ranp1z, 31/10/2003
ORDENAN ZA :N 03 002

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CENTRO
DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES

~ VISTO:

La Reunidn del Consejo Superior celebrada el
30/10/2003; y

CONSIDERANDQ

Que durante la misma, se llevd a tratamiento el
Expediente 1-17154/2003, Cuerpo 1, en el cual obran las
Resoluciones de C(Consejo Superior N° 2147/03, 2148/03 vy
21981/03, que aprueban la creacién de la Carrera de Grado
"Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos”™ con su titulo
intermedio Técnico Universitario en Tecnologia de Ios
Alimentos, —en’ las ' Facultades de Ingenieria, ‘Ciencias
'Vét'eriﬁa..riaé y" Agréhomi’a, -'d‘éj-aridd pendiénte la bri'é'ntacié'n -‘
de dicha Carrera cuya definicidn seria resuelta en una

etapa posterior. -

Que de fs. 71 a 73 la Secretaria Académica de 1a

Universidad, realiza un pormenorizado anilisis sobre el

tema, surgiendo del mismo la efectiva creacién de tres
carreras con idéntica denominacién con Ambito de insercidn
en tres Facultades, cada una de ellas con su respectivo
Plan de Estudios,  proponiendo por tal mwotive -anular
completamente y a todos sus efectos las citadas
resoluciones lo que se efectiviza por Ordenanza 3001/03 vy
la creacién de wuna f{inica Carrera: "Licenciatura en
Tecnologia de Jos Alimentos" con su titulo intermedio
"Técnico Universitario en Tecnologia de los Alimentos™, a
dictarse en las Facultades de Ingenieria, Ciencias
Veterinarias y Agronomia, de acuerdo al Anexo obrante de
fs. 62 a 70.-

A
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UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CENTRO N 3002
DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES

Que las Comisiones de Interpretacién, Reglamento y
Asuntos Legales Y de Asuntos Academlcos Y Estudiantiles
-_aconsejan aprobar. la Carrera - en c01n01den01a -con el

‘dictamen precedente,- obrando 'ai pié' un Dictamen. en

disidencia de algunos de sus miembros. -

Que los Sefiores Consejeros Superiores en reunidn
del dia de la fecha, acordaron el dictado de la Ordenanza
pertinente, en un todo de acuerdo al despacho de mayoria

aprobado. -

Por ello, en uso de las atribuciones conferidas por
el Art. 28°, Inc. b) dgel Estatuto de 1la Universidad,
aprobado por Resolucidn Ministerial N° 2672/84 y modificado
por la Honorable Asamblea Universgitaria;

, EL C'ONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL C'ENTRO
' DE LA PROVINCIA DE BUENOS - AIRES
ORDENA

ARTICULO 1°: Apruébase la creacién de la Carrera de Grado
"Licenciatura en T ecnologia de los Alimentos"” con su titulo intermedio
"Técnico Universitario en T ecnologia de los Alimentos”, . a dictarse
en las Facultades de Ingenieria, Ciencias Veterinarias ¥

Agronomia con el Plan de Estudios dnico que contiene las

Menciones, y que como Anexo corre adunado a la presente. -

ARTICULO 2°: Registrese, comuniquese, notifiquese vy

I
Dr Néstor J. Auz
Rector

archivesge, -




UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CENTRO ' '
DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES | N03002

ANEXO |

CARRERA LICENCIATURA EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1.1 NIVEL
Carrera de grado:

1.2 TiTuLo
Licenciado en Tecnologia de los Alimentos.

El titulo tendra las menciones “Industrializacion de Alimentos de Origen Vegetal”, dictada
en la Facultad de Ingenieria; “Tecnologia de Alimentos de Origen Animal’, dictada en Ia
Facultad de Ciencias Veterinarias y “Produccién de Materia Prima de Origen Vegetal”
dictada en la Facultad de Agronomia. :

1.2.1 Perfil
Et Licenciado en Tecnologia de los Alimentos tendra una formacion cientifica y técnica
que le permitirda adquirir conceptos y desarrollar capacidades profesionales para
desempefiarse en el campo de conocimientos concernientes a:
« La materia prima, su evolucién durante &l procesamiento y calidad de los productos
relacionados con Ia industria alimentaria.
Disefio y desarrollo de técnicas de elaboracion de productos alimenticios.
- Formulaciones 6ptimas ydesarrollo de afimentos. -~ - . LA
- Productividad y calidad en Ja industria alimenticia> oL

Eficiencia en [a elaboracion de alimentos en todas las fases productivas.

Presentacién y empaques para alimentos, interaccién alimento-empaque-medio

ambiente,

» Inversién y Costos de produccion.

+  Asesoramiento, peritaje y arbitraje sobre calidad de materia prima y productos
elaborados.

«  Promovery apoyar la creacién de pequefias y medianas industrias alimenticias.

= Utilizar los recursos naturales no explotados, tanto para la elaboracién de productos

- alimenticios, como para la obtencion de sustancias quimicas precursoras de

conservantes, saborizantes y aditivos en general.

+ Importancia de la integracién social profesional del egresado en el sistema

productivo.

® a -o__-o ®

1.3 TITULO INTERMEDIO | .

Técnico Universitario en Tecnologia de los Alimentos.

1.3.1 Perfil

El titulo de Técnico Universitario en Tecnologia de los Alimentos habilita para
desemperiarse en las plantas industrializadoras de alimentos Y en laboratorios de control
ubicados en fabrica, instituciones municipales, provinciales, nacionales Yy privadas, bajo la
supervision de un Director Técnico.

\
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UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CENTRO . '
DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES N03002

Es un profesional que, con una fuerte formacian basica, esta capacitado técnicamente y
dotado de aptitudes para desarrolfar actividades en el campo de:

.+ Los andlisis fisicos, quimicos y microbiologicos de. materias primas alimenticias,

productos intermedios, alimentos elaborados; aditivos alimentarios y materias afines:
- Laelaboracidn de alimentos en todas las fases productivas.
+ El control de la materia prima, productos en procesos y productos elaborados.
« Elcontrol y gestién de calidad.

Ademas desarrollard actitud critica en Ia adquisicién y aprovechamiento de los
conocimientos vinculados con la ciencia y la tecnologia de alimentos y valorara ia
importancia de la integracién social profesional del egresado en el sistema productivo.

1.4 CONSEJO MIXTO DE GESTION

Se conformara un Consejo de Gestion integrado por el Secretario Académico de la
Universidad y por los Secretarios Académicas de las Facultades donde se imparta la
Carrera o quién las mismas designen. Este Consejo tendra como funcién la
coordinacién de las actividades académicas propias del desarrollo de la Carrera.,

1.5 CONSEJO ASESOR DOCENTE DE CARRERA
Se conformaré un Consejo Asesor Docente de la Carrera, dependiente del Consejo Mixto
de Gestion e integrado por un docente titular y un suplente de la carrera de las sedes

- donde'se brinda. Los d_o'c_’:ébtesj_'s__e_a’rén-d.e_sighado_s'_f‘;:ibf-,_IOS' Cbhsejos_'AcadémECO'_s‘de__l'cadé How
- una de las Facultades intervinientes. Este Consejo atenderd cuestiones académicas tales =

como aprobacién del proyecto de Tesis o de Trabajo Final, reconocimiento de créditos, u
otras que el Consejo Mixto de Gestion le solicite.

2/9
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ANEXO Ii . R
PLAN DE ESTUDIO DE LA CARRERA LICENCIATURA EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1.1 ALCANCES

Ei titulo de Licenciado acredita una séiida formacién cientffica y tecnoltgica que asegura un adecuado

respaido a la actividad profesional. Habilita para desempefarse en las plantas dedicadas ala

industrializacion de alimentos y en laboratorios de control ubicados en fébricas, instituciones

municipales, provinciales, nacionales v privadas, en las dreas de produccion, desarrollo de productos,

sector ambiental y social.

»  Planificacién y programacién orientada ai desarrolio de proyectos para evaluacion, instalacion o
expansion de industrias alimenticias.

«  Aplicacién y desarrolio de técnicas, sisternas y procedimientos que incrementen u optiricen la
productividad en la industria de los alimentos, integrando la cadena productiva.

= Control quimice, fisicoquimice, microbiolégicos y toxicoldgico de calidad de materias primas,
productos intermedios, aditivos y productos elaborados, contemplados en Ja legisiacion vigente.

«  Control y gestién de la calidad de los productos alimenticios.

> Identificacion de nuevas fuenies y mercados para la exportacién de afimentos,

«  Proposicidn de alternativas de mejoramiento en el desarrollo de productos vy procesos
(conservacion, almacenamiento, fraccioramiento, envasado y distribucion.

- Participacion en proyectos de investigacion en tematicas relacionadas con alimentos.

»  Asesaramiento, peritajes y arbitrajes relacionados con la calidad de la materia prima, los
productos en procesamiento y los productos terminados.

1.2 DURACION
Ei titulo Licenciado en Tecnologia de los Alimentos se obtiene luego de ocho cuatrimestres, con un

total estimado de 293,5 créditos (2935 horas).

‘[Aﬁo Dedicacién | Céa. ASIGNATURA Car 98 horarla horca’figgfmal]
|7 * cuatrimestre | LTA1.0 |Matematica Aplicads 8 120
[ 1 1¥cuatimestre | LTAS.0 Quimica General e Inorgénica 8 120 I
|1 *¥cuatrimestre | LTA3.0 Iintroducoién a Ta Biologia R 90 |
P 22 cuatrimestre | LTAZ.0 |Quimica QOrganica vy Bioldgica i0 150 |
{11 2%uatrimestre | LTAB.0 Principios de Estadistica 4 80 I
1 2% cuatimestre | LTAB O Fisica 4 50 |
{1 28 cuatrimestre | LTA7.0 [Matena prima agroindustriai 4 80 [
K anual LTAB8.0 {Introduccidn = 1z ciencia y tecnologia de lgs aiimentos 6 90 |
|2 T 1cuatimestrs | LTAS.D Biogquimica de los alimentos 8 120 {
{2 | 1%cuatrimestre |LTAID.0 Microbiologia Generaj 4 60
| 2 [ 1°cuatrimestrs ILTA11.0 Andlisis instrumental 8 : o0 |
|2 1°cuatrimestre {LTA12.0 Operaciones basicas en la indusiria afmentana - g 80 T
e cuatimestre :LTAT3.0 [Microbiologia de 108 alimenios 8 120 |
21 2%cuairimestre (L TA14.G] Procesamiento de los alimantos 8 i 120 !
2_ [ 2%cuatrimestre [LTA15.0 |Nutricién 3 i 45
|2 ;. 2%cuatrimestre (LTA6.0 [Organizacién y gestién de empresas 6 K0
.31 1% cuatriimestre | LTA17.0 Tecnologia de los productos de arigen animai 8 120
3 LTA18.0{Tecnologia de los productos de origen vegatal a 120
LTA19.0 | Analisis y contrel d los alimantos 8 120
LTA20.0|Control y gesfion de 12 calidad 4 80 |
i LTA21.0 IMetodologia de Ia investigacion 3 45 !
LTA22.0 |Principios de Economiia 3 45
LTA23.0 ] Tecnoldgicas Especificas | 5 80 ﬁ;
.4 1% cuatiimestre |LTA24.0 Evaluacion de Proyecios 4 80
L4, 1% cuatrimestre 1. TAZ5.0| Tecnolégicas Especificas i 12 180 |
[ & ¥ clatrimestre :LTA28.0 [Tecnoisgica Electiva | 3 45 i
f 4 1% cuatrimestrs [LTA27.0 |Humanistica Electiva 3 45 |
i 4 LTA28.0[Sequridad e Higiene Industrial 3 45 F
.4 128 cuatiimesire (LTA29.0|Préciica Profesional de Laboratorio 5 ) i
L 4 P¥cuatimestre | LTA30.0 Pieneamiento Esiratégico de la Empresa Alimenticia B8 20 i
4 | 2°cuatrimestre ILTA31.0 TecnolGgica Fiectiva |l 3 45 4

CARGA HORARIA TOTAL ASIGNADA A CADA TITULO

_.;,7._
i
i

frabajo final i}

2000 horas totales, inte

Técnicanﬁ'ﬁ‘f'\}ersifario en Tecnologia de los Afimentos
gradas por 1905 horas de Asignaturag Obligatorias (LTA1.

. Licenciado eﬁnTecnologfa de los Alimantos

Jr—

2835 horas totalgs, conformadas por 2685 horas de Aéignaturas Obtfigatorias + 250 horas de tesis

|
|
0 a LTA20.0)y 95 horas de’
i

S—
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1.3 PLAN DE CURSADO

La carrera de Licenciatura en Tecnologfa de fos Alimentos se dictaré en |as siguientes Facultades de
la U.N.C.P.B.A.: Agronomia, Ciencias Veterinarias & Ingenier(a.

Cada Unidad Académica (UA) brinda una mencién diferente: “Industrializacién de Alimentos de
Origen Vegetal”, dictada en la Facultad de Ingenieria; “Tecnologia de Alimenios de Origen Animal”,
dictada en la Facultad de Ciencias Veterinarias y “Produccién de Materia Prima de Origen Vegetal”
dictada en ia Facultad de Agronomia

El alumno de una UA que desee tomar una mencion en otra UA, mantendrd la condicién de alimno
de la UA de origen.

1.4 PLAN DE ESTUDIO - CORRELATIVAS

ﬁﬁo Cuat.i Cod, |ASIGNATURA ! Cred {Correfaiivas Cursadas |Corrslativas Aprobadas B
1 1 LTA1.0 iMatematica Aplicada 12 i -
1 1 LTA2.0 Quimica General & Inorgénica 12 - -
1 1 LTA3.0 jintroduccidn a ta Biologia 9 i -
1 2 LTA4.0 _:Quimica Orgdnica v Bioidgica 15 iLTA2.0-LTA3.0 - |
1 2 LTA5.C iPrincipios de Estadistica 6 iLTA1.0 - ]
1 2 LTA6.0 {Fisica 8 LTA1Q -
1 2 LTA7.0 _Materia prima agreindustrial 6 LTAZ.0 - O
1 LTAB.0 iIntroduccicn a la ciencia y tecnolagia 2 - -
de los alimentas
2 1 LTAS.C :Bicguimica dg los alimentos 12 ILTA40-LTA7.0 LTA2.0-1LTA3.0
2 1 i LTA10.0 [Microbiologia General 6 iLTA4.0 LTA3Z.0
2 1.1 LTAU.0 :Andlisis instrumantal 9 LTA4.0-LTA5.0 LTAZ.0
2 1/ LTA12.0 [Operaciones basicas en 1a indusina 9 LTAB.0-LTARD LTAT.O
alimantaria
2 2 LTA13.0 Microbiologia da los alimentos 12 LTA9.0~LTA10.0— |LTAZ0-< LTA5.0~LTA7.0
LTA11.0
2 2 | LTA14.0 [Procesamiento de los alimentos 12 _LTA9.G--LTAIZ.0 LTAB.0 - LTA8.0
2 2 [ LTA15.0 Nutricidn 4.5 LTAQ9.0 LTA4.0
2 2 _: LTA16.0 {Organizacion y gestion e empresas % :Todo 12 afo LTA8.0
3 i LTA17.0 iTecnoiogia de los productos de origen i 12 {LTAI3.0—LTA14.0 LTAZ.0 - LTA10.0-
[ animal — LTA12.0
3 11 LTA18.C {Tecnologia de ios productos de origen | 12 LTA13.0 = LTA14.0 LTAS.0 - LTA10.0 =
R vegetal LTA12.0
, 3 1 L LTA19.0 |Andlisis y control ds Jos almenios 12 :LTA13.0-LTA15.0 LTAS.0-LTA10.0—
! - LTA11.0
I 3 | 2 | LTA20.0 [Controtf Yy gestién de {a calidad 6 ILTA19.0 LTA13.0 -LTA14.0—
[ LTA15.0
3 2 LTAZ1.0 Metodologia de fa Investigacion 4.5 Todos 1%y 22 afig LTAS5.0
3 2 1 LTA22.0 {Principios de Economia 45 |- LTAT6.0
3 2 TILTAZ30 Tecnclégicas Egpecificas | e O R
4 it T LTA24.0 Evallacion da Proyectos 68 {LTA22.0 LTA!7.0-LTAT8.0=
L LTA33.0
P4 1 LTAZ5.0 iTecnoidgicas Especificas il 18 N (1) = LTA33.0
i 4 1 LTA26.0 i Tecnolégica Optativa | 4.5 1z} (2) —LTA33.0
Iz i ! LTA27.0 {Humanistica Electiva P45 - LTA33.0 g
I 4 2 [ LTAZ28.0 iSeguridad e Higiene Industrial 45 LTAZ20.0 LTA17.0-LTA18.0~ !
| : LTA33.0
) 4 2 LTAZ29.0 ‘Praclica Profasional de Labaratons 9 27 créditos de LTA19.0- LTAZ0.0 ~
* Tecnoldgicas LTA21.0 - LTA33.0
. Especificas
{ 4 2 | LTA30.0 {Plansamiento Estratégico de la 9 LTA24.0-27 créditos ILTAZ3.0 < LTA33.0
i Empresa Aiimenticia ide Tecnoidgicas
| : Especificas
4 123 LTA31.0 Tecnolégica Optativa ! [ 45 (2 (2} - LTA33.0

’(1) definida para iz asignatura de la mencion slegida, (2): deffnida en Resolucién gue aprueba ia optativa.
Para rendir ei examen final de una asignatura, debersn estar aprobadas todas |as correlativas, incluso ias que figuran

lcomo cursadas en al presente plan de estudio. o
f

OTROS REQUISITOS PARA EL CUMPLIMIENTO DEL PLAN DE ESTUDIO DE LICENCIATLURA
[.Céd. | REQUISITO |Observaciones

[LTA32.0 TESIS DE  |El alumno debera realizar y aprobar una Tesis de Licenciatura {25 créditos).
LICENCIATURA [Para presentar el Proyecto de Tesis, se debers tener : 1) Aprobadas todas las asignaturas

! hasta el Primer Cuatimestre de! Tercer Afo Y cursadas desde la LTA 20.0 hasta LTA 25.0.
! Para presentar para su evaiuacion la Tasis, se deberd tenar Aprobado &l fotal de Créditas
J icorrespondientes a las asignaturas del Plan de Estugio.

i :

LTAZ3.0 [IDIOMA TNGLES Bl alumng debard aprobar un examen de suficiencia sobre compransion de texios. en idiema
f i!ng{gg_ referidos a |a espacialidad,

2/7
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1.5 " ASIGNATURAS TECNOLOGICAS ESPECIFICAS

Estas componen el cuerpo de asignaturas que brinda cada UA de acuerdo a su mencién
especifica. Deberdn aprobarse obligatoriamente los 27 créditos fijados para las mismas.
S6lo se podran reconocer como Asignaturas Tecnolégicas Especificas aqueflas asignaturas que a
tal fin sean aprobadas en las distintas UA, con ef acuerdo del Consejo Asesor Docente.

1.6 ASIGNATURAS TECNOLOGICAS OPTA TIVAS

Se podran reconocer como Asignaturas Tecnoiégicas Optativas:

»  Aqueilas asignaturas que a tal fin sean aprobadas en las distintas sedes, con el acuerdo del
Consejo Asesor Docente.

*  Asignaturas TecnolGgicas Especificas de una mencion diferente a la seleccionada (si ta misma
es de 9 Créditos se computard como dos Asignatura Optativas)

» Actividades curriculares o asignaturas de carreras afines de I Universidad Nacional del
Centro de la Provincia de Buenos Aires o de otras Universidades, reconociéndosele un
maximo de 4.5 créditos: para lo cual deberdan presentar ia propuesta al Consejo Asesor
Docente de [a carrera, quien evaluars la pertinencia de la misma.

1.7 ASIGNATURAS HUMANISTICAS ELECTIVAS -

Se podran reconocer como Asignaturas Humanisticas Electivas:

* Actividades curriculares pertenecientes a alguna carrera de grado que se desarrolla en la
UNCPBA y que el alumno propondra al Consejo Asesor Docente de la Carrera, quien evaluara
la pertinencia de la misma.

1.8 REQUISITOS NECESARIOS PARA EL CUMPLIMIENTO DEL PLAN DE ESTUDIO

1.8.1 TESIS DE LICENCIATURA

Eltalumno debera realizar y aprobar una Tesis de Licenciatura.

Para ello deberd presentar, una vez cumplidos los requisitos de correlatividades exigidos, tutor y
proyecto de trabajo al Consejo Asesor Docente de la carrera para su aprobacidn. La Unidad
Académica correspondiente propondrd la conformacién del Jurado Evaluador de la Tesis dg
Licenciatura. -
Se considera a la Tesis, una actividad personal, de cumplimiento obligatorio dentro en la curricula de
la carrera de Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos. Tiene por objetive agudizar ia capacidad
de andlisis critico, expandir la creatividad y el esplritu innovador del alumno, con el fin integrar los
_conaocimientos adquiridos a o largo de la carrera. e incentivarlos en su' desempefio’ comio fltrs
profesional,

1.8.2  IDIOMA INGLES

El alumne deberd aprobar un examen de suficiencia sobre comprensicn de textos en idioma Inglés,

referidos a la especialidad, antes de comenzar a cursar asignaturas del cuarto afio.

1.9 TITULO INTERMEDIO

7.8.1 ALCANCES

El'titulo intermedio contiene los siguientes alcances:

+  Realizar andlisis fisicos, quimicos Y Microbioldgicos de materias primas alimenticias, productos
intermedios, alimentos slabhorados, aditivos alimentarios y materias afines.

*  Operar con eficiencia operaciones concretas en la elaboracion de alimentos, en todas las fases
productivas.

Cofaborar en el control y gestion de calidad.

»  Colaborar con e mejoramiento de Ia productividad vy cafidad de los productes alimenticios
obtenidos por tecnologias tradicionales y en el aprovechamienio de los recursos naturales ro
explotados o subexpiotados para generar nuevos productos o para mejorar las tecnologias ya
existentes en la industria alimentaria.
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1.9.2  DURACION ]
El tituio intermedio Técnico Universitario en Tecnologia de los Alimentos se obtiene luego de seis

cuafrimestres, con un totai de 200 Créditos {1 Crédito equivale a 10 Horas), incluyendo al Trabajo
Final.

1.9.3  REQUISITOS NECESARIOS PARA | A OBTENCION DEL TITULO INTERMED{O

1.9.3.1  Asignaturas Aprobadas
El alumno debera contar con las asignaturas LTA1.0 a LTA20.0 aprobadas.

1.9.3.2 Trabajo Final

&l alumno debera realizar y aprobar un Trabajo Finai de carrera que otorga 9,5 créditos, de acuerdo a
la reglamentacion que se dicte a tal efecto.

Para presentar el Proyacto de Trabajo Final, se deber4 tener aprobadas todas las asignaturas de 12 y
22 afic

Una vez cumplidos los requisitos de correfatividades exigidos, debera presentar, tutor y proyecto de
trabajo al Consejo Asesor Docente de la carrera para su aprobacion,

La defensa del Trabajo Final ser Ja tiltima etapa de la Tecnicatura.

1.9.3.3 Idioma Inglés
E!l alumno debera aprobar un examen de suficiencia sobre comprensién de textos en idioma Inglés,

referidos a la especialidad.

; :

PLAN DE ESTUDIO — CORRELATIVAS

[ Afio [Cuat.i _Cod._|ASIGNATURA Cred ;Correlativas Cursadas
i LTA1.0_:Matematica Aplicada 1z i
11 LTA2.0 Guimica General & Inorganica 12 - -
i ! | LTA3.0 /Introduccién a ia Biologia 9 k- - i
U 2_i LTA4.0 iQuimica Organicay Bioldgica 15 iLTA2.0-LTA3D -
[ 12 LTA5.0 Princinios de Estadors 6 LTA1.0 -
ik 2_ LTAB.0 iFisica 6 ILTAI0 -
1. 1 2 | LTA7.0 Materia prima agroindustial 6 iLTA3.0 -
1 LTAB.0 !Introduccion a la ciencia y tecnalogia g - -
; ids los afimentos . .
1.2 1 L[TA9DD Bioguimica de los alimenios 12 LTA4.0-LTA7.0 ILTAS D LTARG |
[ 2 i 1 i (Tat04 Microbiologia Generai 5 iLTA4.0 ILTA3.0 4
| 2 1 LTA11.0 iAndlisis instrumental 9 LTA4.0-LTA5.0 LTA2.0
2 ¢ 1 | LTA12.0 [Operaciones basicas en la industria 9 ILTAB.0-LTAB.0 LTAL.0 AI
{7 ! { alimentaria i . |
I 2 2 LTAT3.0 Microbiologia de los alimentos 12 (LTADG—LTA100-LTAITD LTA4.G - LTA5.0 -
1 ] i ! LTA7.0
L2 2_. LTA14.0 [Procesamierio de los alimentos .12 LTA9.0_LTA1Z0 ILTAB.0 — LTAB.0
|2 1 2 TLTA15.0 INutricién i 45 1ITAQO LTA40
L2 T ITAIBG, Organizacion y gestion de empresas - 9 Tods 15 aRg LTA3.0
3 i LTA17.0 . Tecnologia de los productos de orfgen | 12 iLTA13.0-LTAT4.0 LTA9.0- LTA10.0
I animal LTA12.0
I3 1T ITATE Tecnclogia de los productos de origen | 12 [LTA18.0 ~TTATA S JLTAQ_O —LTAT0.0~
[ vegetal _ LTA120 ]
I 3 1| LTA18.0 |Andlisis y control da (08 alimenios i 12 LTA13.0-LTA15.0 !LTAQ.O —LTA10.0~
L LTA11.0
f 3 2 1 LTA20.0 |Controi Yy gestidn de la cafidad . 6 LTAT20 !LTA13.0 ~LTA14.0 -
i ! : ] kTAl80 o

‘Para rendir ol examen final de una asignatura, deberan estar aprobadas todas las correlativas, incluso las que figuran como

Cursadas en ! presente plan de estudio,

' OTROS REQUISITOS PABA BL CUMPLIMIENTO DEL PLAN DE ESTUDIO D& LICENCIATURA

|_Cod. | REQUISITO [Observaciones -

1LTA34.0] TRABAJO FINAL DE LA IEI atumno deberd realizar y aprobar un Trabajo Final de carrera que ctorga 8.5 créditos.

TECNICATURA IPara presentar el trabajo final se debers tener aprobadas todas ias asignaturas de 12 y 29
a0, Una vez cumplidos los requisitos de correlatividades exigidos, deberan presentar,

- i _ ltutor ¥ Pravecto de trabajo al Consejo Asesor Dacente ds la carrera para su aprobacién.
ELTASS.O! IDIOMA INGLES El alumno deberd aprobar un examen de sficiencia sobre comprension de textos, en !
i i idioma Inglés, referidos a la especiaiidad. ) 1

L
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1.10 CONTENIDOS MINIMOS

LTA1.0 - MATEMATICA APLICADA

NOmeros enteros, racionales, ieales. Sistemas de ecuaciones fineales. Funciones: conceptos, aplicaciones y propiedades.
Trigonometria. Vectores. Nociones de limite, derivada e integrales. Nociones de scuaciones diferenciales. Conceptos
generales de dlgebra matricial.

LTAZ.0 - QUIMICA GENERAL E INORGANICA
Sistemas materiales, Estructura atémica, Propiedades periddicas. Compuestos quimicos. Ecuaciones. Estequiometria.

reaccion. Equiiibric quimico, Equilibria an electrolitos, pH, Buffer, hidrdlisis, indicadores, Estructuras de Bronsted v Lewis.
Soiuciones. Propiedades coligativas. Eleciroquimica, sistermnas redox, leyes de Faraday. Pilas. ecuacidn de Nernst.
Cornplsjometria. Estudio de los grupos de la tabla periddica, Métodos analiticos clasicos (andlisis volumétrico, acido-base,
farmacion de precipitados y de complejos, Gxido-reduccian).

LTA3.C - INTRODLICCION A LA BIOLOGIA
Caracteristicas generales de los seres vivos, Estructura cslular. Clasificacién taxonémica. Bases fisicoquimicas de la célula.
Organcides. Mecanismos de regulacion metabdlica. Regulacidn de la actividad gendtica, Jmpertancia Ecoiogia. Descripcién de

ios sistemas.

LTA4.0 - QUIMICA ORGANICA Y BIOLOGICA

E! dtomo de carbono. Compuesios organicos: estructura Yy propiedades. Grupos funcionaies. Hidrocarburcs, generalidades.
Compusstos oxigenados y nitrogenados. Reacoicnes caracteristicas,

Biomoléculas: Lipides, Hidratos de carbong, Proteinas, Acidos nucleicos. Estructura y Propiedades, Enzimas y Coenzimas.
Bioenergética. Mstabolismo de las biomecléculas. Respiracicn, fosintesis y biosintesis de protainas,

LTA5.0 - PRINCIPIOS DE ESTADISTICA .
Medidas da posicién. Probabilidad, Musstreo, Distribuciones, inferencias astadisticas . Pruebas de hipdtesis. Relaclones entre

variables: regresion fineal simple v corralacién. Indices,

LTAB.0 - FIsICA
Cinematica. Dinamica. Trabajo y energia. Estdtica y dindmica de los fluidos. Ondas._ Luz. Lentes. Eleciricidad y

slectromagnetismo. Principios de fa termodinamica, Entalpia. Entropfa, Humidificacisn, ="

LTA7.0 - MATER!A PRIMA AGROINDUSTRIAL
Fundamento de los sistemas de produccidn de alimentos. Materias primas ds origen vegetal, Frutas, hortalizas, cereales ¥
oleaginosas. Caracteristicas de su produccion. Ecofisiclogia de pasteosecha,

Materias primas da origen animal, Sistamas de produccién de carne, leche, animales de fa acuicultura, miel v productos no
tradicionales.

LTAB.0 - INTRODUCCION A LA CIENGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

El manejo de los alimentos ¥ 1a actividad profesional. Observaciones y visitas a distinfos ambitos de trabajo profesional: micro
Y macro empresas dedicadas a la.siaboracion de afimentos (las visitas estardn orientadas especialmente hacia la obtencién de
un conccimiento infroductorio de las actividades relacionadas con el smpleo de practicas de fabricacion de relevancia
nutricional). Requerimientos nutricionalas hurnanos. Recursos afimentarios. Culturas alimentarias. Procesos histéricos. Nuevas
tendencias. Situacion actual de la industria alimentaria en Argeniina.

LTA9.0 - BICQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

. Agua: propiedadss .y actividad. acuosa. Principales - sisternas  bioquimicos alimeniarics: comgosicion da los mismos, valor

nutricional . Aiteraciones de las proteinas, lipidos e hidratos de carbono en los alimentos. Modificaciones quimicas de los
alimentos y funcionalidad. Aditivos afimentarics,

LTA10.0 - MICROBIOLOGIA GENERAL

Importancia de |a microbiologia, Estructura y fisivlogia bacteriana. Ecoiogia bacteriana. Factores de orden bioldgico, quimico y
fisico. Técnicas microbioldgicas. Nocicnes de taxcnomia bacteriana, Hongos. Levaduras. Virus. Microflora natural de
organismes supsticres, agua, fierra y aire. i

LTA11.0 - ANALISIS INSTRUMENTAL

Principaies técnicas instrumentales. Espectroscopia de absorcién: uv-visible. Polarimetria. Refractomatria. Fotometria de
ilama. Flucrmetria. Métodos potenciométricos. Métodos conductimétricos. Cromatografia en capa fina. Electroforasis,
Cromatografia gaseosa. Cromatografia liquida, Resonancia magnética nuclear y espectrometria de masas, Espectrometria iR,
Técnicas complementarias {CG/EM; CGAR; calorimetria diferencial y ofras). Refractometria.

LTAZ2.0 - OPERACIONES BASICAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Dimensiones y unidades. Balances de materia. Termodindmica. Balances combinados de materia y energia. Mecanica v
dindmica de los fividos. Transferencia de calor. Conduceién. Convaceicn. Transferencia de masa. Apiicaciones.

LTA13.0 - MIGROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS :
Mitroorganismos relacionados con ia seguridad de fos alimentos, el deterioro ¥ la produccion. Microorganistmos responsables
de infecciones & intoxicaciones afimentarias. Pardmetros de desarrollo de agentes patdgenos en los alimentos. Micotoxinas.
Destruccion microbiana an alimentos, Fermentacion de los alimentos. Los microcrganismos en el desarrollo de productos
alimenticios. Parisitos fransmitidos por alimentos,

LTA14.0 - PROCESAMIENTO DE LOS ALIMENTOS
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Operacionas de preparacién. Seleccion. Clasificacion. Limpisza, Peiado, Corlg y disminucién de tamario. Tratamientos |

termices a aita temperatura (pasteurizacion, esterilizacién comercial). Tratamientos con bajas temperaturas (refrigeracidn,
congelacion). Disminucion de la actividad de agua {secado, dsshidratacion, concentracion). Irradiacion. Fermentacién. Otras
formas de procesamiento. Envases y embalajes.

LTA15.0 - NUTRICION

Historia de la alimentacién, reguerimientos Y recomendaciones nutricionales. La Energia, su ufilizacién v medician. Seleccion
de alimenios segin sus valores nuiricicnales, psicoldgicos v culturales. Protainas. Carbohidratos, Lipidos, Minerales,
Vitaminas, Alimentacion durante el embarazo y la lactancia. Alimentacion del nifio, del anciano y del deportista. La
afimentacion come factor preventivo de patologias, Estudio del estado nutricional de individuos ¥ grupos. Encuesta alimentaria.

LTA18.0 - ORGANIZACION Y GESTION DE EMPRESAS
La empresa como sistema. Organizacién General. innovacién y Creatividad, Planificacién. Direccidn. Relaciones Humanas,

Producto. Abastecimiente y distribucion. Almacenes. Movimientos de materiales. Planeamiento ¥ control de la produccion.
Control de gestién,

LTA17.0 - TECNOLOGIA DE LOS PRODUGTOS DE ORIGEN ANIMAL

Carnes y productos carnicos: Tejido muscular, composicion y funcisn; Modificaciones del musculo postmortem; Conservacion
y transformacion de carnes; Cames rojas, blancas y de pescado. Muevos. Tecnologia.

Leche y productos lacteos: Propiedades fisicas y fisicoquimicas. Recoteccion. Higienizacién. Tratamientos térmicos. Productos
lacteos: Yoghur, leches dcidas, manteca, quesos, helados, dulce de leche, lache en palvo,

LTA18.0 - TECNCLOGIA DE LOS PROBUCTQS DE ORIGEN VEGETAL
Grancs y producios dervados. Cereales: generaiidades sobre cultivo y recoleccidn: estructura ¥ composicidn. Secado y
almacenamianto. Tecnologla de la molienda, Paniticacidn. Oleaginosas: generaiidades sobrs cultivo ¥ racoleccion, estructura y

LTA19.0 - ANALISIS ¥ CONTROL DE LOS ALIMENTOS

Anglisis fisicoguimico v biologico de materias primas v productos afimenticios an relacion con la calidad y astabilidad de log
mismos. Aditivos. Contaminacidn, adultaraciones y alteracion de materia prima y productos alimenticios. Toxicologia. informes
Y protocolos. Ardlisis sensorial de los afimentes. E Cédigo Alimentario Argenting. Su aplicacion en los diferentes alimentos,
Legisiacion del Mercosur. Legislacién internacionai, Organismos de control de alimentos.

LTA20.0 - CONTROL ¥ GESTION DE LA CALIDAD

Control de calidad: funciones y principios. Representacion y descripcion de datos. Estadistica y probabilidad en & cortral de
calidad. Control por variables durante al proceso de produccion, Muestren, Graficos de control. Nival aceptable de calidad.
Estimacion de calidad de iotes. Calidad total. Normas y Técnicas generales de aseguramienio < la calidad de un producto.
Normas ISO. TQM. Sistemas de seguridad e inocuidad alimentaria; buenas practicas de manufactura. Sistemas operativos
sstandarizados de saneamiento y anaiisis de peligro y puntos criticos de contral-(HACCPY}.

LTA21.0 - METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION . .
Métodos deductivas y probabilistices. Fases de una investigacién; delimitacidn del marco tedrico, elaboracién de hipdiesis de
trabajo. Disefio de la investigacién: eleccién del tipo de prueba, recoleccicn de datos. Andlisis de los resultados. Elementos
basicos parz la elaboracién de un informa de investigacion,

LTA220- PRINCIPIOS DEECONOMIA . . . . .. . . -
L& probleriatica écondmica, El sisterma emprasa, Conexidn dindmica de la empresa con el mercado. Procesamiento contable.
Estados contables. Inflacién y sus causas. Inversiones de la empresa. Financiamiento de la empresa, Rendimientos
econdmicos. Costos. Indices.

LTA24.0 - EVALUACION DE PROYECTOS .

Proyecto. Marce conceptual de un proyecto. Estudio preliminar v estudio de factibilidad. Estudic de mercado. PRI, Misién.
Descripcion de tarea. FODA. Matriz de calificacicn Jerdrquica. Analisis de los recursos, Plangamienio. Administracion de
prayectos. Estimacion de tiempos vy costos. Apalancamiento operacional. Preparacidn y procesamiento de ia informacion.
Prasupuesto. inversiones, Capital de trabajo. Valor residual. Andlisis técnico ¥ economico. Flujos de fondos. Critetios de
seleccion. Periodo de recuperacion. Tasa interna de retomo. Valor actuat neto. Criterios comparados. Financiacion. Aportes de
capitat y acceso al crédito. Tipos de créditos. Analisis Frances, Aleman y Americano. Apalancamiento financiero {Leverage}.
Analisis de endeudamiento. Andlisis y elaboracién de proyectos de inversicn para entidades financisras. Riesgos e
incertidumbre. Métados de evaiuacicn. Analisls de rentabilidad. Andlisis de sensibilidad. Seleccién de inversiores sn ambiente
de riesgo. Andlisls de simulacion. Correlaciones. '

[-TAZ8.0 - SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL

Ergonomia. Riesgos mecanicos. Higiene y seguridad industrial. Factores ambientales, Carga térmica. Radiacionas.
Ventilacion. lluminacién v calor. Suidos v vibraciones. Instalaciones eléctricas. Proteceidn contra incendics. Seguridad en el
disefio y construccion de instalacionss. Equipos y elementos de proteccicn persenal. Organizacion de la seguridad, [.egislacion
sobre riesgo de trabajo.

LTA29.0 - PRACTICA PROEESIONAL DE LABOBATORIO
Desarroilo experimental integral de un problema téchico o de un programa de trabajo. Bioseguridad en laboratarios.
Capacitacion para la presentacién de informes de irabaje de iaboratorio v documentacicn de la praduccién de alimantos
indusiralizados en funcicn de los establecidos ef las reglamentaciones oficiales. Alimantos funcionales.
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LTABO._O - PLANEAMIENTO ESTRATEGICO DE LA EMPRESA ACIMENTICIA o
Caractaristicas del sector alimentario glabal. Fundamentos del planeamiznto estratégico. Etapas del planeamisnic estratégico.
Servucaion para ef posicionamisnto de hueves productas. Ciclo de vida de los productos. El concepio de filiera o cadena
alimentaria.

Caracteristicas del sector alimentario Argentino. Allernativas industriales. Dinamica de las exportaciones Argentinas.
Dimensiones de mercados de productos. Diferentes alternativas, Valoracion de las produccionss.
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