentaria.

|. Realizar estudios de factibilidad para la utilizacion de sistemas de procesamiento y
de instalaciones, maquinarias e instrumentos destinados a la industria alimentaria.

J. Participar en la realizacion de estudios de factibilidad relacionados con Ia
radicacion de establecimientos industriales destinados a la fabricacion,
transformaciéon y/o fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios
contemplados en la legislacion vigente.

K. Realizar asesoramientos, peritajes y arbitrajes relacionados con las instalaciones,
maquinarias e instrumentos y con los procesos de fabricacion, transformacién y/o
fraccionamiento y envasado utilizadog gn la industria alimentaria.
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4. Organizacion curricular

4.1. Organizacion general

Para acceder al titulo de Ingeniero en Alimentos, el estudiante debera obtener un
minimo de 4414 horas, equivalentes a un minimo de 486 créditos comprendidos en
3 ciclos: el Ciclo Introductorio (30 créditos), Ciclo Inicial (200 creditos) y el Ciclo
Superior (256 créditos, que incluyen 216 créditos de asignaturas, 20 créditos de
Practica Profesional Supervisada y 20 créditos del Trabajo final).

Para acceder al titulo de “Técnico Laboratorista Universitario”, el estudiante
debera acreditar el Ciclo Introductorio y el Ciclo Inicial de la Carrera. Ademas,
aprobar la asignatura del Ciclo Superior “Higiene y Seguridad Industrial”,
perteneciente al Sub-nicleo Superior Obligatorio | y debe haber aprobado la
asignatura “Teécnicas Analiticas Instrumentales”, ya sea dentro del Nducleo
Complementario del Ciclo Inicial o del Ciclo Superior.

Créditos Horas) |Asignaturas
Ciclo 30 270 3
Introductorio Subtotal 30 270 3
Nucleo Inicial Obligatorio 180 1620 14
Sub-nucleo Inicial
Obligatorio | il 306 3
Sub-nucleo Inicial
Obligatorio |l g8 922 4
Sub-nucleo Inicial
Ciclo Inicial Obligatorio |l 48 i 4
Sub-nucleo Inicial
Obligatorio IV 40 360 3
Nucleo Inicial
Complementario 4 =0 L
Otros F_ReqUISitos 16 144 3
Curriculares
Subtotal 200 1800 18
: Nucleo Superior
sf;;zlr?or Obligatorio 190 1629 18
Sub-nucleo Superior
Obligatorio | s 648 7
Sub-ndcleo Superior
Obligatorio | i 275 /
Sub-nucleo Superior
Obligatorio Il 4 »:i0 4
36 324 5
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Practica Prf)fesmnal 20 200 1
Supervisada

Trabajo Final 20 200 1

Subtotal 256 2344 25

Total carrera Ing. en Alimentos 486 4414 46

4.2. Caracteristicas y organizacion de los espacios curriculares

4.2.1. Ciclo Introductorio

El Ciclo Introductorio permite brindar al estudiante una formacion basica qué

promueva saberes indispensables para abordar con profundidad las disciplinas de la
ciencia y la tecnologia.

Este ciclo otorga 30 créditos, con una carga horaria total de 270 horas. El mismo

esté organizado para que se desarrolle en 1 cuatrimestre.

4.2.1.1. Asignaturas y carga horaria
Horas |Régimende |, . .. Carga
[+
N Cursos semanales| cursada Créditos horaria
1 Introducc:!o.n al Conoc'lm'lento de 5 Cuatrimestral 10 90
. la Fisica y la Quimica
Lectura y Escritura Académica 5 Cuatrimestral 10 90
- Matematica B Cuatrimestral 10 90
Total del ciclo Introductorio 30 270
4.2.2. Ciclo Inicial

El Ciclo Inicial estd orientado a favorecer una formacién con sodlidos

conocimientos en las ciencias basicas que le permitan al estudiante relacionarse con

los
se

diferentes dominios de éstas. Para comenzar a cursar asignaturas de éste ciclo,
requiere que el estudiante relna al menos 20 créditos (180 horas) del Ciclo

Introductorio. El estudiante podréa optar por cursas asignaturas del Ciclo Introductorio
e Inicial en simultaneo por un tiempo limitado conforme la reglamentacion vigente.

Este ciclo otorga 200 créditos, producto de una carga horaria total de 1800

horas. El mismo esta organizado para que se desarrolle en 4 cuatrimestres, segun

los

que totalizan 1.620 horas, 180/

siguientes nucleos de formacion:

Nucleo Inicial Obligatorio:

ividido en 4 sub-nucleos, que incluyen 14 cursos
7

ditos.
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Nucleo Inicial Complementario: incluye 4 asignaturas, de las cuales el

estudiante debe aprobar al menos una. La carga horaria minima es de 36 horas, 4
créditos.

Otros requisitos curriculares: Para optar por la certificacion del Ciclo Inicial, el
estudiante debe aprobar las siguientes asignaturas:

¢ Inglés, asignatura que demanda 54 horas (6 créditos).
.[?rmética, asignatura que demanda 54 horas (6 créditﬁs).

4ma asignatura de formacion humanistica que demand g{\’}G horas (4 éréditos).

-
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4.2.3 Ciclo Superior

El Ciclo Superior de la carrera Ing. en Alimentos esta orientado a la formacion del
estudiante en tecnologias basicas, tecnologias aplicadas y asignaturas
complementarias que hacen a la orientacion o perfil de la formacion.

Para comenzar a cursar asignaturas de este ciclo, se requiere que el estudiante
retina al menos 180 créditos (1620 hs) del Ciclo Inicial. El estudiante podra optar por
cursar asignaturas del Ciclo Inicial y Superior en simultaneo, por un tiempo limitado
conforme la reglamentacion vigente.

El Ciclo Superior otorga 256 créditos, producto de una carga horaria minima total
de 2344 horas, con un minimo de 25 asignaturas.

El Ciclo Superior se organiza bajo los siguientes recorridos, denominados
nucleos de formacion:

Nucleo Superior Obligatorio: dividido en 3 sub-nlcleos, que incluyen 18 cursos
que totalizan 1.620 horas, 180 créditos.

Nicleo Superior Complementario: incluye 15 cursos, de los cuales el
estudiante debe aprobar como minimo 5 asignaturas y cumplir con un total de 324
horas, 36 créditos.

Otros requisitos curriculares: Para obtener el titulo de Ingeniero en Alimentos,
estudiante ademas de cubrir los requerimiﬁntos de cada nucleo de asignaturas
ebe realizar una Practica Profesional Superyisada (200 horas, 20 créditos) y un
abajo Final (200 horas, 20 créditos). P
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Otros requisitos curriculares

N° Requisito Créditos Horas

45 Practica Profesional Supervisada 20 200

46 Trabajo Final , 20 200
Total otros requisitos curriculares 40 400

4.3. Contenidos minimos
o Alimentos Libres de Glutet_w

Definicion de celiaquia. Prevalencia de la enfermedad en nuestro pais y en el
mundo. Prolaminas tdxicas. Cereales permitidos y prohibidos en la dieta del celiaco.
Propiedades funcionales del gluten y estrategias de sustitucién. Alimentos con gluten,
libres de gluten y dudosos. Alimentos libres de gluten disponibles en el mercado.
Investigacion y desarrollo destinado a la formulacion de ALG. Implementacién de
BPM, POES y sistemas de gestion de calidad adecuados a las industrias productoras
de alimentos libres de gluten. Marco regulatorio.

o Algebra y Geometria Analitica

Polinomios. NUumeros complejos. Raices de ecuaciones. Binomio de Newton.
Ecuaciones lineales. Matrices y determinantes. Vectores. Rectas. Planos. Cénicas
y cuadricas. Transformaciones de coordenadas.

o Analisis de Alimentos y Bromatologia

Alimentos lacteos, carneos, grasas y aceites, alimentos azucarados, farinaceos,
bebidas hidricas, bebidas alcohblicas, fruitivos, alimentos de origen vegetal: analisis
ico quimico e instrumental (técnicas de IR, GC, HPLC, UV-visible). Aplicacién de
la legislacion vigente al analisis quimico de productos. Alteraciones, adulteraciones y
.. contaminaciones quimicas y biologicas. Técnicas de evaluacion sensorial.

i « Andlisis en Variable Compleja

Funciones de variable compleja. Analiticidad. Condiciones de Cauchy-Riemann.

_.it Funciones arménica. Transformacion conforme. Integracion de funciones de variable

§ compleja. Férmula de Cauchy.~Sucesiones y series numéricas y de funciones.
* Convergencia puntual y unifo m Series de Taylor y Laurent. Singularidades vy

&
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residuos. Calculo de integrales reales por residuos. Ecuaciones diferenciales en
derivadas parciales. Separacion de variables. Problema de Sturm-Liouville.

e Analisis Matematico |

Funciones. Limite. Continuidad. Derivada. Aplicaciones del teorema del valor
medio. Integral. Definida. Métodos de Integracion. Regla de L’ Hopital. Polinomio
de Taylor para funciones de una variable. Técnicas de derivacién e integracion
numérica. Area entre curvas. Funciones especiales: logaritmo, exponencial,
funciones trigonométricas inversas.

o Analisis Matematico Il A

Integrales impropias. Polinomio de Taylor en una variable. Topologia en R2.
Funciones de varias variables. Limite doble. Continuidad. Derivada parcial. Derivada
direccional. Gradiente. Derivada de funciones compuestas. Funciones implicitas.
Extremos libres y condicionados. Férmula de Taylor en dos variables. Ecuaciones
diferenciales de primer orden. Ecuaciones diferenciales lineales de segundo orden.
Integrales dobles y triples. Funcion vectorial. Campo vectorial. Divergencia y rotor.
Integrales curvilineas. Funcién Potencial. Integrales de superficie y flujo. Teoremas
integrales (Green, Stokes, Gauss).

e Biologia General

La ciencia de la biologia. Caracteristicas de los organismos vivos. Composicion
quimica de los sistemas biolégicos. Teoria celular. Diferencias entre célula
procarionte y eucarionte. Organelas celulares: estructura y funcion. Metabolismo
celular. EI ADN como portador de la informacion genética. El ARN y la expresion
de la informacion genética. Cromosomas, genes. Mitosis y meiosis. Las bases de
la herencia: leyes de Mendel. Taxonomia, sistema binomial de nomenclatura.
iveles taxonomicos: Reinos, Dominios. Criterios taxondmicos. Evolucion. Ideas
respecto de la evolucién antes de Darwin. Darwin-Wallace. La teoria sintética de la
evolucion: genética de poblaciones. Evidencias moleculares de la evolucion.
Microevolucioén, macroevolucion, especiacion. Ecologia. Poblaciones.
Comunidades. Niveles tréficos. Cadenas y redes troficas. Relaciones
interespecificas. Sucesién. Ecosistemas: flujo de energia en los ecosistemas. Ciclos
biogeoquimicos. Caracterizacion de los biomas.

e Bioquimica de Alimentos

Metabolismos. Reacciones anabdlicas y catabdlicas Valores nutricionales de los
componentes de los alimentos. Interaccion alimento-organismos. Elementos de
fisiologia y nutricion humanas. an/f intesis.
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e Calculo Avanzado

Algebra lineal. Aplicaciones de las Series de Fourier. Aplicaciones de las
sucesiones, series numéricas y de funciones. Transformadas de Fourier y Laplace.
Aplicacién a la resolucién de ecuaciones diferenciales ordinarias y parciales.
Aplicacién al calculo estadistico. Métodos numéricos.

e Control Estadistico de Procesos

Calidad. Control estadistico de la calidad. Prevencion de desviaciones del
proceso que afectan la calidad. Seguimiento de los datos de proceso en bases de
datos relacionales.

o Cursos por Grupos de Alimentos

Grupos especificos de alimentos y su microbiologia. Produccion primaria.
Fuentes de obtencién. Caracterizacion de productos y subproductos segun el Cédigo
Alimentario Argentino y el Reglamento del Mercosur. Andlisis bromatolégico.
Analisis microbiolégico especifico. Empleo de microorganismos en su tecnologia, si
corresponde. Tecnologia de productos y subproductos: materias primas, procesos
de elaboracion, comercializacion y envases.

e Economia

Conceptos de macroeconomia. Microeconomia: teoria de la firma. Sistemas
econémicos internacionales, regionales y nacionales. Comercializacion.

e Envases y Envasado

Tipos de envases aptos para alimentos, manejo y almacenaje. Sistemas de
vasado continuo y discontinuo. Regulaciones para pesos y medidas.

~ o FEtica Profesional

La ética como rama de la filosofia. Relaciones con la comunidad interna y
externa de la empresa. Colegios profesionales, normas que regulan su actuacion,
£ régimen de sanciones. Incumbencias profesionales. Tribunales de ética profesional.

e Evaluacion Sensorial

Principios de la evaluacién sensorial. Paneles de evaluacion. Condiciones del
evaluador. Correlaciones entre propiedades fisicoquimicas y resultados sensoriales.

« Fenémenos de Transpor



=W Universidad
i Nacional
¥ de QuﬂmeS

Andlisis dimensional. Mecanica de fluidos: Fluidos newtonianos y no
newtonianos. Flujo viscoso, laminar y turbulento. Flujo de fluidos compresibles.
Transferencia de calor, Mecanismos: conduccion, conveccion vy radiacion.
Conveccion natural y forzada. Radiacion, leyes de Planck y de Stefan-Boltzmann.
Transferencia de materia: coeficiente de difusion. Difusion en estado estacionario y
no estacionario. Conveccidn. Transferencia entre fases. Estimacion de propiedades
de transporte.

e f[isical

Mediciones y error. Mecanica. Cinematica de la particula. Leyes de Newton y
dinamica de la particula. Principios de conservacion. Cinematica y dinamica de
sistemas de particulas. Hidrostatica. Hidrodinamica. Estatica y dindmica del cuerpo
rigido. Medios continuos. Calor y termometria.

o Fisicall

Optica geométrica y fisica. Electrostatica. Carga eléctrica. Campo eléctrico.
Trabajo y Potencial eléctrico. Corriente continua. Circuitos de corriente continua.
Capacitores. Dieléctricos. Circuitos de corriente alterna. Magnetostatica. Intensidad
del campo magnético. Ley de Ampere. Medios magnéticos. Electrodinamica. Ley de
Faraday. Corriente de desplazamiento. Ecuaciones de Maxwell. Nociones de
electronica.

e Fisicoquimica

Termodinamica de las soluciones. Equilibrio de fases y quimicos. Cinética
imica. Fendbmenos de transporte. Propiedades coligativas. Estado coloidal.
lectroquimica. Pilas y micropilas. Corrosion y fotoquimica. Adsorcion y fisica y
quimica.

e Formulacién y Evaluacion de Proyectos

Proyectos. Conceptos basicos: ampliacion, renovacién de equipos, reingenieria y
nuevos productos desde el punto de vista microeconémico. Finanzas de la empresa:
fuentes de recursos y costos del capital. Proyeccion de estados de resultados.
Asignacién de probabilidades a flujos de fondos futuros. Cuantificacién de la
incertidumbre. Analisis de sensibilidad.

e Gestion de Costos

revia de costos. Costos estandar. Control
3%10s generales a los centros de costos.

Sistemas de costos. Estimacion’
estadistico de costos. Asignacion de
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e Gestion de Calidad e Inocuidad

Gestion de la inocuidad en la industria alimentaria. Prerrequisitos de la inocuidad.
Sistemas de gestién de la inocuidad. Normas y procesos relacionados con la
inocuidad. HACCP (Analisis de peligros y puntos criticos de control). Gestion de la
calidad en la industria alimentaria. Herramientas de la calidad. Auditoria interna.
Control de documentos y registro. Pilares de la gestioén de la calidad. ISO 9001.

e Gestion Empresarial

Gestidn administrativa de las empresas: estructura de las organizaciones,
planeamiento. Criterios de organizacion, integracion de personal, direccién y control.
Gestion comercial: el mercado, la conducta del consumidor, elementos de la gestién
comercial. Gestion de la produccion: el planeamiento y la organizacion, técnicas de
disefio y optimizacion de los recursos. Gestion de los recursos humanos:
administracion de los recursos humanos, la capacitacion y evaluacién del
desempefio. Definicién de la mision, vision y estrategia de la empresa. Aspectos
econdmicos y financieros.

e Higiene y Seguridad Industrial

Higiene y seguridad en el trabajo. Prevenciéon de riesgos en el disefio y en la
operacion de plantas. Seguro de riesgo de trabajo. Normas ISO 18000 y otras del
campo obligatorio.

e Informatica

Introduccion al trabajo en entornos graficos. Administracion de archivos y
carpetas. Compresion y descompresién de archivos y carpetas. Herramientas de
procesamiento de textos para la produccion de textos académicos. Edicion vy
formateo de texto. Insercion de objetos graficos. Disefio y configuracion de pagina.
Elementos paratextuales (tablas de contenidos, notas al pie, comentarios).
Herramientas para el procesamiento de datos cuantitativos. Formato, férmulas y
funciones. Herramientas para la gestion de la informacion. Introduccién al trabajo
con bases de datos: elementos constitutivos; relaciones; recuperacidon de la
informacion. Herramientas de presentacion y publicacion de la informacién.
Presentaciones electronicas. Herramientas para la blUsqueda y seleccién de
informacién en linea. Buscadores y metabuscadores. Criterios de validacion y
credibilidad sobre los recursos electronicosnVWeb 2.0: Comunicacién e interaccion
en la Web. Recursos electronicos para el trabgjo colaborativo.

» Ingenieria Ambiental
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La Industria y el medio ambiente: desarrollo sustentable. Proteccion del medio
ambiente. Normas ISO 14000 y afines. Normas nacionales, provinciales y
regionales. Métodos y procedimientos para prevenir y controlar la contaminacién del
medio ambiente por la industria alimentaria. Tratamiento de residuos.

e Inglés

Textos académicos de tipo instructivo, expositivo, descriptivo, narrativo vy
argumentativo. Papers de investigacion. Estructura de la oracion: Simple,
Compuesta y Compleja (oraciones subordinadas y coordinadas). Tiempos verbales:
Presente, Pasado y Futuro Simple; Presente, Pasado y Futuro Perfecto; Pasado,
Presente y Futuro Continuo. Variaciones Sintacticas: Voz pasiva, inversién del orden
natural de la oracidon en inglés. Nexos: but, and, however, although, therefore,
moreover, etc. Categorias gramaticales: sustantivo, adjetivo, adverbio, preposiciones
mas usuales en inglés. Verbos modales: Can, must, should, etc.

¢ Introduccion a la Ingenieria en Alimentos

Elementos de plantas productoras de alimentos. Descripcion de procesos
basicos continuos. Materias primas y materiales. Fundamentos del disefio: servicios
tipicos de la planta de producciéon de alimentos. Nociones de costos industriales.
Obtencidn y procesamiento de datos en la industria.

e Introduccién al Conocimiento de la Fisica y la Quimica.

Movimiento: evolucién histérica, ideas prenewtoniana y perspectiva newtoniana.
Interacciones. Dinamica del punto material. Evolucion historica del pensamiento
rca de la materia. Estructura, propiedades y transformaciones de la materia:

terpretacion a partir del modelo de particulas.

¢ Investigacion Operativa

Programacién lineal y no lineal. Aplicaciones a la programacion de la
produccion. Programacion dindmica. Problemas de espera. Aplicaciones a la gestion
de stocks. Aplicaciones logisticas de las cadenas de optimizacién. Procesos
estocasticos.

o [ectura y Escritura Académica

Definicién de enciclopedia. Reformulacion (léxica y sintactica). Consistencia en
referencia, género, numero y tiempos verbales. Nominalizacién. Notas periodisticas
sobre temas disciplinares. Puntuaciéon y subgdrdinacion. Unidades escritas: seccion,

7/




. Universidad
' Nacional
' de Quilmes

parrafo, oracién. Planteo de objetivos, -preguntas, hipétesis y estructura.
Organizadores del discurso. Pautas de lectura anotada. Mitigacion y refuerzo.
Argumentacién y negociacion oral. Consignas de parcial. Planificacion, monitoreo y
reescritura. Busqueda, contraste y evaluacion de fuentes. Incorporacion vy
reformulacién de citas. Verbos de cita. Organizacion de un informe. Informe de
lectura. Presentacién oral de informe.

e Legislacion Alimentaria

Legislacién Nacional, Provincial, Municipal, regional e internacional para la
elaboracion, transporte y comercializacion de alimentos. Legislacion laboral.

o Marketing

Concepto y aspectos basicos. Marketing estratégico. Produccion, producto,
ventas. El Marketing en la estructura organizativa de una empresa Mercadotecnia.
Andlisis de los Mercados. Segmentacion. Estrategias. Producto. Marca. Envase.
Servicios. Precio. Franchising. Promocion Comercial: Fuerza de Ventas; Publicidad;
Promocién de Ventas; Relaciones Publicas.

o Matematica

Numeros reales. Expresiones algebraicas: polinomios y expresiones algebraicas
racionales. Ecuaciones e inecuaciones. Plano cartesiano bidimensional. Rectas:
paralelismo y perpendicularidad. Circunferencia. Funciones. Transformaciones de
funciones. Funcion lineal, proporcionalidad directa. Funcion cuadratica. Elementos
de trigonometria. Funcion seno y coseno, identidades fundamentales, razones
trigonométricas, resolucion de triangulos rectangulos y oblicuangulos.

Microbiologia de Alimentos

- Enfermedades transmitidas por alimentos de etiologia microbiana. Parametros
intrinsecos y extrinsecos que influyen en el crecimiento y muerte de los
microorganismos. Indicadores de la calidad y de la inocuidad microbiologica de los
alimentos. Aseguramiento de la calidad microbiologica. Vigilancia microbiolégica del
entorno donde se fabrican los alimentos. Hongos y micotoxinas en alimentos.
Métodos de muestreo para analisis microbiologico. Grupos especificos de alimentos
y su microbiologia.

e Microbiologia General

Biologia celular microbiana: estructura y funcion celular de procariotas y
eucariotas. Metabolismo. Crecimiento , icrobiano.  Nutricibn.  Control  del
crecimiento. Métodos en  microbiplogia.  Bioseguridad.  Bacteri6fagos,
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multiplicacién viral, titulacion. Genética microbiana. Mutaciones y mutagenos.
Intercambio y adquisicion de informacion genética. Impacto e interaccion de
los microorganismos con el hombre y con el ambiente. Diversidad microbiana.

e Microbiologia Industrial

Introduccién a conceptos de fermentaciones industriales. Etapa Up-stream, de
los procesos fermentativos. Conocimiento del microorganismo, requerimientos
nutricionales, disefio de medio de cultivo y preparacion de indculo. Aspectos
tecnologicos y metabdlicos de los procesos fermentativos. Tecnologia enzimatica, en
sistemas libres e inmovilizados. Etapa Down-stream, de los procesos fermentativos.
Microorganismo y enzimas que se emplean para el tratamiento de los efluentes de la
industria de alimentos.

e Operaciones Unitarias

Transporte de fluidos y soélidos. Sedimentacién. Agitacion y mezclado de fluidos y
solidos. Emulsificacion. Reduccion de tamafo. Tamizado. Separaciones mecanicas:
filtracion, centrifugacion, cristalizacion, separacion por membranas. Osmosis inversa.
Equipos para intercambio de calor. Extraccion solido-liquido. Prensado. Absorcion.
Destilacion. Torres de enfriamiento.

e Organizacién Industrial

Estructura de las empresas. Organizacion de la produccion. Planificacion y
programaciéon. Administracion de personal. Logistica y distribucion. Relaciones
laborales.

e Preservacion de Alimentos

Acondicionamiento de las materias primas: Escaldado. Esterilizacion.
asteurizacion.  Evaporacién.  Deshidratacion.  Refrigeracion.  Congelacion.
Irradiacion. Envasado. Almacenamiento y transporte de productos alimenticios.
Métodos quimicos y biolégicos de conservacion. Procesamiento minimo.

e Probabilidad y Estadistica

Estadistica descriptiva. Modelos deterministicos y estocasticos. Distribucion de
probabilidades sobre un espacio muestral. Variables aleatorias, discretas y
continuas. Distintos tipos de distribuciones. Inferencia estadistica. Intervalos de
confianza. Varianza. Regresion lineal.~Coeficientes de correlacion. Ensayos de

hipotesis. Nimeros aleatorios. Método Mentecarlo.
/)

e Procesos Unitarios
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Disefio de reactores para reacciones homogéneas y heterogéneas reversibles.
Efectos de la temperatura. Disefio optimo de reactores. Disefio y simulacion de
reactores con intercambiadores y separadores acoplados. Reciclos. Reactores
cataliticos. .

e Quimical

Teoria atdbmica y molecular de la materia. Propiedades periddicas generales de
los elementos. Metales y no metales. Uniones quimicas. Estados de agregacion de
la materia. Leyes de los gases. Soluciones. Estequiometria y nociones de equilibrio
quimico. Cinética basica. '

e Quimicall

Equilibrios en solucion acuosa: equilibrio acido-base, de precipitacion, oxido
reduccion y de formacién de complejos. Sus aplicaciones en quimica analitica:
métodos volumétricos y gravimétricos. Quimica de no metales, de metales de
transicion, de coordinacion y nuclear. '

e Quimica de los Alimentos

El agua en los alimentos. Propiedades fisicas, quimicas y funcionales de hidratos
de carbono, lipidos, proteinas. Enzimas. Colorantes y pigmentos. Aditivos
alimentarios. Téxicos alimentarios. Sistemas alimentarios: leche, carne y cereales.

Qu:mtca Organica |

Estructura de los compuestos organicos. Nomenclatura. Hidrocarburos saturados
e insaturados, aciclicos y ciclicos. Grupos funcionales. Propiedades quimicas vy
fisicas. Mecanismos de reaccion. Estereoquimica. Isomeria. Aspectos estructurales
de compuestos polifuncionales y heterociclicos. Obtencion y caracterizacion de
compuestos organicos.

e Seminarios de Formacion Especifica

[

Cursos cortos de 20 horas (2 credltob.
actualidad.

obre tematicas especificas y de

e Servicios de Planta
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Instalaciones de agua, vapor, fluidos de procesos y gas natural. Limpieza y
sanitizacion de equipos. Regulaciones para cafierias a presion. Uso de normas
locales e internacionales. Aislaciones para vapory para frio. Instalaciones eléctricas
de baja, media y alta tension. Elementos de maniobra y proteccion. Normas de
calculo y especificacion.

e Simulacién de Procesos

Revisién de métodos numeéricos simples utilizados en simulacién y modelado.
Simulacion y modelado. Modelos de fenémenos de transporte. Simulacion de
procesos en ingenieria de alimentos con'y sin solucién analitica. Control de procesos
y adquisicién de datos.

e Sistemas de Representacion

Elementos de dibujo y geometria descriptiva, normas IRAM. Utilitarios para
disefio asistido por computadoras en 2D y 3D. Sistemas de representacion,
normalizacién y diagrama de ingenieria.

e Taller de Quimica

Higiene y seguridad en el laboratorio. Elementos de proteccion personal.
Nociones de primeros auxilios. Organizacion y empleo del cuaderno de laboratorio.
Informes de laboratorio. La bibliografia quimica. Manejo de productos quimicos.
Tratamiento, almacenamiento y descarte de drogas. Uso de materiales de
oratorio. Preparacion y almacenamiento de reactivos. Equipos e instrumentos de
uso comun. Armado de equipos sencillos para técnicas basicas de quimica
inorganica y organica. Metodo de separacion de sistemas materiales sencillos.
Preparacion de soluciones y diluciones.

e Taller de Trabajo Intelectual

Sistematizaciéon de la informacion cientifico-técnica, econdémica y cultural.
Bancos de datos. Acceso y métodos de busqueda. Métodos de indexacién y archivo
de la informacion de interés. Técnicas de trabajo intelectual. Técnicas de
comunicacion oral y escrita (estilo y redaccién de revisiones e informes, edicion,
audiovisuales).

o Taller de Trabajo Universitario

Sistemas de cogobierno universitario. Ley de Educaciéon Superior. Estatuto.
Organigrama de la Facultad. Centros de Estudiantes. Reglamentaciones.

/
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e Técnicas Analiticas Instrumentales

Métodos espectroscopicos, cromatogréficos, electroquimicos, radioquimicos vy
electroforéticos. Introducciéon a la quimiometria. Determinacion de estructuras con
métodos instrumentales.

e Tecnologia de Alimentos

Principios basicos de disefio de plantas de produccion de alimentos.
Formulacion. Aditivos. Caracteristicas particulares. Manipulacién de materias primas
y productos. Balances de materia y energia de plantas de produccion de alimentos.
Disefio de equipos. Elementos de estimacion de las inversiones y del calculo
anticipado de costos.

e Termodinamica

Estado y propiedades intensivas y extensivas. Termometria y termoquimica.
Calor y trabajo. Propiedades del cuerpo puro. Sistemas termodinamicos. Primer
principio. Segundo principio. Entropia. Equilibrio de fases. Energia. Potencial
termodinamico. Termodinamica de Ia combustion. Exergia. Ciclos de gases y de
vapores. Psicrometria. Procesos de acondicionamiento de aire.

o Toxicoiogia de Alimentos

Fundamento de toxicologia: rutas de absorcién, distribucion y excrecion de
toxicos en el organismo. indices toxicologicos. NOEL. Factor de seguridad. IDA.
Limite maximo residual. Toxicos en alimentos: micotoxinas y toxinas bacterianas.

. Toxinas naturales de los alimentos de origen vegetal y animal. Plaguicidas vy

metales. Aditivos. Residuos de antibioticos. Alergias e intolerancias alimentarias.
Biorremediacién como tratamiento del problema. Equipamientos 'y métodos
analiticos para la deteccion y cuantificacion de toxicos en alimentos.
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