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I) FUNDAMENTOS DE LA MODIFICACION DEL PLAN  

El actual plan de estudios cumple nueve años desde la modificación realizada en el año 2003 como consecuencia del proceso de Acreditación de Carreras de Ingeniería ante CONEAU. En esa oportunidad los cambios realizados obedecieron a recomendaciones realizadas por el CONFEDI y la propia CONEAU.  

Transcurrido este tiempo y luego de la experiencia vivida creemos necesario realizar nuevos cambios tendientes a lograr un acortamiento real de la carrera de ingeniería y conseguir una mayor retención de alumnos. 

El Plan 2011 tiene una carga horaria de 3965 horas, esto es 810 horas menos que el Plan actual. Se proponen los siguientes cambios:

1.- Departamento de Química
Se considera excesiva la carga horaria del Área Química respecto a los estándares fijados por CONEAU. 

1.1.- Química General y Química Inorgánica: Ambas asignaturas son del primer año, con  150 horas en el actual Plan. Se reduce en un 30% su carga horaria, quedando cada una con 105 horas. 

1.2.- Química Orgánica I y II.  Con un contenido horario de 120 horas y 105 horas respectivamente en el actual plan, se fusionan quedando una sola asignatura, Química Orgánica, de 150 horas en el tercer módulo de la carrera.

1.3.- Química Analítica I. Reduce su carga horaria a 67,5 horas. Se pasan contenidos a Química Inorgánica.

1.4.- Química Analítica II. Cambia su nombre por el de “Técnicas Instrumentales de Análisis” y reduce su carga horaria a 67,5 horas.

2.- Departamento de Matemática 

2.1.- Cambios de nombre de asignaturas: Algebra y Geometría Analítica por el de Matemática I, Análisis Matemático I por el de  Matemática II y Análisis Matemático II por el de Matemática III, manteniendo en todos los casos la carga horaria y sus contenidos.
2.2.- Matemática IV. Se incorpora esta nueva asignatura con una carga horaria de 60 h, en el quinto modulo. Reemplaza a los créditos obligatorios (Cálculo Numérico y Variables Complejas) que se dictan en el actual Plan.

2.3.- Estadística. Se pasa del cuarto modulo en el Plan 2003 al octavo modulo en el nuevo Plan. Esta nueva ubicación, en el cuarto año de la carrera, permite a los alumnos un mejor aprovechamiento de los contenidos, siendo que los conocimientos adquiridos se utilizan en las asignaturas superiores y Trabajo Final (Evaluación y Formulación de Proyectos).

2.4.- Sistema de Representación e Informática. Se fusionan Sistemas de Representación e Informática en una sola asignatura de 105 horas en el segundo modulo. 

3.- Departamento de Fisicoquímica 

3.1.-  Física I. Se reduce la carga horaria a 135 horas.  No hay modificación de contenidos.

3.2. - Fisicoquímica. Se reduce la carga horaria a 120 horas. Se pasa el tema de Coloides a la asignatura “Propiedades Físicas de los Alimentos”.

3.3.- Propiedades Físicas de los Alimentos. Se incorpora esta nueva asignatura en el quinto modulo. Incluye los temas de Textura, Coloides y Color de Alimentos.  Se rescata estos temas de otras asignaturas, asignándole  mayor  relevancia de acuerdo a la importancia que tienen estas propiedades en el análisis físico de los alimentos.

4.- Departamento de Servicios Auxiliares 

4.1.- Estabilidad y Mecánica.  Se reduce la carga horaria y contenidos, quedando una carga horaria de 60 horas.  

4.2.- Tecnología de los Servicios Auxiliares. Se pasan el tema Ciclos Térmicos de Vapor y de Gas a Termodinámica y se incorpora los temas de Electricidad Industrial, reordenando contenidos de modo de abarcar todos los servicios auxiliares a excepción del tratamiento de agua potable que se desarrolla en Saneamiento Industrial. La carga horaria permanece igual a la del actual Plan.

4.3.- Control de Procesos. Reemplaza a Automatización y Electricidad Industrial. Se fundamenta el cambio de nombre en la orientación que tiene la asignatura. Los temas de electricidad industrial pasan a Tecnología de los Servicios Auxiliares. Se le asigna una carga horaria de 60 horas.
5.- Departamento de Idiomas

5. Idioma. Reduce su carga horaria de 180 horas a 120 horas. Quedan dos cursos de inglés de 60 horas cada uno, Inglés I Curso en el cuarto módulo e Inglés II Curso en el sexto. En ellos se intenta crear conciencia de la comunicación concretizada en géneros y se profundiza el desarrollo de las cuatro macro-habilidades: la escucha, el habla, la lectura y la escritura para plasmar estos géneros. Se complementa la formación de los alumnos en el área con dos cursos optativos, no curriculares, con emisión de certificado de cursado. Estos cursos estarán orientados: a) a la esfera científico-académica (uso y redacción de artículos de investigación, posters, presentaciones orales en congresos, redacción de CV y otros géneros prototípicos) y b) orientación al mundo del trabajo y los negocios (con énfasis en la oralidad). Se ofrecerán a los estudiantes de 4º y 5º años, que hayan aprobado Inglés I y II cursos. Se intenta de este modo perfeccionar el uso y producción de los géneros prototípicos de la ingeniería para optimizar la dimensión discursiva, de suma importancia para la comunicación eficiente en la disciplina. 

6.- Departamento de Ciencias De los Alimentos

6.1.- Biología. Mantiene contenidos y reduce su carga horaria a 75 horas.
6.2.- Microbiología de los Alimentos. Se reduce la carga horaria a 90 horas. Se quitan los siguientes contenidos: Inocuidad Alimentaria, Reglas Internacionales y Puntos Críticos de Control y se reemplazan por Control de Prácticas Críticas Microbiológicas y Control Microbiológico de las ETAs.  

6.3.- Biotecnología.  Se reduce la carga horaria a 90 horas conservando los contenidos.
7.- Departamento de Industrias

7.1.- Procesos Industriales. Se reduce la carga horaria de los Procesos Industriales I, II y III de 120 horas a 90 horas en este nuevo Plan. Se eliminan contenidos que se consideran de formación en  posgrado.

7.2.- Formulación y Evaluación de Proyecto. Se dicta en forma anual, manteniendo la carga horaria de 90 horas. De esta forma los alumnos podrán seleccionar el tema del Trabajo Final al inicio del último año de cursado.

7.3.- Economía. Se reformulan contenidos y se reduce la carga horaria a 60 horas.

8.- Reordenamiento de asignaturas 
La fusión de algunas asignaturas origino la necesidad de un nuevo reordenamiento, donde algunas han cambiado de módulo,  buscando generar una mayor actividad de articulación horizontal y vertical.

II) PLAN DE ESTUDIOS 2011
1.- OBJETIVOS GENERALES

Se propone formar Técnicos e Ingenieros en Alimentos que, caracterizados por sólidos conocimientos físicos-matemáticos, químicos-biológicos y aspectos humanísticos sustanciales,  se desempeñen con solvencia técnica y compromiso social y ambiental en el área de la ciencia y tecnología de los alimentos.

2.- TITULOS A OTORGAR
-TECNICO SUPERIOR EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Para acceder al mismo se debe tener aprobado completamente  los dos primeros años de la carrera de Ingeniería en alimentos  y  cuatro (4) materias del tercer año de la misma, más 255 horas de crédito correspondientes al área específica y complementaria.

- INGENIERO DE ALIMENTOS

Carrera terminal.  
3.- ORGANIZACIÓN DEL PLAN DE ESTUDIO

Se mantienen el régimen de cursado cuatrimestral para todos las asignaturas excepto Formulación y Evaluación de Proyectos (Trabajo Final), que es anual.

Son diez módulos, de los cuales nueve son de 375 h y uno de 390 horas de cursado con asignaturas que guardan un sistema de correlatividad.

La estructura elegida se asemeja con el enfoque de ciclos, desarrollándose durante los tres primeros años (seis primeros módulos) de la carrera de Ingeniería todas las materias correspondientes al CICLO BASICO. Las áreas constitutivas de este ciclo son:

Área de Ciencias Básicas.

Área de Tecnologías Básicas.

Algunos contenidos correspondientes al Área Complementaria.

A partir del cuarto año (módulo 7 y 8) se inicia el CICLO SUPERIOR  con el desarrollo de las Áreas de Tecnologías Aplicadas y Complementarias. Durante el cursado del cuarto y quinto año (módulos 7, 8, 9 y 10) se construye el perfil profesional propio de la Ingeniería en Alimentos
3.1.- MODALIDAD DE CURSADO

La modalidad de la presente Carrera de Ingeniería en Alimentos es de carácter presencial.
3.2.- LISTADO DE ASIGNATURAS 
	CODIGO
	ASIGNATURAS

	1101
	Matemática I

	1102
	Matemática II

	1103
	Química General

	1204
	Química Inorgánica

	1205
	Informática y Sistemas de Representación 

	1206
	Física  I 

	    1207
	Introducción a la Ingeniería en Alimentos

	2108
	Matemática III  

	2109
	Biología

	2110
	Química Orgánica

	2211
	Inglés I 

	2212
	Física II 

	2213
	Microbiología General

	2214
	Química Analítica

	2215
	Técnicas Instrumentales de Análisis

	3116
	Matemática IV 

	3117
	Termodinámica

	3118
	Química y Bioquímica de los Alimentos

	3119
	Estabilidad y Mecánica

	3220
	Fisicoquímica

	3221
	Fenómenos de Transporte

	3222
	Inglés II

	3223
	Microbiología de los Alimentos

	4124
	Operaciones Unitarias I 

	4125
	Tecnología de los Servicios Auxiliares

	4126
	Biotecnología

	4127
	Propiedades Físicas de los Alimentos

	4228
	Operaciones Unitarias II 

	4229
	Tecnología de la Conservación de los  Alimentos

	4230
	Estadística

	4231
	Control de Procesos

	5132
	Procesos Industriales I 

	5133
	Procesos Industriales II 

	5134
	Economía

	5235
	Procesos Industriales III 

	5236
	Aseguramiento y Control de Calidad  de Alimentos

	5237
	Saneamiento e Higiene Industrial

	5138
	Formulación y Evaluación de Proyectos


3.3.- ORDENAMIENTO POR AREAS

	AREA
	SUBAREA
	 

 
	M


	HS.

Tco
	HS.

Pco
	HORAS

 
	HORAS

TOTALES

	CIENCIAS

BASICAS


	MATEMATICA


	Matemática I 
	1
	75
	45
	120
	

	
	
	Matemática II 
	1
	75
	45
	120
	

	
	
	Matemática III 
	3
	75
	45
	120
	

	
	
	Matemática IV 
	5
	35
	40
	75
	

	
	
	Informática y Sistemas de Representación
	2
	45
	60
	105
	540

	
	FISICA


	Física I 
	2
	65
	70
	135
	

	
	
	Física II 
	4
	60
	45
	105
	240

	
	QUIMICA


	Química General
	1
	45
	60
	105
	

	
	
	Química Inorgánica
	2
	45
	60
	105
	210

	
	BIOLOGIA


	Biología


	  3
	50
	25
	75
	75

	
	
	
	
	570
	495
	
	1065

	

	

	TECNOLOGIAS

BASICAS


	TERMODINÁ MICA
	
	5
	45
	60
	105
	105

	
	FISICOQUIMICA
	
	6
	50
	70
	120
	120

	
	FENOMENOS DE

TRANSPORTE
	
	6
	45
	60
	105
	105

	
	QUIMICA ORGANICA
	
	3
	75
	75
	150
	150

	
	QUIMICA ANALITICA
	Química Analítica


	6
	30
	37,5
	67,5
	135

	
	
	Técnicas Instrumentales de Análisis


	6
	30
	37,5
	67,5
	

	
	MICROBIOLOGÍA GRAL.
	 
	4
	30
	60
	90
	90

	
	ESTABILIDAD Y MECÁNICA
	 
	6
	25
	35
	60
	60

	
	
	
	
	330
	435
	
	765

	


	

	AREA
	SUBAREA
	 

 
	M


	HS.

Tco
	HS.

Pco


	HORAS


	HORAS

TOTALES

	TECNOLOGIAS

APLICADAS


	OPERACIONES

UNITARIAS
	Operaciones Unitarias I
	7
	50
	55
	105
	225

	
	
	Operaciones Unitarias II
	8
	60
	60
	120
	

	
	QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS
	
	5
	45
	60
	105
	105

	
	ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD DE LOS ALIMENTOS
	
	10
	45
	45
	90
	90

	
	CONTROL DE PROCESOS
	
	8
	25
	35
	60
	60

	
	SERVICIOS AUXILIARES
	
	7
	45
	60
	105
	105

	
	MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
	
	5
	40
	50
	90
	90

	
	BIOTECNOLOGIA
	
	7
	40
	50
	90
	90

	
	PROPIEDADES FISICAS DE LOS ALIMENTOS
	
	7
	15
	30
	45
	45

	
	TECNOLOGIA DE LA CONSERVACION DE LOS ALIMIMENTOS
	
	8
	45
	75
	120
	120

	
	PROCESOS

INDUSTRIALES


	Procesos Industriales I
	9
	45
	45
	90
	

	
	
	Procesos Industriales II
	9
	30
	60
	90
	

	
	
	Procesos Industriales III
	10
	45
	45
	90
	270

	
	
	
	
	545
	655
	
	1200


	COMPLEMEN-

TARIAS


	SANEAMIENTO E HIGIENE INDUSTRIAL
	 
	10
	30
	30
	60
	60

	
	ECONOMIA
	 
	9
	30
	30
	60
	60

	
	FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS         
	 
	9y10
	40
	50
	90
	90

	
	INTRODUCCION A LA INGENIERIA EN ALIMENTOS
	 
	2
	10
	20
	30
	30

	
	ESTADISTICA


	
	8
	30
	45
	75
	75

	
	
	
	
	140
	175
	
	315


	AREA
	SUBAREA
	
	M


	HS.

Tco
	HS.

Pco


	HORAS


	HORAS

TOTALES

	IDIOMAS


	INGLES

 
	Inglés I
	4
	
	
	60
	120

	
	
	Inglés II
	6
	
	
	60
	

	
	

	CREDITOS


	300

	
	

	PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA

	200

	
	

	TOTAL HORAS

	3965



3.4.- SISTEMA DE CREDITOS

Se continua con un sistema de créditos similar al plan anterior, el cual fue incorporado para garantizar la actualización permanente en temas específicos, contar con la presencia de expertos en distintas temáticas generando así nuevas posibilidades  para la formación y especialización. Por otro lado permite brindar conocimientos de carácter general y complementario para la formación del profesional universitario.  

Este sistema se encuentra conformado por una variada oferta de cursos, respecto de los cuales el alumno podrá  efectuar distintas opciones con la condición de cumplimentar la carga horaria establecida en cada uno de los módulos, así como las evaluaciones que se requerirán para la acreditación de los mismos.

Será requisito que las opciones de los cursos que el alumno realice, equilibre las ofertas destinadas a la capacitación específica como aquellas de carácter complementario para una formación integral.

El Consejo Asesor Curricular, a propuesta de los distintos Departamentos, definirá las áreas temáticas sobre las cuales deberán circunscribirse las ofertas de cursos para cada uno de los módulos. Los mismos no se limitarán necesariamente a las propuestas que genere la propia Facultad, sino también, a aquellos que se promuevan a nivel de la AUSAL o por parte de instituciones afines a las temáticas de la carrera. 

En ambos casos las propuestas requerirán de la aprobación del Consejo Directivo.
La selección de las áreas elegidas deberá completar el perfil del profesional buscado, incluyendo en las mismas, ejes temáticos relacionados con aspectos sociales y humanísticos, Medio Ambiente, seguridad y legislación industrial, comunicación oral y escrita, entre otros.

A fin de establecer los créditos, el Consejo Asesor Curricular y la Secretaría Académica  presentarán anualmente al Consejo Directivo para su aprobación la propuesta de cursos a dictarse, en la cual se indicarán profesor/es responsables del dictado, contenidos, distribución horaria, sistema de evaluación y crédito asignado.

Para la carrera de Ingeniería en Alimentos el alumno deberá aprobar un total de 300 horas desarrolladas, según la distribución por módulos del plan.
3.5.- REGIMEN DE PROMOCION

Cada cátedra deberá implementar y poner a consideración del Consejo Directivo, sistemas de evaluación alternativos al examen final a efectos de lograr la aprobación de las asignaturas por promoción. Esto no implica en ningún caso la eliminación de las instancias de exámenes finales. 
3.6.- GRADO DE DOMINIO IDIOMA INGLES
Se optimiza la propuesta del plan anterior mediante un enfoque basado en géneros discursivos. Sabemos que el estudiante, al ingresar en la comunidad universitaria, debe familiarizarse con las convenciones discursivas y genéricas de la variedad académico-científica.  La participación de esta comunidad, con un creciente compromiso de tiempo y esfuerzo, así como el contacto permanente con los expertos colaboran en la construcción social del conocimiento y la formación de la identidad disciplinar. Se intenta que el estudiante reconozca, construya y se apropie de los géneros prototípicos de las Ciencias de la Alimentación tales como: artículos periodísticos, artículos de  divulgación,  artículos de investigación, posters, informes técnicos, manuales, libros de textos y otros. 

El concepto de género resulta de suma importancia en la enseñanza del inglés a estudiantes no nativos con fines profesionales y académicos. Por género entendemos una acción comunicativa tipificada que aparece como respuesta a una situación recurrente y que se caracteriza por una serie de propósitos comunicativos reconocidos por los miembros de la comunidad. 

El enfoque adoptado por el Departamento de Idiomas  intenta enseñar los géneros en forma explícita, centrándose en el propósito y en el contexto. La apropiación y manipulación crítica de los géneros se instrumenta mediante un enfoque basado en tareas o problemas de comunicación a resolver para el logro de objetivos propuestos. Estos problemas serán planteados mediante procedimientos de trabajo claros y secuenciados. De este modo se facilita no sólo el aprendizaje de la lengua extranjera, sino también la adquisición de conocimientos compartidos por la comunidad científico-profesional de las Ciencias de la Alimentación. La apropiación de los géneros prototípicos de la ingeniería en inglés facilita la realización y puesta en práctica de situaciones comunicativas en la lengua materna. Se intenta que el estudiante tome conciencia de la importancia del lenguaje como herramienta para la comunicación y poder: integrar la comunidad disciplinar, construir socialmente el conocimiento, circularlo y articular las diferentes disciplinas del plan de estudios. 

3.7.- Requisitos para acceder al titulo
- TRABAJO FINAL DE APLICACION: Se propone la realización de un Trabajo Final de Aplicación dependiente de la Cátedra Formulación y Evaluación de Proyectos. Se trata de un trabajo realizado por el alumno bajo la dirección de un docente, cuyo objetivo es aplicar los conocimientos y experiencias adquiridas para desarro​llar modelos, líneas, procesos o técnicas de ensayo o medidas, todo en relación a la Ingeniería de los Alimentos.

Por ello deberá tener un contenido científico y técnico y podrá desarro​llarse de acuerdo a las modalidades que vinculan a los  equipos de trabajos de  empresas y laboratorios. Deberá ser un Trabajo en sentido amplio, que incluya la realización de proyectos como una de sus modalidades, pero que también pueda consistir en una investigación, un estudio técnico, una propuesta de desarrollo, incluyendo principalmente las ventajas comparativas de la propia región.

El estudiante elaborará, presentará y defenderá ante un tribunal examinador un trabajo, previamente aceptado por la Cátedra Formulación y Evaluación de Proyectos que poseerá las características descriptas anteriormente. El mismo podrá ser iniciado con el cursado de la materia en cuestión durante el quinto año de la carrera. 

- PRACTICA PROFESIONAL: El estudiante deberá cumplir con la Práctica Profesional Supervisada con una carga de 200 horas en una empresa privada o pública que desarrolle actividades vinculadas con la Ingeniería de Alimentos, tanto en proyectos, procesos, producción, control de calidad, servicios, etc. con los siguientes objetivos:

-  Facilitar la transición del ambiente académico al laboral.

- Permitir que el estudiante tome conocimiento del funcionamiento de la empresa en forma global, como así también de las atribuciones y responsabilidades de cada función.

- Adquirir práctica en las relaciones humanas en los diferentes niveles jerárquicos de una organización.

- Reconocer métodos de trabajo compatibles con el funcionamiento eficiente de una estructura organizativa dada.

- Tomar conocimiento de normas administrativas que rigen las actividades de una empresa, poniendo énfasis en la comunicación interna y en el seguimiento de actividades (control).

- Reconocer y poner en práctica las normas de Higiene y Seguridad Industrial.

- Ejercitar su creatividad en la solución eficiente de los problemas que se presentan en la operación de una planta industrial, como así también detectar la posibilidad de mejoras en los procesos, rendimientos, calidad, etc., y proponer soluciones.

La reglamentación que contemple todos los aspectos normativos será fijada por el Consejo Directivo de la Facultad.
3.8.- CREDITOS HORARIOS

	AÑO
	MODULO
	ASIGNATURA
	CARGA 
SEMANAL
	TOTAL

	1
	1
	Matemática I 
	8
	120

	1
	1
	Matemática II
	8
	120

	1
	1
	Química General
	7
	105

	1
	2
	Química Inorgánica
	7   
	105

	1
	2
	Informática y Sistemas de Representación
	7
	105

	1
	2
	Física I
	9
	135

	1
	2
	Introducción a la Ingeniería en Alimentos
	2
	30

	2
	3
	Matemática III
	8
	120

	2
	3
	Biología 
	5
	75

	2
	3
	Química Orgánica
	10
	150

	2
	4
	Inglés I
	4
	60

	2
	4
	Física II
	7
	105

	2
	4
	Microbiología General
	6
	90

	2
	4
	Química Analítica
	4,5
	67,5

	2
	4
	Técnicas Instrumentales de Análisis
	4,5
	67,5

	3
	5
	Matemática IV
	5
	75

	3
	5
	Termodinámica
	7
	105

	3
	5
	Química y Bioquímica de los Alimentos
	7
	105

	3
	5
	Estabilidad y Mecánica 
	4
	60

	3
	6
	Fisicoquímica
	8
	120

	3
	6
	Fenómenos de Transporte
	7
	105

	3
	6
	Inglés II
	4
	60

	3
	6
	Microbiología de los Alimentos
	6
	90

	4
	7
	Operaciones Unitarias I Curso
	7
	105

	4
	7
	Tecnología de los Servicios Auxiliares
	7
	105

	4
	7
	Biotecnología
	6
	90

	4
	7
	Propiedades Físicas de los Alimentos
	3
	45

	4
	8
	Operaciones Unitarias II
	8
	120

	4
	8
	Tecnología de la Conservación de los  Alimentos
	8
	120

	4
	8
	Estadística
	5
	75

	4
	8
	Control de Procesos
	4
	60

	5
	9
	Procesos Industriales I
	6
	90

	5
	9
	Procesos Industriales II
	6
	90

	5
	9
	Economía
	4
	60

	5
	10
	Procesos Industriales III
	6
	90

	5
	10
	Aseguramiento y Control de Calidad de los Alimentos
	6
	90

	5
	10
	Saneamiento e Higiene Industrial
	4
	60

	5
	9 y 10
	Formulación y Evaluación de Proyectos
	3
	90


3.9.- DISTRIBUCION SEMESTRAL
3.9.1.- CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS

	PRIMER AÑO

	MODULO 1
	HORAS/
SEM
	HORAS
TOTALES
	MODULO 2
	HORAS/
SEM
	HORAS TOTALES

	1- MATEMATICA I 
	8
	120
	4-QUIMICA INORGANICA
	7
	105

	2- MATEMATICA II
	8
	120
	5-INFORMATICA Y SISTEMAS DE REPRESENTACIÓN
	7
	105

	3-QUIMICA GENERAL
	7
	105
	6- FISICA I 
	9
	135

	- CREDITO
	2
	30
	7- INTRODUCCION A LA INGENIERIA EN ALIMENTOS
	2
	30

	
	25
	375
	
	25
	375

	SEGUNDO AÑO

	MODULO 3
	HORAS/
SEM
	HORAS
TOTALES
	MODULO 4
	HORAS/
SEM.
	HORAS
TOTALES

	8- MATEMATICA III
	8
	120
	11-INGLES I 
	4
	60

	9-BIOLOGIA
	5
	75
	12- FISICA II
	7
	105

	10-QCA ORGANICA
	10
	150
	13-  MICROB. GENERAL
	6
	90

	CREDITO
	2
	30
	14- QCA ANALITICA
	4,5
	67,5

	
	
	
	15.- TECNICAS INSTRUMENTALES DE ANALISIS
	4,5
	67,5

	
	25
	375
	
	26
	390

	TERCER AÑO

	MODULO 5
	HORAS/
SEM.
	HORAS
TOTALES
	MODULO 6
	HORAS/
SEM
	HORAS
TOTALES

	16-MATEMATICA IV
	5
	75
	20 - FISICOQUIMICA
	8
	120

	17- TERMODINAMICA 
	7
	105
	21 - FENOM. DE TRANSPORTE
	7
	105

	18- QCA Y BIOQCA DE  ALIM
	7
	105
	22 - INGLES II
	4
	60

	19- ESTABILIDAD Y MECANICA
	4
	60
	23 - MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
	6
	90

	 CREDITOS
	2
	30
	
	
	

	
	25
	375
	
	25
	375

	CUARTO AÑO

	MODULO 7
	HORAS/
SEM
	HORAS
TOTALES
	MODULO 8
	HORAS/  SEM
	HORAS
TOTALES

	24- OPERACIONES UNIT. I 
	7
	105
	28- OPERACIONES UNIT II
	8
	120

	25-TECNOLOGIA DE LOS SERVICIOS AUXILIARES
	7
	105
	29- TECNOLOGIA DE LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
	8
	120

	26-BIOTECNOLOGIA
	6
	90
	30-ESTADISTICA
	5
	75

	27- PROPIEDADES FISICA DE LOS ALIMENTOS
	3
	45
	31 - CONTROL DE PROCESOS
	4
	60

	CREDITOS
	2
	30
	
	
	

	
	25
	375
	
	25
	375

	QUINTO AÑO

	MODULO 9
	HORAS

/SEM
	HORAS
TOTALES
	MODULO 10
	HORAS/
SEM.
	HORAS
TOTALES

	32- PROCESOS INDUSTRIALES  I
	6
	90
	35 - PROCESOS INDUSTRIALES III
	6
	90

	33- PROCESOS INDUSTRIALES II
	6
	90
	36 - ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD DE LOS ALIMENTOS
	6
	90

	34- ECONOMIA
	4
	60
	37 - SANEAMIENTO E HIGIENE INDUSTRIAL
	4
	60

	38- FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS
	3
	45
	38- FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS
	3
	45

	CREDITOS
	6
	90
	CREDITOS
	6
	90

	
	25
	375
	
	25
	375


	TOTAL DE HORAS
	1º

CUATR.
	2º

CUATR.
	TOTAL HORAS ANUALES

	PRIMER AÑO
	375
	375
	750

	SEGUNDO AÑO
	375
	390
	765

	TERCER AÑO
	375
	375
	750

	CUARTO AÑO
	375
	375
	750

	QUINTO AÑO
	375
	375
	750

	PRACTICA PROFESIONAL
	
	
	200

	TOTAL HORAS
	
	
	3965


3.9.2.- CARRERA: TECNICATURA SUPERIOR EN TECNOLOGIA EN ALIMENTOS
	PRIMER AÑO

	MODULO 1
	HORAS/
SEM
	HORAS
TOTALES
	MODULO 2
	HORAS/
SEM
	HORAS TOTALES

	1- MATEMATICA I 
	8
	120
	4-QUIMICA INORGANICA
	7
	105

	2- MATEMATICA II
	8
	120
	5-INFORMATICA Y SISTEMAS DE REPRESENTACIÓN
	7
	105

	3-QUIMICA GENERAL
	7
	105
	6- FISICA I 
	9
	135

	- CREDITO
	2
	30
	7- INTRODUCCION A LA INGENIERIA EN ALIMENTOS
	2
	30

	
	25
	375
	
	25
	375

	SEGUNDO AÑO

	MODULO 3
	HORAS/
SEM
	HORAS
TOTALES
	MODULO 4
	HORAS/
SEM.
	HORAS
TOTALES

	8- MATEMATICA III
	8
	120
	11- INGLES I 
	4
	60

	9-BIOLOGIA
	6
	90
	12 - FISICA II
	7
	105

	10-QCA ORGANICA
	10
	150
	13 - MICROB. GENERAL
	6
	90

	CREDITO
	2
	30
	14- QCA ANALITICA
	4,5
	67,5

	
	
	
	15.- TECNICAS INSTRUMENTALES DE ANALISIS
	4,5
	67,5

	
	25
	375
	
	26
	390

	TERCER AÑO

	MODULO 5
	HORAS/
SEM
	HORAS
TOTALES
	MODULO 6
	HORAS/
SEM
	HORAS
TOTALES

	
	
	
	17- ESTADISTICA


	4
	60

	16- QCA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

	7
	105
	18- INGLES II
	4
	60

	19- TRABAJO FINAL

	5
	75
	19-TRABAJO FINAL
	5
	75

	CREDITOS

	7
	105
	CREDITOS
	6
	90

	
	19
	285
	
	19
	285


	TOTAL DE HORAS
	1º

CUATR.
	2º

CUATR.
	TOTAL HORAS ANUALES

	PRIMER AÑO
	375
	375
	750

	SEGUNDO AÑO
	375
	390
	765

	TERCER AÑO
	285
	285
	570

	TOTAL HORAS
	
	
	2085


3.10.- REGIMEN DE CORRELATIVIDADES PARA CURSAR INGENIERIA EN ALIMENTOS
	CODIGO
	Nro
	ASIGNATURA
	           CORRELATIVAS

	
	
	
	   APROBADA
	REGULARIZADA

	1101
	1
	Matemática I 
	
	

	1102
	2
	Matemática II                                                                
	
	

	1103
	3
	Química General
	
	

	1204
	4
	Química Inorgánica
	
	3

	1205
	5
	Informática y Sistemas de Representación
	
	1

	1206
	6
	Física I
	
	1 – 2

	1207
	7
	Introducción a la Ingeniería en Alimentos
	
	

	2108
	8
	Matemática III
	2
	1

	2109
	9
	Biología 
	
	3

	2110
	10
	Química Orgánica
	3
	4

	2211
	11
	Inglés I
	
	

	2212
	12
	Física II
	1
	6 – 8

	2213
	13
	Microbiología General
	3
	9

	2214
	14
	Química Analítica
	3
	4

	2215
	15
	Técnicas Instrumentales de Análisis
	3
	4

	3116
	16
	Matemática IV
	1 – 2
	8

	3117
	17
	Termodinámica
	6 – 3
	8

	3118
	18
	Química y Bioquímica de los Alimentos
	10
	14  – 15

	3119
	19
	Estabilidad y Mecánica 
	5 - 6
	8

	3220
	20
	Fisicoquímica
	4
	17 – 10 

	3221
	21
	Fenómenos de Transporte
	4
	17 – 16

	3222
	22
	Inglés II
	11
	

	3223
	23
	Microbiología de los Alimentos
	3 – 9
	13 - 18

	4124
	24
	Operaciones Unitarias I Curso
	17
	20 – 21

	4125
	25
	Tecnología de los Servicios Auxiliares
	12
	17

	4126
	26
	Biotecnología
	13
	18 – 21

	4127
	27
	Propiedades Físicas de los Alimentos
	12 – 14 - 15
	20 – 21

	4228
	28
	Operaciones Unitarias II
	17
	20 – 24

	4229
	29
	Tecnología de la Conservación de los  Alimentos
	17
	18 – 20 – 21 - 23

	4230
	30
	Estadística
	5 - 8
	16

	4231
	31
	Control de Procesos
	12
	25

	5132
	32
	Procesos Industriales I
	20 – 21
	28 – 29

	5133
	33
	Procesos Industriales II
	20 – 21
	28 – 29

	5134
	34
	Economía
	20
	25 – 30

	5235
	35
	Procesos Industriales III
	20 – 21
	28 – 29

	5236
	36
	Aseguramiento y Control de Calidad de los Alimentos
	24 - 27
	23 – 29 – 30 

	5237
	37
	Saneamiento e Higiene Industrial
	20 – 21
	18 – 24 – 26

	5138
	38
	Formulación y Evaluación de Proyectos
	24 - 25
	MODULO VIII


3.11.- REGIMEN DE CORRELATIVIDADES PARA RENDIR INGENIERIA EN ALIMENTOS
	CODIGO
	Nro
	ASIGNATURA
	       CORRELATIVA

	1101
	1
	Matemática I 
	

	1102
	2
	Matemática II
	

	1103
	3
	Química General
	

	1204
	4
	Química Inorgánica
	3

	1205
	5
	Informática y Sistemas de Representación
	

	1206
	6
	Física I
	1 - 2

	1207
	7
	Introducción a la Ingeniería en Alimentos
	

	2108
	8
	Matemática III
	1 – 2 

	2109
	9
	Biología 
	3

	2110
	10
	Química Orgánica
	4

	2211
	11
	Inglés I
	

	2212
	12
	Física II
	6

	2213
	13
	Microbiología General
	9

	2214
	14
	Química Analítica
	4

	2215
	15
	Técnicas Instrumentales de Análisis
	4

	3116
	16
	Matemática IV
	8

	3117
	17
	Termodinámica
	6 – 14

	3118
	18
	Química y Bioquímica de los Alimentos
	10 – 14 - 15

	3119
	19
	Estabilidad y Mecánica
	5 – 6 

	3220
	20
	Fisicoquímica
	12 - 17

	3221
	21
	Fenómenos de Transporte
	12 - 17

	3222
	22
	Inglés II
	11

	3223
	23
	Microbiología de los Alimentos
	10 – 13

	4124
	24
	Operaciones Unitarias I Curso
	21

	4125
	25
	Tecnología de los Servicios Auxiliares
	20

	4126
	26
	Biotecnología
	13 – 18 – 21

	4127
	27
	Propiedades Físicas de los Alimentos
	20 – 21

	4228
	28
	Operaciones Unitarias II
	20 - 21

	4229
	29
	Tecnología de la Conservación de los  Alimentos
	18 – 23 - 24

	4230
	30
	Estadística
	16

	4231
	31
	Control de Procesos
	12 – 21 - 25

	5132
	32
	Procesos Industriales I
	24 – 28 - 29

	5133
	33
	Procesos Industriales II
	24 – 28 - 29

	5134
	34
	Economía
	30

	5235
	35
	Procesos Industriales III
	24 – 28 - 29

	5236
	36
	Aseguramiento y Control de Calidad de los Alimentos
	29 

	5237
	37
	Saneamiento e Higiene Industrial
	18 – 23 – 24 - 25

	5138
	38
	Formulación y Evaluación de Proyectos
	TODAS


3.12.- REGIMEN DE CORRELATIVIDADES PARA CURSAR TECNICATURA SUPERIOR EN TECNOLOGIA EN ALIMENTOS
	CODIGO
	Nro
	ASIGNATURA
	           CORRELATIVAS

	
	
	
	   APROBADA
	REGULARIZADA

	1101
	1
	Matemática I 
	
	

	1102
	2
	Matemática II                                                                
	
	

	1103
	3
	Química General
	
	

	1204
	4
	Química Inorgánica
	
	3

	1205
	5
	Informática y Sistemas de Representación
	
	1

	1206
	6
	Física I
	
	1 – 2

	1207
	7
	Introducción a la Ingeniería en Alimentos
	
	

	2108
	8
	Matemática III
	2
	1

	2109
	9
	Biología 
	
	3

	2110
	10
	Química Orgánica
	3
	4

	2211
	11
	Inglés I
	
	

	2212
	12
	Física II
	1
	6 – 8

	2213
	13
	Microbiología General
	3
	9

	2214
	14
	Química Analítica
	3
	4

	2215
	15
	Técnicas Instrumentales de Análisis
	3
	4

	3116
	16
	Química y Bioquímica de los Alimentos
	10
	14  – 15

	3217
	17
	Inglés II
	11
	

	3218
	18
	Estadística
	1 - 2
	8

	3119
	19
	Trabajo Final
	4 - 6
	MODULO IV


3.13.- REGIMEN DE CORRELATIVIDADES PARA RENDIR TECNICATURA SUPERIOR EN TECNOLOGIA EN ALIMENTOS
	CODIGO
	Nro
	ASIGNATURA
	       CORRELATIVA

	1101
	1
	Matemática I 
	

	1102
	2
	Matemática II
	

	1103
	3
	Química General
	

	1204
	4
	Química Inorgánica
	3

	1205
	5
	Informática y Sistemas de Representación
	

	1206
	6
	Física I
	1 - 2

	1207
	7
	Introducción a la Ingeniería en Alimentos
	

	2108
	8
	Matemática III
	1 – 2 

	2109
	9
	Biología 
	3

	2110
	10
	Química Orgánica
	4

	2211
	11
	Inglés I
	

	2212
	12
	Física II
	6

	2213
	13
	Microbiología General
	9

	2214
	14
	Química Analítica
	4

	2215
	15
	Técnicas Instrumentales de Análisis
	4

	3118
	18
	Química y Bioquímica de los Alimentos
	10 – 14 - 15

	3217
	17
	Inglés II
	11

	3218
	18
	Estadística
	8

	3119
	19
	Trabajo Final
	TODAS


3.14.- REGIMEN DE EQUIVALENCIAS CON OTROS PLANES

	ASIGNATURAS PLAN 2003
	ASIGNATURAS  PLAN 2011

	Algebra y  Geometría Analítica
	Matemática I 

	Análisis Matemático I Curso
	Matemática II

	Química General
	Química General

	Introducción a la Ingeniería en Alimentos
	Introducción a la Ingeniería en Alimentos

	Química Inorgánica
	Química Inorgánica

	Biología 
	Biología

	Física  I Curso
	Física  I

	Análisis Matemático II Curso
	Matemática III

	Estadística 
	Estadística

	Química Analítica I Curso
	Química Analítica

	Química Analítica II Curso
	Técnicas Instrumentales de Análisis

	
	Matemática IV

	Química Orgánica I Curso
	Química Orgánica

	Química Orgánica II Curso
	

	Sistemas de Representación 
	Informática y Sistemas de Representación 

	Inglés I Curso
	Inglés I 

	Física II Curso
	Física II

	Informática
	Informática y Sistemas de Representación

	Sistemas de Representación
	

	Microbiología General
	Microbiología General

	Estabilidad y Mecánica 
	Estabilidad y Mecánica 

	Termodinámica
	Termodinámica

	Fisicoquímica
	Fisicoquímica

	Fenómenos de Transporte
	Fenómenos de Transporte

	Inglés II Curso
	Inglés II 

	Química y Bioquímica de los Alimentos
	Química y Bioquímica de los Alimentos

	Operaciones Unitarias I Curso
	Operaciones Unitarias I

	Tecnología de los Servicios Auxiliares
	Tecnología de los Servicios Auxiliares

	Microbiología de los Alimentos
	Microbiología de los Alimentos

	Biotecnología
	Biotecnología

	Operaciones Unitarias II Curso
	Operaciones Unitarias II

	Inglés III Curso
	

	Tecnología de la Conservación de los  Alimentos
	Tecnología de la Conservación de los  Alimentos

	Saneamiento e Higiene Industrial
	Saneamiento e Higiene Industrial

	Procesos Industriales I Curso
	Procesos Industriales I

	Economía y Organización Industrial
	Economía 

	Formulación y Evaluación de Proyectos
	Formulación y Evaluación de Proyectos

	Automatización y Electricidad Industrial
	Control de Procesos

	Procesos Industriales II Curso
	Procesos Industriales II

	Procesos Industriales III Curso
	Procesos Industriales III

	Aseguramiento  y Control de Calidad de Alimentos 
	Aseguramiento  y Control de Calidad de Alimentos 

	
	Propiedades Físicas de los Alimentos


3.15.- PERFIL PROFESIONAL E INCUMBENCIAS DEL TITULO DE INGENIERO DE 

ALIMENTOS

Perfil profesional del título de Ingeniero en Alimentos 

 El Ingeniero en Alimentos es un profesional que, con una formación científica y tecnológica amplia, está capacitado para desarrollar sus actividades en el campo del conocimiento concerniente a:

1) La materia prima, su evolución en el curso de los tratamientos que soporta y la calidad de los productos, relacionados con las industrias alimentarias. 

2) La planificación, implementación y funcionamiento de la Industria Alimentaria, tanto en insumos, equipos e instalaciones y de las técnicas responsables de las transformaciones.

3) El desarrollo de nuevos productos y la optimización de procesos tendientes a mejorar el nivel de nutrición de la población y la eficiencia de la producción.

4) El control higiénico-sanitario, de calidad y legal de los alimentos y los procesos involucrados en su fabricación, comercialización y almacenaje, y la relación de esos procesos con el medio ambiente.

5) Los asuntos de ingeniería legal y económica relacionados con el ejercicio de la profesión.

Alcances profesionales del título de Ingeniero de Alimentos. 

Las siguientes son los alcances que actualmente están en todos los planes aprobados por el Ministerio de Cultura y Educación de la Nación:

1. Proyectar, planificar, calcular y controlar las instalaciones, maquinarias e instrumentos de establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre fabricación, transformación y/o fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios contemplados en la legislación vigente.

2. Controlar todas las operaciones intervinientes en los procesos industriales de fabricación, transformación y/o fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios contemplados en la legislación vigente.

3. Diseñar, implementar, dirigir y controlar sistemas de  procesamiento industrial de alimentos.

4. Investigar y desarrollar técnicas de fabricación, transformación y/o fraccionamiento y envasado de alimentos, destinadas al mejor aprovechamiento de los recursos naturales y materias primas.

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

6. Establecer las normas operativas correspondientes a las diferentes etapas del proceso de fabricación, conservación, almacenamiento y comercialización de los productos alimenticios contemplados en la legislación vigente.

7. Participar en la realización de estudios relativos a saneamiento ambiental, seguridad e higiene, en la industria alimentaria.

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

9. Participar en la realización de estudios de factibilidad relacionados con la radicación de establecimientos industriales destinados a la fabricación, transformación y/o fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios contemplados en la legislación vigente.

10. Realizar asesoramientos, peritajes y arbitrajes relacionados con las instalaciones, maquinarias e instrumentos y con los procesos de fabricación, transformación y/o fraccionamiento y envasado utilizados en la industria alimentaria.
Alcances  profesionales del Título de Técnico Superior en Tecnología de Alimentos

En las Industrias alimenticias o similares, el Técnico Superior en Tecnología de Alimentos:

1. Entenderá en la ejecución de planes de elaboración.

2. Ejercerá el control operativo del proceso.

3. Ejercerá el control técnico o actuará de nexo entre la Dirección Técnica y el personal afectado a los trabajos de producción y control de calidad.

4. Realizará análisis químicos, físico-químicos y microbiológicos, tendientes a establecer la calidad de materias primas y productos elaborados.

5. Realizará e interpretará análisis de las distintas etapas de la producción.

6. Podrá ejercer la jefatura de sección o la jefatura de fábrica de acuerdo a los requerimientos o necesidades técnicas en pequeñas o medianas empresas.

7. Participará en equipos interdisciplinarios para la elaboración y ejecución de proyectos de investigación.

8. Asumir la función de Director Técnico en conformidad con las obligaciones que reglamenta el Código Alimentario Argentino.

3.16.- CONTENIDOS MINIMOS

1101 – MATEMATICA I
· Combinatoria

· Cónicas

· Matrices y determinantes

· Sistemas de ecuaciones lineales

· Vectores. Producto escalar y mixto

· Espacio vectorial. Dependencia e independencia lineal. Base.

· Transformaciones lineales.

· Autovalores y autovectores. Diagonalización de matrices.

1102 - MATEMATICA II

· Relaciones y funciones

· Límite y continuidad

· Derivadas

· Diferenciales e integrales

· Sucesiones y series de funciones

1103 - QUÍMICA GENERAL
· Materia y energía. 
· Estructura atómica. 
· Enlaces químicos.
· Estados de agregación.
· Termoquímica. 
· Equilibrio Químico. 
· Disoluciones. Ácidos, bases y sales. 
· Óxido-reducción.
1204 - QUÍMICA INORGÁNICA
·  Estructura Atómica. Teoría Mecánica Cuántica Ondulatoria. Fundamentos.

·  Propiedades y relaciones Periódicas.

·  Tipos de enlaces.

·  Estado sólido inorgánico.

·  Enlace Covalente. Enlace Iónico. Enlace Metálico. 

·  Metales y Metales de Transición. Complejos. No Metales.

·  Reacciones en sistemas químicos inorgánicos.

·  Propiedades generales, ácido-base y red-ox.

1205 – INFORMATICA Y SISTEMAS DE REPRESENTACION
· Sistemas operativos fundamentales y su manejo.

· Representación de algoritmos

· Solución de sistemas de ecuaciones lineales.

· Procesamiento de palabras

· Planillas electrónicas.

· Nociones de Internet (correo electrónico y navegadores).
· Normas IRAM para la representación de dibujos técnicos.

· Croquizado a mano alzada de piezas mecánicas e instalaciones.

· Dibujos normalizados ortogonales y en perspectiva.

· Planos industriales con simbología técnica y acotaciones.

· Interpretación de planos.

1206 - FISICA I
· Magnitudes.

· Error.

· Estática.

· Momento de una fuerza.

· Producto vectorial.

· Centro de Gravedad.

· Centro de masa.

· Cinemática.

· Movimiento rectilíneo.

· Caída libre.

· Movimiento en el plano.

· Movimiento circular.

· Momento de inercia.

· Dinámica.

· Fuerza de rozamiento.

· Trabajo.

· Energía.

· Potencia.

· Movimiento armónico.

· Impulso.

· Cantidad de movimiento.

· Choque.

· Hidrostática.

· Tensión superficial.

· Hidrodinámica.

· Ondas.

· Termometría.

· Calorimetría.
1207 - INTRODUCCION A LA INGENIERIA EN ALIMENTOS

· Universidad: estructura y funciones
· Carrera de grado y títulos intermedios.

· El egresado: profesional; docente; investigador.
· Rol Social del ingeniero, ética profesional.

· Legislación alimentaria.

· Ciencia. Pensamiento científico. Investigación. Tecnología. Innovación.

· Universidad, tecnología y desarrollo. Tecnología, industria y medio ambiente.
· Ciencia y Tecnología de Alimentos. Alimentación y salud. Calidad y seguridad alimentaria. Producción y consumo de alimentos. Conservación de alimentos.

2108 - MATEMATICA III
· Funciones de varias variables

· Límite y continuidad

· Derivadas parciales. Derivadas direccionales.

· Diferenciales

· Integrales dobles y triples

· Transformación de coordenadas. Coordenadas polares, cilíndricas y esféricas.

· Integrales de línea.

· Ecuaciones diferenciales ordinarias de primero y segundo orden

2109 - BIOLOGIA

· La ciencia y su método. Biología. Sistemas. Modelos. Método científico.
· Células procariotas. Estructura a nivel celular y molecular.
· Células eucariotas. Estructura a nivel celular y molecular.
· Célula animal. Tejidos.
· Célula vegetal. Tejidos.
2110 - QUÍMICA  ORGÁNICA
Estructura, nomenclatura, propiedades físicas y químicas de las siguientes familias de compuestos: Alcanos y Cicloalcanos, Alquenos, Dienos y Polienos, Alquinos, Hidrocarburos Aromáticos, Halogenuros de Alquilo, Alcoholes, Éteres y Epóxidos, Aminas, Aldehídos y Cetonas, Ácidos Carboxílicos y sus Derivados, Carbohidratos, Lípidos y Proteínas.
2211 INGLES I
Reconocimiento de algunos géneros prototípicos de las Ciencias de la Alimentación. Comunicación entre pares, nivel no-experto, en situaciones acotadas de la vida cotidiana. Reconocimiento de ideas principales y  toma de  notas en base a charlas/ clases/ audio/video. Empleo de  una variada gama de estrategias de lectura acordes a consignas planteadas. Producción de  textos sencillos tales como notas, anuncios, e-mails, mensajes, formularios, carteles, cartas breves e informes. Comprensión de  instrucciones y argumentaciones  en situaciones acotadas.

2212 - FISICA II
· Electroestática - Teorema Gauss.

· Potencial.

· Capacidad y dieléctricos.

· Corriente eléctrica continúa.

· Campos magnéticos.

· Inducción electromagnética.

· Campo magnético y materia.

· Corriente alternada.

· Energía de campo eléctrico y magnético.

· Leyes de Maxwell.

· Teoría de los circuitos.

· Comprobación experimental de los fenómenos electromagnéticos y ópticos.

· Velocidad de la luz.

· Sistemas ópticos concentrados.

· El ojo y los instrumentos ópticos.

· Interferencia - difracción - polarización.
2213- MICROBIOLOGIA GENERAL

· Definición- Evaluación histórica. Métodos de la Microbiología-Protistas procariotas-Protistas eucariotas.

· Metabolismo microbiano: Energética. Biosíntesis. Nutrición y regulación microbiana. Ciclos de la materia. Crecimiento microbiano.

· Actividad microbiana. Factores que la afectan.

· Virus.

· Nociones fundamentales de genética. Taxonomía bacteriana. Nuevos enfoques.

· Protistas procariotas. Grupos representativos. Clasificación según Bergey (Grupo entérico, bacterias formadoras de endosporas, Grampositivas que no forman endosporas, Bacterias del ácido láctico).

· Géneros bacterianos relacionados con la alteración y conservación de alimentos (Lysteria, Campilobacter,etc.)

· Protistas eucariotas. Hongos filamentosos. Los mohos .Hongos unicelulares. Las levaduras. Morfología. Metabolismo. Importancia industrial

2214 - QUIMICA ANALÍTICA 
· Ley de acción de masas, aplicación a electrolitos.

· Hidrólisis.

· Producto de solubilidad.  

· Iones complejos.

· Fundamentos del análisis cualitativo. Análisis cuantitativo: Errores, Gravimetría y Volumetría.
2215 -  TECNICAS INSTRUMENTALES DE ANALISIS
· Fundamentos generales de las técnicas analíticas instrumentales. Aplicación. 

· Técnicas de Absorción, Emisión y Dispersión de la energía radiante. 

· Técnicas Electroquímicas. 

· Técnicas separativas.

· Técnicas Ópticas.

3116 - MATEMATICA IV
Nociones de Variable compleja. Ecuaciones de Cauchy-Riemman. Funciones analíticas. Funciones armónicas. Ecuaciones en derivadas parciales. La ecuación del calor, de ondas y de Laplace.

Calculo Numérico. Integración numérica. Cuadratura de Gauss y error asociado. Transformada rápida de Fourier y aplicaciones. Métodos numéricos para ecuaciones diferenciales ordinarias. Existencia, unicidad y estabilidad de las soluciones. Métodos de Euler y de Runge-Kutta. Métodos implícitos y explícitos. Métodos adaptivos para ecuaciones diferenciales.
3117 - TERMODINAMICA

· Termometría.

· Comportamiento ideal y real de los gases.

· Primer principio. Sistemas cerrados. Sistemas de flujo estacionario.

· Transformaciones de un sistema gaseoso: isobaras, isocoras, isotermas, adiabáticas y politrópicas.

· Termoquímica.

· Segundo principio. Ciclo de Carnot. Entropía.

· Función trabajo máximo y función energía libre. Propiedades molares parciales. Ecuación de Claussius.

· Ciclos de máquinas térmicas y frigoríficas. Tablas y diagramas.

· Aire húmedo. Tablas y diagramas.
3118 - QUÍMICA Y BIOQUÍMICA DE LOS ALIMENTOS

· Carbohidratos. Sacáridos y polisacáridos.

· Proteínas. simples y conjugadas

· Lípidos: Grasas y aceites, ceras y fosfolípidos. Rancidez. Orígenes y reacciones que experimentan en los distintos estadios procesamiento de los alimentos. Efectos sobre propiedades funcionales y nutritivas.

· Pigmentos de origen vegetal: Hidrosolubles y liposolubles. Origen y comportamiento durante el procesamiento de los alimentos.

· Relaciones Anabólicas y Catabólicas: y la producción de alimentos.

· Reacciones Enzimáticas y no enzimáticas en alimentos: Deseables y no deseables. Termodinámica y cinética. Reactores enzimáticos. Pardeamiento enzimático. Pardeamiento químico.

· Agua en los Alimentos: Agua como constituyente molecular de los alimentos. Estados físicos-químicos. Actividad acuosa. Agua y el tratamiento de los alimentos

· Minerales: Importancia e influencia en los distintos estadios de la producción de alimentos
3219 - ESTABILIDAD Y MECANICA
· Equilibrio de los sistemas de fuerzas.

· Baricentros y momentos de inercia de áreas planas. Sistemas planos vinculados.

· Vigas de alma llena. Esfuerzos característicos. Diagramas. Resistencia de Materiales. Introducción. Definiciones.

· Estados de tensión simple: Tracción, compresión, flexión y torsión.  

· Flexión plana.
· Resortes.

· Recipientes y tuberías a baja y alta presión.

3220 – FISICOQUIMICA

· Equilibrio Químico

· Termodinámica de las soluciones.

· Cinética química

· Diagramas de equilibrio

· Sistemas Ternarios

· Fenómenos de superficie. Adsorción física y química.

· Electroquímica. Pilas y micropilas. Corrosión.

· Corrosión.

· Fotoquímica.
3221 - FENOMENOS DE TRANSPORTE 

· Balances de materia y energía sin reacción química.

· Transferencia de cantidad de movimiento: 

·  Fluidos newtonianos y no newtonianos

·  Flujo laminar y turbulento

·  Flujo de fluidos no compresibles y compresibles sobre superficies sólidas

·  Transporte de fluidos: bombas, ventiladores, compresores; medida del flujo de fluidos.

· Transferencia de calor:

·  Mecanismos de la transferencia de calor: conducción, convección, radiación

·  Procesos de transferencia de calor en estado estacionario y no estacionario

·  Velocidad de transferencia de calor

·  Cinética de la variación de temperatura en el centro de un producto

·  Intercambiadores de calor

· Transferencia de masa: Ley de Fick

·  Mecanismos de los procesos de difusión

·  Coeficientes de transferencia de masa

·  Transferencia simultánea de calor y masa.
3222 INGLES II

Acceso y apropiación de varios géneros prototípicos de la Ingeniería en Alimentos (artículos periodísticos, de divulgación, de investigación, comunicados de prensa,  informes de laboratorio, manuales de uso y manejo, presentaciones orales y otros). Producción de  textos de la especialidad respetando las convenciones genéricas con razonable fluidez y eficacia. Elaboración de instructivos, informes y presentaciones orales con apoyo multi-medial. Evaluación y opinión  crítica de la problemática del contexto académico y profesional.
3223 - MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

· Definición. Evaluación y alcances actuales. Microbiología de los factores abióticos (aire-agua-suelo )

· Ecología microbiana. Contaminación. Conservación. Alteración de origen microbiano: 1-Cereales y productos derivados, 2-Frutas y hortalizas, 3-Carnes y derivados, 4-Pescados, 5-Aves, 6-Huevos, 7-Leche y productos lácteos, 8-Productos enlatados, 9-Otros alimentos.

· Enfermedades transmitidas por alimentos (virus, bacterias, hongos, parásitos).

· Epidemiología de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos. Concepto de brote. Índices de control.

· Control de prácticas criticas microbiológicas.

· Control Microbiológico de las ETAs.

· Técnicas microbiológicas tradicionales y modernas. Muestreo. Valores de referencia.
4124 - OPERACIONES UNITARIAS  I
· Agitación. Mezcla. Emulsificación.

· Filtración. Ultrafiltración. Ósmosis inversa.

· Prensado.

· Sedimentación. Centrifugación.

· Reducción de tamaño.

· Fluidización de sólidos.

· Transporte de sólidos.

· Evaporación.

4125 - TECNOLOGIA DE LOS SERVICIOS AUXILIARES
· Combustibles y combustión. Equipamiento.

· Circuitos de calefacción, circuitos y accesorios.

· Refrigeración.

· Compresión.

· Vacío.

· Generadores de  corriente continua

·  Motores de corriente continua

·  Transformadores

·  Alternadores

·  Motores de corriente alterna

·  Transporte y distribución de energía eléctrica
4126 - BIOTECNOLOGIA
· Procesos de fermentación industrial.

· Microorganismos como catalizadores. Sustratos técnicos. Esterilización de los sustratos. Instalaciones. Desarrollo y control de la fermentación.

· Obtención y purificación del producto de la fermentación.

· Fermentaciones aeróbicas.

· Fermentaciones anaeróbicas.

· Biotecnología de la transformación de productos lácteos, vegetales y productos cárnicos.

· Biotecnología de aguas residuales. Desechos industriales.

· Obtención de proteínas de origen celular.

· Impacto de la Ingeniería genética molecular en la Biotecnología.

· Enzimas. Producción y purificación. Biotransformaciones.
4127 - PROPIEDADES FISICA DE LOS ALIMENTOS
· Definiciones y clasificación de las propiedades físicas. Propiedades físicas y Composición: Agua, proteínas, carbohidratos, lípidos.  Metodología para su análisis. Transiciones de Fases en alimentos y su relación con las propiedades físicas. Transiciones vítreas. Diagramas de estados.

· Reología y textura  de alimentos. Modelos específicos. Métodos e instrumental para sus determinaciones.

· Propiedades físicas de los sistemas dispersos. Sistemas coloidales. Geles. Emulsiones. Agentes emulsionantes. Espumas. Factores que influyen sobre su estabilidad. Metodología e instrumental para su análisis.

· Importancia del color y brillo en alimentos. Fundamentos de la visión del color. Coordenadas de color físico. Color percibido. Sistemas de especificación del color. Espacios y coordenadas de color.  Equipos para su medición. 
4228 - OPERACIONES UNITARIAS II
· Operaciones que involucran transferencia de masa y calor y masa.

· Absorción.

· Destilación.

· Extracción líquido-líquido.

· Lixiviación.

· Adsorción.

· Cristalización.

· Humidificación

· Secado.
4229 - TECNOLOGÍA DE LA CONSERVACIÓN DE LOS ALIMENTOS

· Calidad de los alimentos naturales y conservados por procesos industriales.

· Contaminación de los Alimentos. 

· Almacenamientos refrigerados de los alimentos.

· Conservación por congelación. 

· Conservación por concentración por término. 

· Conservación por radiaciones ionizantes. 

· Conservación por fermentación. 

· Conservación por aditivos químicos.

·  Las enzima en la elaboración y conservación de alimentos. 

·  Envasado de los alimentos.

4230 - ESTADÍSTICA

· Estadística descriptiva 

· Medidas de posición y variabilidad 

· Probabilidad y distribución de probabilidades

· Distribuciones de variables discretas

· Distribuciones de variables continuas

· Pruebas de hipótesis

· Regresión y correlación. 

· Análisis de la varianza y diseño factorial

· Métodos estadísticos
4231 – CONTROL DE PROCESOS
·  Introducción al control automático

·  Mediciones industriales

·  Mediciones electroquímicas

·  Elementos de control

·  Elementos de control final

5132 - PROCESOS INDUSTRIALES I 
 Industrias alimenticias que involucran frutas y verduras.

· Descripción de materias primas desde el punto de vista tecnológico

· Recepción y almacenamiento de materia primas

· Procesos de elaboración

· Almacenaje de productos terminados

· Aprovechamiento de subproductos

· Diseño  de procesos industriales 

· Impacto medioambiental. Características de los efluentes.
5133 - PROCESOS INDUSTRIALES II
· Músculo esquelético.

· Estructura y cambios bioquímicos y enzimáticos.

· Carnes rojas y blancas.

· Refrigeración y congelación.

· Curado de carnes.

· Conservas, carnes cocidas y extractos de carne.

· Chacinados secos y salazones.

· Embutidos y piezas enteras cocidas.

· Aprovechamiento de subproductos de playa de faena.

· Tecnología aplicada a aves y huevos.

· Cálculos de procesos.

· Equipamientos actuales.

· Reglamentaciones nacionales vigentes.

5134 - ECONOMÍA
· Economía. Principales conceptos. Variables.  Análisis meta, macro, meso y microeconómico. 

· El sistema económico y las revoluciones tecnológicas.  El papel de la tecnología en la economía.
· Sistema Agroalimentario.  Conformación. Cadenas productivas.  Integración vertical y horizontal.

· Mercado. Conceptos. Características. 

· Producción y Costos. Principales conceptos. Cálculo.  Análisis de costos para toma de decisiones.

· Proyectos de inversión.  Formulación y Evaluación. Metodología. Principales indicadores.

5235 - PROCESOS INDUSTRIALES III
· Industria lechera en la Argentina y en la región.
· Leche. Composición. Propiedades. Calidad.
· Leche pasteurizada. Esterilizada. Evaporada. Leche en polvo. Tipos y Calidades.
· Microbiología de la leche.
· Productos derivados. Crema. Yoghurt. Manteca. Queso.
· Subproductos.
· Diseño de plantas lecheras.
5236 - ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS
· Organización para la Calidad Total.

·  Aseguramiento y Control de la Calidad. Costos de la Calidad. Normas y  Legislación.

· Características de Calidad de los Alimentos. Características Organolépticas: Evaluación sensorial. Sabor y aroma. Forma. Color. Reología y textura. Medidas subjetivas y objetivas. 

· Calidad nutricional de los Alimentos. Evaluación de la toxicidad. Normas. Prácticas Sanitarias como práctica integral de la Gestión de Calidad. Control de Plagas. 

· Puntos Críticos de Control. Técnicas para mejorar la Calidad. Control durante el proceso de fabricación. Atributos y variables. Establecimiento de planes de muestreo para inspección, prueba y aceptación. 

· Muestreo. Normas. Estimación de la calidad de lotes. Optimización de procesos. Planes de prueba de vida y confiabilidad. 

5237 - SANEAMIENTO E HIGIENE INDUSTRIAL

· Higiene ambiental. Legislación

· Agua para industrias de alimentos y agua potable.

· Tratamientos. Efluentes líquidos y sólidos en la industria alimentaria.

· Métodos de tratamiento. Tratamientos biológicos.

· Efluentes gaseosos.

· Cargas Térmicas.

· Ventilación Industrial.

· Iluminación.

· Ruidos y vibraciones.

· Plagas.

· Seguridad Industrial. Legislación

· Diseño higiénico-sanitario de equipos e instalaciones.

5138 - FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS

Formulación de un proyecto industrial alimentario escogido por hasta dos estudiantes en acuerdo con el personal de la cátedra y que comprende: Los fundamentos del estudio de mercado. La definición de la unidad de fabricación industrial con diagramas de balances del proceso. La nomenclatura y las especificaciones de los equipos y las instalaciones. La descripción de los servicios auxiliares y los planos de ubicación de equipos e  instalaciones. Organización de la planta industrial en sus aspectos legales, técnicos, administrativos y de comercialización. Presupuesto de inversión del proyecto. Costos industriales. Financiamiento. Evaluación 
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