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Primer Nivel

Asignatura

Horas

1 Cuatri.

1 Cuatri |Anual

Analisis Matematico |

Algebra y Geometria Analitica

Quimica General

Fisica l

Bl OO

Biologia General

Introduccidn a los Alimentos

E.S

| Ingenieria y Sociedad

Horas semanales totales

29

Segundo Nivel

Asignatura

Horas

1 Cuatri.

1 Cuatri |Anual

Anadlisis Matematico 1l

Fisica ll

Probabilidad y estadistica

Quimica Inorganica

Quimica Organica

Quimica Analitica

Introduccidn a la Tecnologia de los
Alimentos

Electiva

Horas semanales totales

30

31
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PLAN DE ESTUDIO. — continuacion —

Tercer Nivel

Asignatura Horas _

1 Cuatri. |1 Cuatri |Anual
Quimica Biolégica 6
Microbiologia Gral. 6
Termodinamica y Fisicoguimica | 6
Fendémenos de Transporte 4
Tecnologia | 4
Quimica Analitica. Instrum.. : 3
Economia : 5
Legislacién - 5
Electiva 3
Horas semanales totales 3 31

Cuarto Nivel

| Asignatura Horas

1 Cuatri. 1 Cuatri | Anual
Bromatologia _ 6
Operaciones Unitarias | 10
Microbiologia de los Alimentos B
Operaciones Unitarias |I. 10
Toxico. y Nutricion , 4
Gestion de Servicios. 4 :
Tecnologia |l - 4
Electiva - 6
Horas semanales totales 30 30
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PLAN DE ESTUDIO. - continuacion -

Quinto Nivel

Asignatura

Horas

1 Cuatri.

1 Cuatri

Anual

Higiene  Seguridad
Ambiente

y

Medio

Biotecnologia

Automatizacion

Legislacion Sanitaria.

Gestion empresaria

Gestion de calidad

(S, E-5

Orientadora |

Orientadora Il

Electiva

6

Proyecto Final

Horas semanales totales

30

30

48

- Ademas como exigencia curricular basica, cada alumno debera demostrar

dominio de un idioma extranjero a través de DOS (2) pruebas de suficiencia

(Ordenanza N° 815)
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9. REGIMEN DE CORRELATIVIDADES

ASIGNATURA 1C|2Cc|A PARA CURSAR PARA RENDIR
CURSADA | APROBADA |. APROBADA
1|Introduccidn a los Alimentos (int.) X
2|Algebra y Geometria Analitica X
GlLgs Andlisis Matemético | X
S 4fFisical X
E 5|Quimica General X
6{Ingenieria y Sociedad X
7|Biologia General . ' X
8|Fisica Il X 3-4 3-4
9|Quimica Analitica X 2-5 2-5
_y 10{Introduccidn a la Tecn. Alimentos(int) X 1-3-5-7 1-3-5-7
% 11|Electiva Nivel Il X
o 12|Andlisis Matemético I X 2-3 2-3
& 13{Quimica Orgénica X 5 5
14|Quimica Inorgénica X 5 5
15|Probabilidades y Estadistica il 2-3 23
16{Termodinamica y Fisico Quimica x| 8-12-14-15 2-3-4-5 8-12-14-15 |
17|Fenémenos de Transporte x| 8-12-15 2-3-4 8-12-15
18]|Quimica Analitica Instrumental X 8-9-13 2-3-4-5 8-9-13
ﬁ)_;" 19|Tecnologia de los Alimentos | (int.) x| 10-13-14 | 1-2-3-4-5.6-7 10-13-14
E_ 20(Electiva Nivel Ill X
& 21|Quimica Biolégica X 10-13 1-5-7 10-13
22|Economia X 10-15 10-15
23|Microbiologia General X 21 1-7-13-14 21 3
24|Legislacion X 10-22 10-22
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4to. NIVEL

5to. NIVEL

REGIMEN DE CORRELATIVIDADES - continuacion -

25
26
27
28
29
30
3

=

32

33
34
35
36
37

50

Tecnologia de los Alimentos 1i (int.)

Electiva Nivel IV

Gestién de Servicios

Operaciones Unitarias |

Microbiologia de los Alimentos

Toxicologia y Nutricion

Bromatologia

Operaciones Unitarias 1l

Cursado 3er.

Nivel

Aprobado 2do.
Nivel

Apfobadd 3er.

Nivel

Proyecto Final (int.)

Orientadora |

Hig., Segur; y Medio Ambiente

Automatizacion

Biotecnologia

38|Legistacion Sanitaria

39
40

Orientadora I

Gestion Empresaria

41 ‘Gestlén de Calidad

1*] |

Cursado 4to.
Nivel

Aprobado 3er.

Nivel

Aprobado 4io,
Nivel

El régimen de correlatividades correspondiente a la aprobacion de las pruebas de

suficiencia del idioma extranjero, figura en la Ordenanza N° 815.
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10. PROGRAMAS SINTETICOS CON OBJETIVOS Y CONTENIDOS MINIMOS
Nivel 1
Algebra y Geometria Analitica
Algebra: Vectores y matrices. Operaciones basicas. Algebra de matrices: matriz
inversa, particion de matrices. Ejemplos motivadores: cadenas de Markov, modelos
de crecimiento de poblaciones, planificacion de produccién y otros. Sistemas de
ecuaciones lineales. Métodos de soluc::.ién La no:cic'm de los cuadrados minimos en
el estudio de los sistemas lineales. - |
La matriz pseudﬁinversa. Introduccién motivada a los espacios vectoriales.
Independencia lineal, bases y dimension. Matrices y transformaciones linealeé_.
Autovalores y autovectores. Diagonalizacion. Transformaciones de similaridad.
Norma de vectores y matrices. Producto interno y ortogonalidad. Programa lineal.
Computacion numérica y simbdlica aplicada al algebra.
Geometria: Rectas y planos, dilataciones, traslaciones y rotaciones. Cénicas,
cﬁadréticas. Ecuaciones de segundo grado en dos y ftres variables. Curvas

paramétricas. Coordenadas polares, cilindricas y esféricas. Computacion gréfica,

numérica y simbdlica.
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Andlisis matematico I:

Numeros reales. Sucesiones y series numéricas. Funciones. Continuidad.
Sucesiones de funciones. Derivada y diférencial, Estudio de funciones. Teoremas
del valor medio. Desarrolllo de Taylor. Integracién. El teorema fundarﬁental del
célculo. Integracién, célculo y usos. Integrales impropias. Computacion simbolica

numérica aplicada al calculo integral y diferencial

Quimica General:

Sistemas materiales. Rotacién. Cantidad de sustancia. Estructura de la materia.
Fuerzas intermoleculares. Termodinamica quimica. Estados de agregacion de la °
materia. Soluciones. Soluciones diluidas. Dispersiones coloidales. Equilibrio en
solucion: Electroquimicas y pilas. Introduccion a la Quimica Inorganica.
Introducbién a la Quimica Organica. Introduccion al estudio del problema de

residuos y efluentes.

Fisica l:
La fisica como ciencia factica. Cinematica del punto movimiento relativo. Principios

fundamentales de la dinamica. Dinamica de la particula. Dindamica de los sistemas.
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Cinematica del sdlido. Dinamica del solido. Estatica. Movimiento oscilatorio o

e
[V}

vibratorio. Elasticidad. Fluidos en equilibrio. Dinamica de fluidos.

Biologia General:

Objetivos minimos: Adquirir y comprender los conocimientos biologicos basicos
de la fisiologia celular. Diferenciacion de nutrientes.

Contenidos minimos: Biologia de Ié célula,. Organizacion celular, Organizacion
estructural, Membrana plasmatica, Citoplasma, Ciloesqueléto, Mitocondrias,
Pigmentos Celulares, Fisiologia celular, Reacciones de oxireduccion, Enzimas,
ATP, Ciclo de Krebbs, Fosforilacion oxidativa, Reproduccién celular, Clasificacion

de los Organismos, Evolucion y ecologia.

Ingenieria y Sociedad:
La Argentina y el mundo actual. Problemas sociales contemporaneos. El
pensamiento cientifico. Ciencia, tecnologia y desarrollo. Politicas de desarrollo

nacional y regional. Universidad y tecnologia.
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Nivel 2

Anélisis matematico Il:

Calculo vectorial: Funciones de varias variables. Limites dobles e iterados.
Derivadas parciales y direccionales. Diferencial. Integrales muitiples y de linea.
Divergencia y rotor. Teorema de Green. Computacién numérica y si;nbélica
aplicada al calculo.

Ecuaciones diferenciales: Lineales con coeficientes constantes. Ejemplos con
ecuaciones de primer y segundo grado. Variacion de parametros. Sistemas de
ecuaciones diferenciales lineales. Aplicaciones del algebra lineal a las ecuaciones
diferenciales. Solucién fundamental: Ia exponencial matricial. Teoria cualitativa:
puntos de equilibrio, estabilidad. Ejemplos con modelos de situaciones de la
realidad. Simulacidon computacional. Introduccion a las ecuaciones en derivadas
parciales. La ecuacion del calor. Introduccion a las series de Fourier. Separacion

de variables. La ecuacion de las ondas.

Fisica Il
Introduccion a la termodinamica. Terminologia. Primer Principio de |Ia

Termodinamica. Segundo Principio de la termodinamica. Electrostatica de la

Dindmica. Capacidad. Capacitores. Propiedades eléctricas de la materia.
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Eléctrocinética. Magnostatica. Induccion magnética. Corriente alterna. Propiedades

magneéticas de la materia. Ecuaciones de Maxwell.

Probabilidad y Estadistica:

Definicion de probabilidad. Espacio de probabilidad. Probabilidad condicional y
eventos independientes. Experimentos repetidos. Férmula de Bernouilli. Teorema
de Bayes. Variables aleatorias. Distribuciones . y dénsidades. Funciones de
variables aleatorias. Momentos. Distribuciones y densidades condicionales.
Variables aleatorias independientes. Variables aleatorias conjuntamente normales.
Sucesiones de variables aleatorias. La ley de los grandes numeros. El teorema
central del limite. Interferencia estadistica. Férmula de Bayes. Muestras.‘
Estimadores consistentes, suficientés, eficientes. Maxima verosimilitud. Estimacion
por intervalos de confianza. La distribucion x. Verificacion de hipétesis. Introduccién
a los procesos estocasticos. Procesos estacionarios. Ruido blanco y ecuaciones
diferenciales como modelos de procesos. Correlacion y espectro de potencia.

Computacion numérica, simbdlica y numeracion.

R
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Quimica Inorganica:

Objetivos minimos: Profundizar los conocimientos basicos de la Quimica y sus
leyes, aplicarlos a los elementos, compuestos y materiales inorganicos, sus
propiedades y comportamiento fisico y quimico, desde los fundamentos
estructurales hacia su aplicacion profesional principalmente en alimentos.

Contenidos minimos: Periodicidad. Compuestos idnicos y covalentes, enlace ,
metalico, etc. Termodindmica y cinética quimica. Tipos de reacciones. Redox y
electroquimica. Compuestos de coordinacion. Elementos representativos y de

transicion: sus compuestos y materiales. Contaminantes inorgénicos y tratamiento.

Quimica Organica:

Objetivos minimos: Profundizar los conocimientos basicos de la Quimica y sijs. .’
leyes, interpretar los compuestos y materiales organicos, sus propiedades vy
comportamiento fisico y qguimico desde los fundamentos estructurales .hacia su
aplicacion profesional en éi area de la alimentacion..

Contenidos minimos: Estructura y propiedades. Isomeria. 'Clasificacién funcional.
Nomenclatura. Mecanismos de reaccién. Alcanos. Alquenos.  Alquinos.
Hidrocarburos aromaticos. Haluros de alquilo. Alcoholes. Fenoles. Fteres.

Aldehidos y cetonas. Acidos carboxilicos. Esteres. Nitroderivados. Acidos

sulfonicos. Aminas y amidas. Sales de diazonio. Esterecisomeria. Hidratcs Ze
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carbono. Compuestos heterociclicos. Proteinas. Contaminantes organicos vy

tratamientos.

Quimica Analitica

Objetivos minimos: Comprender y aplicar las teorias sobre el muestreo.
Comprender y aplicar los fundamentos de los analisis cuali y cuantitativos en
alimentos. Desarrollar y aplicar cfiterios de seleccion y utilizacion de métodos de
determinacion no instrumentales en alimentos. Comprender y aplicar los resultados
de los andlisis quimicos y fisicos. El alumno llevara a cabo analisis basicos no
instrumentales en alimentos. Aplicar técnicas analiticas especificas en efluentes de
la industria alimenticia. '
Contenidos minimos: Analisis quimico cualitativo y cuantitativo. Gravimetria,
volumetria y potencimetria. Ley de accién de masa. Producto de solubilidad. lones
complejos. Equilibrio acido-base. Soluciones reguladoras. Principios y fundamentos

de la Analitica General. Muestreo. Evaluacion de los resultados.

Electiva I: Los objetivos y programas minimos de las asignaturas electivas deberan

ser desarrollados por las Unidades Académicas que las implementen.
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Quimica Biolégica

Objetivos minimos: Distinguir las caracteristicas quimicas, estructura y funcion de
las moléculas organicas de importancia bioldgica. Caracterizar quimica vy
fisicamente a los principales componentes de los alimentos en relacion a su
estructura, reacciones e interacciones. Describir e interpretar las principales vias
del metabolismo intermediario e ilustrar asp_e_ctos fundamentales del uso y
produccion de energia en la célula. Reacciones anabdlicas, catabdlicas,
enziméticas y no enziméticas. Resolver problemas elementales de cinética
enzimatica y bioenergética.

Contenidos minimos: Aspectos funcionales y cinética quimica de los hidratos de-
carbono, lipidos, proteina incluidos los enzimas. Acidos nucleicos. Oxidaciones
bioldgicas. Respiracion. Metabolismo de los hidratos de carbono, lipidos y proteina.

Ciclos biologicos. Vitaminas. Hormonas. Conceptos de inmunologia.

Microbiologia General.
Objetivos minimos: Proporcionar los conocimientos de las caracteristicas de los
microorganismos, su importancia en la salud, a nivel industrial y medio ambiente.

Aprendizaje de técnicas basicas de microbiologia.
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Contenidos minimos: El mundo de los microorganismos: Célula procariota y

eucariota: Diferencias y semejanzas. Nutricion y metabolismo bacterianos: medios
de cultivos y necesidades nutricionales de las bacterias. Principales vias de
fermentacion de los azticares. Factores ambientales que afectan al crecimiento
bacteriano: Temperatura, pH, actividad del agua, disponibilidad de oxigeno,
disponibilidad de nutrientes Crecimientq microbiano: La curva de crecimiento de
las bacterias y métodos de médicié_n del ?_crecirﬁienlo bacteriano. Genética
bacteriana: Division celular en las bactérias. Recombinacion genética: Conjugacion
bacteriana: el papel de los plasmidos
El Laboratorio de Microbiologia: Métodos de.esleri!izacién. Preparacion de medios
de cultivo y técnicas de siembra. Taxonomia Bacteriana: Principales grupos'
bacterianos:
« Gram (+). Familia Micrococcicea, Familia Streptococcacea. Familia
Lactobacillaceae.
Especies mas importantes.
e Gram (-). Bacilos no fermentadores: Familia Pseudomonadaceae, Familia
Enterobacteriaceae (grupo coliformes = especies mas importantes:Escherichia
coli, Enterobacter sp, Klebsiella sp,etcy 'gr_upo no coliformes. Salmonella

sp,Shigellas sp, Proteus sp.).
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e Bacilos Gram (+) esporulados aerobios: el género Bacillus. Especies mas
importantes.
¢ Bacilos Gram(+) esporulados anaerobios: el género Clostridium. especies mas

importantes.

Termodinamica y Fisicoquimica

Objetivos minimos: Comprender y aplicar conceptos, principios, relaciones y base
experimental de la teoria termodinamica para la evaluacion de energia y el sentido
de evolucion natural de los fendmenos y procesos en el campo de |a lngeﬁieria de
los Alimentos. Comprender y aplicar la termodinamica de multicomponentes, la
termodinédmica quimica y los fendmenos fisicoquimicos y proyectarlos hacia la

- aplicacién en la industria de los alimentos.

Contenidos minimos: Formas de energia y trabajo. Principios. Entropia. Procesos
reversibles e irreversibles. Balances. Gases y sustancias puras, Ecuaciones de
estado. Equilibrio de fases. Célculo de propiedades. Conversion de energia.
Analisis termodinamico. Sistemas de multicomponentes y equilibrio de fases.
Mezclas y soluciones, funciones molares parciales. Termodinamica de las

reacciones quimicas y bioquimicas. Equilibrio quimico. Cinética quimica
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homogénea. Cinética de reacciones enzimaticas. Electroquimica. Fendmenos de

superficie.

Fenodmenos de Transporte

Objetivos minimos: Comprender y aplicar los fendbmenos de transporte de
cantidad de movimiento, energia y materia, estudiados a nivel de elemento de
volumen. Establecer las ecuaciones de variacion o cambio y sus formas
adimensionales.

Contenidos minimos: Fluidos. Transporte de cantidad de rﬁovimiento, energia y
materia. _Balances microscopicos. Establecer las ecuaciones de variacion o cambio
y sus formas adimensionales con aplicaciones al escurrimiento en ductos, a lé
filtracion en lechos porosos, centrifugacion, mezclado y agitacion. Transporte en el

limite de una fase. Coeficientes de transporte. Analisis dimensional. Correlaciones. .

Quimica Analitica Instrumental

Objetivos minimos: Asignatura tedrico-practica que introduce los conocimientos
basicos sobre métodos instrumentales de analisis quimico y fisico de alimentos:
Espectrofotometria, turbidimetria, cromatogtafia de capa delgada, HPLC y GC,

espectrofotometria de absorcion atomica, fotometria de IHlama, redmetros,
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texturometros, viscosimetros, medidores de color, etc. Aplicacion a los controles de

proceso, efluentes, etc.

Contenidos minimos: Técnicas analiticas instrumentales. Potenciometria,
Conductimetria, Cromatografia en capa delgada, GC, HPLC. Espectrofotometria de
absorcion molecular, visible y UV, Espectrofotometria de emision, Polarografia,
Refractometria, Turbidimetria y nefelometria. Espectrometria de absorcion atémica

y de masa.

Economia

Objeto de la economia. Maéro y microeconomia. Teoria de oferta, demanda y
precio. Moneda. Producto e inversion brutos. Consumo. Realidad econdmica
Argentina. Renta nacional.

Pequeina y mediana empresa. Contabilidad aplicada a la empresa. Matematica

financiera. Costos industriales. Inversion. Rentabilidad.

Legislacién
Derechn dearechn piblicn 3 privado Constituecian Haooaonal Podoran nacionalon,

provinciales y municipales. Leyes, decretos, ordenanzas. Sociedades. Contratos.
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Derechos y deberes legales del ingeniero. Reglamentacion del ejercicio

profesional. Actividad pericial. Responsabilidades del ingeniero: civil, administrativa
y penal. Legislacion sobre obras. Licitaciones y contrataciones. Sistemas de

ejecucion de obras.

Electiva Il: Los objetivos y programas minimos de las asignaturas electivas

deberan ser desarrollados por las Unidades Académi_cas que las implementen.

Nivel 4

Bromatologia

Objetivos minimos: Asignatura que permite conocer.la legislacion alimentaria a
nivel nacional e internacional y su aplicacion a la formulacion e inscripcion de
alimentos, habilitacion de establecimientos- para la produccién, fraccionamiento,
comercializacion de alimentos, etc. Alteraciones y adulteraciones alimentarias.
Contenidos minimos: Introduccién y consideraciones generales, Alimentos,
Productos Alimenticios, Alimentos alterados y adulterados, Legislaciones

bromatoldgicas nacional, regional y supranacional. Controles bromatologicos.
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Operaciones Unitarias |

Objetivos minimos: Conocer, comprender, calcular, disenar y/o especificar
equipos, instalaciones, sistemas de operacion fisica de fluidos, solidos y de
interaccion sélidos — liquidos.

Contenidos minimos: Operaciones sin transferencia de calor. Tratamientos,
operaciones y circulacion de sélidos. Tratamiento y circulacion de fluidos.

Operaciones combinadas solido-fluidos.

Operaciones Unitarias Il

Objetivos minimos: Conocer, comprender, calcular, disefar y/o especificar
equipos, instalacibnes, sistemas de transferenqia de masa sin reaccion quimica, -
fncluyendo los que requieren transferencia de calor.

Contenidos minimos: Operaciones con transferencia de masa fluido-fluido, fluido-

solido, con y sin transferencia de calor. Equipos y sistemas.

Microbiologia de los Alimentos

Objetivos minimos: Proporcionar los conocimientos de las caracteristicas de los
microorganismos patogenos y de uso tecnoldgico en la industria del alimento.

Implicancia en la salud. Proporcionar los principios de asepsia en la produccion de
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alimentos y factores que afectan la termorresistencia de los microorganismos e
intoxicaciones alimentarias. Analisis microbioldgico de alimentos. Proporcionar los
conocimientos de las caracteristica de los microorganismos utilizados en el
tratamiento bioldgico de efluentes de la industria alimenticia.

-Contenidos minimos: Introduccion y consideraciones generales. Concepto de
biologia y forma de estudio de la misma. La célula. Microorganishos y virus.
Bacterias. Levaduras. Mohos. Desarrollo de los microorganismos. Toxi-infecciones
alimentarias. Técnicas de deteccion, esiudio y éuantiﬁcacién. Microbiologia de

productos frutihorticolas, lacteos, carnes, derivados y afines.

Nutricién y Toxicologia

Objetivos principales: Asignatura que permite conocer la funcion nutricional y los
riesgos toxicoldgicos de los alimentos. .

Contenidos minimos: Estudio nutricional de los alimentos. Requerimientos
nutricionales. Valor biologico. Ley de Isodinamia. Nociones de digestion:
Anabnlismo v carabilismo. Clasificacidn de los alimentos. Evaluacion del riesgo
toxicoldgico. Accion de dosis — efectos. Dosis letal. Metabolismo de susta_ncias
peligrosas. Efectos genotoxicos y neurotdxicos. Manejo y. uso de sustancias

quimicas peligrosas. Concepto de sanidad Alimentaria.

[ T
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Gestion de servicio

Objetivos minimos: Asignatura que permite otorgar formacion basica en
materiales, mecanica, electrotecnia y los conocimientos que le permitan especificar
los diferentes equipos e instalaciones auxiliares de plantas pfocesadoras de
alimentos como asi también evaluar y supervisar la eficiencia de equipos e
instalaciones.

Contenidos minimos: Los materiales utilizados en la industria de alimentos.
Corrosion. Lubricantes Equipos uti!izados en la generacion de vapor, aire

comprimido, vacio y frio. Distintos tipos. Seleccion.

Electiva Il
Los objetivos y programas minimos de las asignaturas electivas deberan ser

desarrollados por las Unidades Académicas que las implementen.

Nivel 5

Biotecnologia

Objetivos principales: Abofdar los conocimiento fundamentales, quimicos vy
biolégicos para el estudio y la utilizacion de agentes biolégicos en aplicaciones

industriales. Aplicacion de los conceptos de biologia microbiana al disefio y
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utilizacion de elementos propios de las transformaciones biolégicas con fines
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industriales. Utilizacion de los procesos en reactores para el conocimiento de las
interacciones microorganismo-medio.- .
Contenidos minimos: Estudio cinético del crecimiento microbiano. Balance
quimico. El Bioreactor. EI medio ambiente: biologico, quimico, fisico y fisico-
quimico. Principales tipos de bioreactores. Sistemas de cultivos dispersos y cultivos
inmovilizados. Bases microbiolégicas para el disefio de un fermentador. Sistemas
de cultivo continuo Transferencia gas-liquido en sistemas microbianos.- La

provision de oxigeno.-

Higiene, Seguridad y Medio Ambiente

Objetivos minimos: Conocer, éomprender y concientizar sobre las normas que
aseguran la calidad de los alimentos como asi también el impacto en el medio
ambiente de los efluentes de las Industrias alimenticias

Contenidos minimos: Higiene concepto general. Higiene del personal, locales,

instalaciones y materias primas y de proceso. Tratamiento del agua: agua potable,
agua para usos varios. Instalaciones metalicas, corrosién. Limpieza de locales,

equipos e instalaciones. Saneamiento ambiental. Normas ISO 14.000.

i
s
|
1
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Legislacion Sanitaria

Objetivos principales: Asignatura que permite conocer |a legislaciéon alimentaria a
nivel nacional e internacional..

Contenidos minimos: Antecedentes en la Republica Argentina. Filosofia de la
alimentacion. La evolucidon alimentaria. Alimentacién basica. Reglamentacion:
antecedentes CAA/53. Preparacion del CODEX Americano. CAA/69 Decreto
2126/71 Ley 18284/69. Decreto de Inspeccién de productos de origen animal. Ley
11459 Impacto ambiental. Categorizacion de Procesos Elaborativos. Requisitos
para la elaboracion de comercios. Establecimientos elaboradores de productos
alimenticios. Mercado Interno y Externo. Mercosur. Regla de Frutos y Hortalizas_ |

SENASA. IASCAV.FAO.CEE Decreto 321.

Gestion Empresarial

Objetivos minimos: Conocer, comprender, evaluar y manejar los distintos
elementos y factores que permitan resolver problemas internos de produccion, para
gestionar la empresa como un ente auténomo. Adaptarse a nuevas situaciones

laborales generadas como consecuencia de los cambios acaecidos en las técnicas

/
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de produccion, organizacion laboral y aspectos econdmicos relacionados con su
profesion.

Contenidos minimos: Planeamiento: Herramientas. Fortaleza y debilidades de las
unidades de negocios. Variables claves. Mercado objetivo. Identificacion de
prioridades en la resolucion de problemas.

Planes de produccién; financiamiento y comercializacion. Requerimiento de
recursos humanos. Presupuesto. Evaluacion de la rentabilidad del proyecto. Tasa
de retorno.

Confeccion de una estrategia integrada de comercializacion.

Gestion de Calidad

Objetivos minimos: Asignatura teérico-practica sobre aseguramiento de la
calidad, los princibios'de inspeccién y muestreo, control de calidad en la linea de
procesos.

Contenidos minimos: Los fundamentos del control de calidad para la industria

alimentaria. BPM y HACCP
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Automatizacion

Objetivos minimos: Incorporar los principios tedricos y practicos, los criterios de
seleccion y los de disefio para introducirse en el control automéatico de procesos en
plantas industriales. .
Contenidos minimos: Lazos de control. Componentes tecnoldgicos. Interfase
hombre-proceso. Dinédmica de procesos. Teoria del control. Estabilidad. Criterios de
ajuste y performance. Esquema de control de equipos y procesos industriales.
Criterios de disefio de lazos de control y operabilidad en plantas de proceso y
conservacion de alimentos.

Electiva IV: Los objetivos y programas minimos de las asignaturas electivas

deberan ser desarrollados por las Unidades Académicas que las implementen.

Orientadoras |

. Tecnologia de Cereales y Oleaginosas
Objetivos minimos: Conoéer, comprender, calcular y manejar las operacionés y
procesos de sistemas de acondicionamiento y almacenamiento de cereales y
oleaginosas. Conocer, comprender, calcular y manejar los procesos de obtencion

de los productos méas importantes a partir de cereales y oleaginosas.
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Contenidos minimos: Consideraciones generales. Composicién quimica y
estructura  bioldgica de cereales y oleaginosas. Acondicionamiento vy
almacenamiento de la materia prima. Harinas: elaboracién. Productos derivados del

trigo, cebada, centeno, avena, maiz, etc. Panificacién, fabricacion de pastas.

Molienda humeda del maiz. Oleaginosas: Extraccion de aceites. Refinacion.

Hidrogenacion. Concentrados proteicos. Aisiados de proteinas. Subproductos

Tecnologias de las carnes

Objetivos minimos: Produccion y caracteristicas de materias primas para la

industria carnica. Propiedades bioquimicas y funcionales de las proteinas cérnicas

en relacion con la calidad. Conocer, comprender, calcular y manejar las
operaciones y procesos de elaboracion y conservacion de p_roductos carnicos.

Contenidos minimos: Consideraciones generales. Composicién de las carnes y
derivados. Carnes rojas. Faenamiento. Procesamiento. Conservas. Chacinados.

Productos semielaborados. Subproductos. Aves y huevos. Procesamiento.

Conservacion.
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Tecnologias de lacteos

Objetivos minimos: Producclién y caracteristicas de materias primas para la
industria lactea. Conocer, comprender, calcular y manejar las operaciones vy
procesos de elaboracidon y conservacion de productos lacteos.

Contenidos minimos: Consideraciones generaleé. Composicion de la Ieche‘
Microbiologia de la leche. Manejo de la materia prima. Procesamiento. Obtencion
de crema y manteca. Elaboracién de productos fermentados: quesos, yoghurt,
leches cultivadas y especiales. Leche deshidratada. Procesamiento del suero

caseario y de mantequeria. Microbiologia de los productos lacteos.

Orientadoras li

Tecnologia de productos Qe pesca

Objetivos minimos: Produccién y caracteristicas de productos de pesca como
materias primas alimentarias. Propiedadés bioguimicas y funcionales de las
proteinas de pescado con relacién a la calidad. Conocer, comprender, calcular y
manejar las operaciones y procesos de elaboracion y conservacion de productos de
pesca.

Contenidos minimos: Consideraciones generales. Recoleccion. Faenamiento.

Conservacion. Propiedades bioquimicas y funcionales de las proteinas de
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productos de pesca. Procesamiento. Conservas. Subproductos. Microbiologia de la

materia prima y de los productos de pesca.

Tecnologia de producfos horticolas

Objetivos minimos: Conocer los principios de fisiologia de la maduracion
posrecoleccion. Conocer, comprender, calcular y manejar las c_aperaciones y
procesos de sistemas de acondicionarﬁiento, almacenamiento y conservacion de
productos horticolas. Conocer, comprender, calcular y manejar las operaciones y
procesos para la fabricacion de conservas, productos deshidratados,
pasteurizados, congelados y fermentados.

Contenidos minimos: Consideraciones generales. Composicién de productos-
horticolas incluyendo su conformacion biolégica. Recoleccion. Procesamiento.
Conservacion: clasica y con atmoésfera controlada. Conservas. Congelacion.
Produccién de purés en conservas y desecados. Subproductos. Microbiologia de la

materia prima y de los productos.

Tecnologias de frutas
Objetivos minimos: Conocer los principios de fisiologia de la maduracion

posrecoleccion.  Conocer, comprender, calcular y manejar las operaciones y
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procesos de sistemas de acondicionamiento, almacenarﬁiento y conservacion de
frutas. Conocer, comprender, calcular y manejar las operaciones y procesos para la
fabricacidn de conservas, mermeladas, jugos y pulpas.

Contenidos minimos: Consideraciones generales. Composicion de las frutas
incluyendo su conformacion bioldgica. Recoleccion. Procesamiento. Técnicas de
maduracion controlada. Conservacion: clasica y con atmosfera controlads.
Mermeladas, jaleas, confituras. Conservas. Congelacion. Elaboracion de jugos y

pulpas. Subproductos. Microbiologia de la materia prima y de los productos.




