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MENDOZA, 5 de abril de 2023.
VISTO:

El Expediente 1349/2022, donde la Facultad de Ciencias Aplicadas a la
Industria eleva a consideracion y ratificacion del Consejo Superior la Ordenanza N° 7/2022 del
Consejo Directivo, mediante la cual se aprueba —en su Articulo 1°- el Plan de Estudios de la
Carrera de Ingenieria en Alimentos, que se dicta en la mencionada Unidad Académica, y

CONSIDERANDO:

Que, asimismo, a través del Articulo 2° de la mencionada Ordenanza, la citada
Unidad Académica aprueba los “Datos Académicos para la evaluacion y carga de SIRVAT
(Sistema Informatico de Evaluacion para el Reconocimiento Oficial y Validez Nacional de
Titulos Universitarios)”, cuyo detalle obra en el Anexo Il de dicha Ordenanza.

Que, a través del Articulo 3° se deroga progresivamente la Ordenanza
N° 12/2002 del Consejo Directivo de la referida Unidad Académica.

Que, por medio del Articulo 4° se solicita al Consejo Superior la derogacién
progresiva de las Ordenanzas Nros. 84/2002-C.S. y 100/2005-C.S.

Que, asimismo, a través del Articulo 5°, se solicita al Consejo Superior de la
Universidad Nacional de Cuyo, la potestad de reservar al Consejo Directivo de la citada
Facultad, la posibilidad de dictar las normas internas pertinentes para reglamentar la
Ordenanza N° 7/2022-C.D. y de resolver todo aquello no previsto en la misma.

Que, conforme a la especificaciéon del perfil de egreso, el graduado de Ia
carrera de Ingenieria en Alimentos se caracteriza por tener una sélida formacién cientifica-
tecnoldgica que les permite desempenarse con solvencia y compromiso social en el area de la
ingenieria de los alimentos y se espera que sean capaces de ofrecer soluciones creativas a los
problemas que se les plantean mediante procesos tecnoldgicos industriales seguros e
integrales, considerando los principios de la ingenieria, las normativas vigentes y la ética
profesional; son, ademas, profesionales capaces de investigar y desarrollar nuevas técnicas de
fabricacién, transformacion y/o fraccionamiento y envasado de alimentos, destinadas al
mejor aprovechamiento de los recursos naturales y las materias primas.

Que en Nota 10148/2023 obra informe favorable de la Direccién General de
Gestion Académica, dependiente de la Secretaria Académica del Rectorado.

Que la Direccién de Asuntos Legales del Rectorado explica, mediante el
Dictamen N° 159/2023, que al ratificar el Consejo Superior un nuevo plan de estudios o una
modificacién del vigente, con la consecuente derogacién parcial del plan anterior (todo
aprobado por el Consejo Directivo de la Unidad Académica) —de acuerdo con lo dispuesto por
el Inciso 14) del Articulo 20 del Estatuto Universitario—, no necesariamente debe el Consejo
Superior derogar la/s anterior/es normal/s ratificatoria/s, ya que otorga plena vigencia a la
derogacién parcial efectuada por el Consejo Directivo con el solo acto ratificatorio.

Que, no obstante lo antedicho, la mencionada Direccién expresa que esta
observaciéon persigue el saneamiento de la técnica normativa correspondiente al Consejo
Superior, sin afectar la legitimidad y ejecutividad de la Ordenanza N° 7/2022-C.D., respecto
de cuya ratificacion no existen objeciones juridicas que formular, pudiendo el Consejo
Superior emitir la correspondiente manifestaciéon de voluntad administrativa en los términos
requeridos, es decir, ratificando la Ordenanza N° 7/2022-CD y derogando parcialmente las
Ordenanzas Nros. 82/2002-C.S. y 100/2005-C.S., o bien, prescindiendo de esta ultima
disposicion.
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Que la Comisién de Docencia y Concursos de este Cuerpo no tiene objeciones
gue formular, por lo que aconseja acceder a lo solicitado y, en consecuencia, ratificar el Plan
de estudios de la carrera de Ingenieria en Alimentos, cuyo detalle obra en el Anexo | de la
Ordenanza N° 7/2022-C.D., y aprobar los “Datos Académicos para la evaluacién y carga de
SIRVAT (Sistema Informatico de Evaluacidon para el Reconocimiento Oficial y Validez Nacional
de Titulos Universitarios)” cuyo detalle obra en el Anexo Il; como asi también derogar
progresivamente las Ordenanzas Nros. 84/2002-C.S. y 100/2005-C.S., segun se indica en Nota
28675/2023.

Por ello, atento a lo expuesto, el Dictamen N° 159/2023 de la Direccién de
Asuntos Legales del Rectorado, lo establecido en el Articulo 20, Inciso 14, del Estatuto
Universitario, lo dictaminado por la Comisién de Docencia y Concursos y lo aprobado por este
Cuerpo en sesion del 22 de marzo de 2023,

EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO
ORDENA:

ARTICULO 1°.- Ratificar la Ordenanza N° 7/2022 del Consejo Directivo de la Facultad
de Ciencias Aplicadas a la Industria que, como Anexo |, con CINCUENTA Y NUEVE (59)
hojas, forma parte de la presente norma, mediante la cual se aprueba el Plan de
Estudios de la Carrera de Ingenieria en Alimentos de la mencionada Unidad Académica,
cuyo contenido figura en los Anexos | y Il de la referida norma.

ARTICULO 2°- Derogar progresivamente las Ordenanzas Nros. 84/2002-C.S. y
100/2005-C.S., conforme a lo solicitado por medio del Articulo 4° de la Ordenanza N° 7/2022
del Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria.

ARTICULO 3°.- La presente norma, que se emite en formato digital, serd reproducida con el
mismo nimero en soporte papel.

ARTICULO 4°.- Comuniquese e insértese en el libro de ordenanzas del Consejo Superior.

Abog. Ignacio ESTRADA Cont. Esther Lucia SANCHEZ
Coordinador General Legal y Técnico Rectora

Universidad Nacional de Cuyo Universidad Nacional/év/
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SAN RAFAEL, 30 de noviembre de 2022
VISTO:

El Expediente N° 1349/2022 mediante ¢l cual Secretaria Académica de la
Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria eleva a consideracién la propuesta de
modificacion del Plan de Estudio de la carrera de grado “Ingenieria en Alimentos”, de
cardcter permanente en la Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria, v

CONSIDERANDO:

Que el articulo 43 de la Ley de Educacién Superior Nro. 24.521 establece que
los Planes de estudio de carreras correspondientes a profesiones reguladas por el Estado,
cuyo ejercicio pudiera comprometer el interés piblico, poniendo en riesgo de modo
directo la salud, la seguridad y los bienes de los y las habitantes, deben tener en cuenta -
ademads de la carga horaria minima prevista por el articulo 42 de la misma norma- los
contenidos curriculares basicos y los criterios sobre intensidad de la formacién practica
que establece ¢l Ministerio de Educacion.

Que de acuerdo a lo previsto por el mismo articulo en su inciso b) tales carreras
deben ser acreditadas periédicamente por la Comisién Nacional de Evaluacién y
Acreditacién Universitaria (CONEAU) o por entidades privadas constituidas con ese
fin, de conformidad con los estindares que establezca el Ministerio de Educacién en
consulta con el Consejo de Universidades, segiin lo dispone el articulo 46, inciso b) de
la Ley de Educacién Superior Nro. 24.521.

Que por la Resolucién Ministerial Nro. 1051/19 que pone en vigencia el
Acuerdo Plenario del Consejo de Universidades Nro. 178 se aprobo el “Documento de
Estandares de Aplicacion General para la Acreditacion de Carreras de Grado”.

Que el Ministerio de Educacién segiin Resolucién Ministerial Nro. 1254/2018
establecio las nuevas actividades reservadas de las carreras de Ingenierfa,

Que rigen los nuevos estdandares para la acreditacion de las carreras de Ingenieria
mediante Resolucién Ministerial Nro. 1556/2021, publicada en Boletin oficial de la
Repiiblica Argentina con fecha 18 de mayo de 2021 y que reglamenta lo referente al
titulo de Ingeniero/a en Alimentos.

Que a su vez se ha tenido en cuenta el Anexo IV de la Disposicién de la
Direccién Nacional de Gestion Universitaria Nro. 01/2010 respecto de criterios y
procedimicentos para realizar la evaluacién curricular de propuestas de creacion o
modificacion de carreras de grado pertenecientes al Articulo 43 de la Ley 24.521 en
modalidad presencial.

ORDENANZA N 007/2022
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Que, atendiendo a los lineamientos de las Ordenanzas Nros. 07/2016 y 75/2016
de Consejo Superior, las actualizaciones de los planes de estudios se basan en los
siguientes principios: aprendizaje significativo centrado en el estudiante, flexibilidad
curricular, interdisciplinariedad y multidisciplinariedad y orientacién del curriculum a la
nacionalizacidn, regionalizacién e internacionalizacién.

Que desde esta perspectiva. la actualizacién de las carreras de grado requieren
enfoque basado en competencias con créditos académicos para su diseno curricular,
apoyatura de entornos virtuales de aprendizaje, incorporacién de pricticas sociales
educativas como estrategia de innovacién para alcanzar la formacién universitaria
integral, ensenanza de la lengua extranjera con cardcter obligatorio y la incorporacion
de las practicas de actividades fisicas saludables.

Que mediante Resolucion Nro. 61/2022 de Consejo Directivo fue aprobada la
Guia bdasica para disefio de Planes de estudio considerando normativas nacionales,
estableciéndose el cronograma para las diferentes etapas del disefio que involucra el
aporte de la comunidad universitaria y las responsabilidades derivadas de ello, como asi
también esquemas de trabajo y distribucién de espacios curriculares.

Que atento en lo dispuesto en la Resolucion Nro. 62/2022 de Consejo Directivo,
fueron establecidos los criterios que rigen la intensidad de la formacién practica en las
carreras de Ingenieria de la Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria, atento a lo
dispuesto en el Articulo 43 de la Ley de Educacién Superior.

Que en el dmbito institucional. la Comisién de Seguimiento, Evaluacién y
Adecuacion Curricular de carrera de Ingenieria en Industrias de la Alimentacién fue
conformada ¢l 09 de diciembre de 2021 mediante Resolucién Nro. 118/2021 de Consejo
Directivo.

Que en el seno de dicha Comisién se trabajé a la luz de los estandares para la
acreditacién de la carrera, sobre la base de lo previsto en las Resoluciones Ministeriales
Nros. 989/18 y 1051/19, los que se elevaron a la consideracién de la Comision de
Asuntos Académicos y del plenario del Cuerpo.

Que dicha Comisién tuvo en cuenta para el presente caso las presentaciones
realizadas por el Consejo Federal de Decanos de Ingenieria (CONFEDI) y por el
Consejo Interuniversitario Nacional (CIN) a través de la Resolucion CE Nro. 1459 de
fecha 9 de octubre de 2019.

Que el Perfil de egreso del titulo Ingeniero/a en Alimentos se encuentra definido
por la institucién sobre la base de su Proyecto institucional y de las Actividades
reservadas definidas para cada titulo, con el objetivo que el y la graduado/a posean una
adecuada formacidn cientifica, técnica y profesional que habilite para ejercer, aprender,
desarrollar y emprender nuevas tecnologias, con actitud ética, critica y creativa para la

ORDENANZA N° 007/2022

Ord. N° 16/2023 _




ANEXO |
-3-

‘i UNCUYO | .2 CIENCIAS APLICADAS g D

P NACONAL DE Cuvo % A LA INDUSTRIA

identificacién y resolucién de problemas en forma sistémica, considerando aspectos
politicos, econémicos, sociales, ambientales y culturales desde una perspectiva global,
tomando en cuenta las necesidades de la sociedad.

Que Secretaria Académica con el aporte de la Comision de Seguimiento,
Evaluacién y Adecuacién Curricular, los Departamentos de Espacios Curriculares
Afines involucrados y la Coordinacién de carrera, proponen un curriculo con un balance
equilibrado de conocimientos académicos, cientificos, tecnoldgicos y de gestion, con
formacion humanistica.

Que se definen los propios Alcances, es decir el conjunto de actividades para las
que habilita el Titulo profesional especifico. Esos alcances incluyen, como un
subconjunto, a las actividades profesionales reservadas al titulo fijadas por el Ministerio
de Educacién en acuerdo con el Consejo de Universidades.

Que el aseguramiento de un Perfil de egreso que cumpla con el Alcance y las
Actividades reservadas requiere que la carrera defina su curriculo garantizando el
desarrollo de los Contenidos Curriculares Bésicos definidos en la presente norma.

Que los Contenidos Curriculares Basicos, clasificados conceptualmente en 4
bloques, se distribuyen a lo largo del Plan de estudio de la carrera, de forma tal que
contribuyan a desarrollar las competencias minimas e indispensables para ¢l correcto
ejercicio de las Actividades reservadas al titulo.

Que los aspectos que hacen al perfil de egreso y al correcto ejercicio de la
profesién deben encontrar en el curriculo los fundamentos necesarios para garantizar
integralmente, que la intervencién profesional del graduado y la graduada, no
comprometa el interés piblico ni el desarrollo sostenible, en tanto satisface las
necesidades del presente sin comprometer la capacidad de las futuras generaciones,
considerando el equilibrio entre el crecimiento econémico, el cuidado del medio
ambiente y el bienestar social.

Que el Plan de estudio incluye contenidos de ciencias sociales y humanidades
orientados a formar ingenieros e ingenieras conscientes de sus responsabilidades
sociales y del impacto de sus intervenciones.

Que incluye actividades de proyecto y diseno de ingenieria en pos de promover
experiencia significativa en esos campos, con aplicacién integrada de conceptos
fundamentales de ciencias bdsicas, tecnologias bdsicas y aplicadas, economia y
gerenciamiento, conocimientos relativos al impacto social, asi como habilidades que
estimulen la capacidad de andlisis, de sintesis y el espiritu critico de los y las
estudiantes, que despierten su vocacién creativa y entrenen para el trabajo en equipo y
la valoracién de alternativas.

ORDENANZA N” 007/2022
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Que comprende actividades dirigidas a desarrollar habilidades para la
comunicacién oral y escrita e incluir pronunciamiento sobre grado de dominio de
idioma extranjero inglés para alcanzar la titulacion.

Por ello, atento a lo expuesto, lo dictaminado por las Comisiones de Asuntos
Académicos e Interpretacién y Reglamento y lo aprobado por este Cuerpo en sesién
ordinaria de fecha 29 de noviembre de 2022,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS APLICADAS A LA INDUSTRITA
ORDENA:

ARTICULO 1°.- Aprobar el Plan de estudio de la carrera Ingenieria en Alimentos, cuyo
detalle obra en el Anexo I, que con CINCUENTA (50) hojas forma parte de la presente
Ordenanza.

ARTICULO 2°.- Aprobar los “Datos Académicos para la evaluacion y carga de
SIRVAT (Sistema Informdtico de Evaluacién para el Reconocimiento Oficial y Validez
Nacional de Titulos Universitarios)”. cuyo detalle obra en el ANEXO Il de la presente
Ordenanza con CINCO (5) hojas.

ARTICULO 3°.- Derogar progresivamente la Ordenanza Nro. 12/2002 de Consejo
Directivo.

ARTICULO 4°- Solicitar al Consejo Superior la derogacién progresiva de las
Ordenanzas Nros. 84/2002 C.S. y 100/05 C.S.

ARTICULO 5°.- Solicitar al Consejo Superior de la Universidad Nacional de Cuyo, la
potestad de reservar al Consejo Directivo de la Facultad, la posibilidad de dictar las
normas internas pertinentes para reglamentar la presente Ordenanza y de resolver todo
aquello no previsto en la misma.

ARTICULO 6°.- Elevar la presente Ordenanza al Consejo Superior de la Universidad
Nacional de Cuyo para su ratificacion.

ARTICULO 7°.- La presente norma, que se emite en formato digital, serd reproducida
con el mismo ndmero en formato papel.

ARTICULO 8°.- Comuniquese ¢ insértese en el Libro de Ordenanzas.

ORDENANZA N° 007/2022
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Secretaria Académica Decano____~
FCAI UNCUYO FCAI UNCuyo
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ANEXO 1

Plan de Estudio - Ingenieria en Alimentos

1. Presentacion sintética de la carrera

e Nombre de la carrera: Ingenieria en Alimentos

e Nivel académico: Grado

e Opcion pedagdgica y didactica de la carrera: presencial

e Localizacion: San Rafael. Provincia de Mendoza. Repiiblica Argentina.
e Caracter: Permanente

e Duracién: CINCO (5) afios. Carga horaria total: 3956 horas.

e Créditos: 309

e Titulo que otorga: Ingeniero en Alimentos / Ingeniera en Alimentos

2. Fundamentacion del Plan de Estudio
2.1 Marco normativo de referencia

El enfoque curricular del programa busca que el y la futuro/a profesional adquieran
un compromiso permanente con la sociedad, el medio ambiente y el conocimiento, de
tal forma, que esta relacion sea el fundamento de las condiciones para su desarrollo
personal, intelectual y social. De esta manera, se retinen tanto los conocimientos
adquiridos como una serie de aptitudes y habilidades que lo hardn un/a profesional
eficiente.

Este disenio se encuadra, por una parte en un profundo andlisis de todos los aspectos
que integran el Plan de estudio se aseguran los contenidos curriculares basicos, la carga

horaria minima, los criterios sobre intensidad de la formacién préctica segin los
Estindares para la Acreditacion formulados en la RM 1556/2021.

Por otra parte, en el Plan Estratégico 2030 de la Universidad Nacional de Cuyo (en
adelante UNCUYO) plantea los siguientes objetivos:

e Impulsar el acceso a la educacién universitaria de calidad, pertinente,
innovadora, inclusiva, intercultural, diversa, acompanando integralmente a
estudiantes y docentes.

ORDENANZA N° 007/2022
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e Contribuir al desarrollo integral de la comunidad, al bien comin y a la
ciudadania plena en los ambitos local, nacional y regional, atendiendo con la
pertinencia necesidades y demandas sociales, considerando los planes
estratégicos provinciales y nacionales y articulando los saberes y pricticas con
una clara orientacién interdisciplinar, en un marco de responsabilidad
institucional;

® Responder la creciente demanda de educacién superior en todos sus niveles,
asegurando gratuidad e inclusién con calidad y pertinencia, y promoviendo una
formacién integral y de excelencia;

® Propiciar la innovacién en la gestién politica, institucional, académica,
administrativa, informacional y comunicacional que contemple los cambios y
continuidades necesarios para acompanar las transformaciones que propone la
UNCUYO.

Esta actualizacién curricular responde, pues, a la visién y mision de que la
UNCUYO promueve:

Mision Institucional:

Una institucién de Educacion Superior que, en el marco de la integracién local,
nacional, latinoamericana y caribefia, ¢ internacional, tiene como misién la
construccion de ciudadanfa y la formacién integral de artistas, docentes,
cientificos, profesionales, tecndlogos y técnicos para una sociedad justa.
Produce, desarrolla, transfiere ¢ intercambia conocimientos, pricticas y
tecnologias acordes con las demandas y necesidades sociales, con las politicas
ptiblicas nacionales y regionales y con el propio avance cientifico.

Asume la educacién como bien publico y gratuito, como derecho humano y
como obligacién del Estado y desarrolla politicas con principios de calidad y
pertenencia, que fortalecen la inclusién social, la igualdad de oportunidades, la
integracion en la diversidad y el respeto por las identidades culturales, en el
ejercicio pleno de principios y valores democriticos.

En consecuencia, se postula que la formacién abarca al ser como persona,
ciudadano y profesional. Por lo tanto, atiende al aspecto humanistico, laboral y técnico;
contribuye a la preservacion y desarrollo de la cultura, la generacién de conocimiento en
todas sus formas, desarrolla valores y actitudes para la educaciéon de sujetos
responsables, con conciencia ética y solidaria, y con capacidad reflexiva y critica.

Responde, por ende, no solo a demandas y necesidades sociales, a politicas publicas
nacionales y regionales y al avance cientifico, sino que también desarrolla y fortalece la
formacion integral de las personas y educa en los valores de la paz, la solidaridad,
justicia, igualdad, respeto a la diversidad y bien comun.

ORDENANZA N° 007/2022
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Primordialmente y atendiendo a los lineamientos de las Ordenanzas Nros. 07/2016-
C.S. y 075/2016-C.S. UNCUYO (“Anexo IIT"), la presente actualizacion del Plan de
estudio de la carrera Ingenierfa en Alimentos se basa en los siguientes principios:
aprendizaje significativo centrado en el/la estudiante, flexibilidad curricular,
interdisciplinariedad y multidisciplinariedad, y orientacion del curriculum a la
nacionalizacidn, regionalizacién e internacionalizacidn.

La educacién basada en competencias, que focaliza el aprendizaje en el estudiante y
plantea su perfil en funcién de habilidades, destrezas, actitudes y valores que se espera
internalice al concluir el programa de estudio, tiene como finalidad la resolucion de
situaciones concretas en la vida cotidiana y profesional. Las competencias deben tener:

> Cardcter holistico, integrador y multidimensional,

Disposicion o actitud para la accién,

Dimensién creativa, configurada de acuerdo con el contexto

Uso reflexivo del conocimiento,

Capacidad para responder adecuadamente a las exigencias de un contexto
particular.

yyvy

2.2 Encuadre institucional de la carrera

La Universidad Nacional de Cuyo propone llevar adelante con una mirada
prospectiva una transformacion en cuanto a la creacion de nuevas carreras distribuidas
en el territorio de la provincia de Mendoza, para que éstas, desde su comienzo,
respondan con responsabilidad a las demandas y necesidades sociales que le dieron su
origen.

Ingenieria es la profesién en la que el conocimiento de las ciencias matematicas y
naturales adquiridas mediante el estudio, la experiencia y la prictica, se emplea con
buen juicio a fin de desarrollar modos en que se puedan utilizar, de manera dptima,
materiales, conocimiento, y las fuerzas de la naturaleza en beneficio de la humanidad,
en el contexto de condiciones éticas, fisicas, econémicas, ambientales, humanas,
politicas, legales, histéricas y culturales.

El Plan de estudio de la carrera Ingenieria en Alimentos procura potenciar la actual
oferta educativa de la Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria, y se justifica
esencialmente en las siguientes razones:

Articulacion de los estudios
1) Articulacion interna del Plan de estudio

La carrera Ingenieria en Alimentos esta estructurada en Bloques, siguiendo una
tendencia para carreras de grado de otras Unidades Académicas del Sistema

ORDENANZA N° 007/2022
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Universitario Nacional y atendiendo a las Resolucion del Ministerio de Educacion ME
Nro. 1556/2021.

El Bloque de Ciencias Basicas de la Ingenieria es compartido con las carreras de
Ingenieria de la FCAI mediante obligaciones curriculares obligatorias y optativas. Esta
caracteristica provee una formacién general sélida de los y las estudiantes en las
diversas disciplinas, favoreciendo asi una actividad multidisciplinaria y facilitando la
movilidad entre carreras.

11) Articulacion entre las carreras de la Facultad

La movilidad de los y las estudiantes entre las carreras de Ingenieria en Alimentos,
Ingenieria Quimica e Ingenieria Mecdnica de la FCALI estd facilitada al tener una alta
similitud del Bloque Ciencias Basicas de la Ingenieria y por las caracteristicas propias
de la especialidad, que propenden a ofrecer una alta proporcién de espacios curriculares
comunes (en especial Bloque Ciencias y Tecnologias Complementarias).

iii) Articulacion con carreras afines del Sistema Universitario

La estructura curricular de la carrera Ingenieria en Alimentos facilita el ingreso en
variadas circunstancias y la movilidad desde y hacia carreras afines.

Para ello se admiten diversas alternativas que articulan verticalmente los estudios
con carreras de Ingenierfa, de Licenciatura y de Profesorado en Ciencias Exactas y
Naturales de otras Universidades y otras carreras que incluyen las Ciencias Exactas y
Naturales en la formacién bdsica.

En el caso de las carreras de Ingenieria ofrecidas en las distintas unidades
académicas de la UNCUYO, existen resoluciones especificas de articulacién y
reconocimiento reciproco vinculadas al Ciclo General de Conocimientos Basicos.

2.3 Demandas del contexto
Demandas vinculadas con la formacion personal

El modelo pedagdgico institucional como marco conceptual encuadra una
propuesta educativa y posibilita el cambio intelectual, la transformacién de conciencia y
el cambio de actitud requerido en los miembros de la comunidad educativa para
alcanzar la innovacién que se espera. La carrera de Ingenieria en Alimentos promueve
la participacion de los y las estudiantes, de egresados/as en los procesos académicos, de
investigacién y extensién, la interaccién de docentes y estudiantes de fin de carrera con
las empresas y la apropiacién de conciencia de servidores/as publicos, todo encaminado
a la formacién de personas con cultura ciudadana y lideres en la profesion.
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La defensa de la solidaridad, justicia, igualdad, respeto a la diversidad y bien
comun son parte de formacién, sumado al ejercicio de una practica profesional con
conciencia ética.

Demandas vinculadas con la formacion social y cultural

Propone formar profesionales con sélida base cientifico — tecnolégica, y con
capacidad para analizar, disenar, operar y evaluar procesos tecnol6gicos en el campo de
la industria alimentaria, actuando con solvencia técnica y compromiso social.

Ofrece una rigurosa formacién para la innovacién y la investigacién en el drea de
Tecnologia de Alimentos que permita que sus graduados/as cuenten con el potencial
requerido para intervenir en la mejora y el desarrollo de los distintos procesos en sus
multiples dimensiones. Como ciudadano/a de una sociedad concreta situada en un
ambito nacional, regional e internacional desempenard su actividad como actor
relevante y comprension de la época que habita, de su cultura y de su historia.

Educa a un ciudadano global en busca de una interaccion creadora con la
comunidad, para generar experiencias, reciprocidad de saberes que lleven a responder a
demandas en la zona de influencia o en cualquier otro lugar del planeta.

Demandas vinculadas con la formacion profesional

Los y las graduados/as Ingenieros/as deben tener una adecuada formacion general,
que les permita adquirir los nuevos conocimientos y herramientas derivados del avance
de la ciencia y tecnologia. Ademds. deberdn completar y actualizar permanentemente su
formacién a lo largo de la vida laboral, en el marco informal o en el formal a través del
posgrado.

Surge asi la necesidad de proponer un curriculo con un balance equilibrado de
competencias y conocimientos académicos, cientificos, tecnoldgicos y de gestién, con
formacién humanistica.

Demandas vinculadas con el sistema educativo y su contexto

La Comisién de Seguimiento Evaluacion y Adecuaciéon Curricular amplié el andlisis
respecto de las tendencias internacionales y las demandas a la Educacién Superior en el
mundo y en la region, objetivando algunas demandas que es prioritario contemplar, por
parte de la UNCUYO, para fortalecer su posicién y la de sus graduados y graduadas en
el contexto regional y global. Este anilisis contribuye a dar sentido a las decisiones que
la Institucion adopte en términos de la expansion y localizacion de su oferta académica,
sus politicas de inclusién, los modelos de gestién académica y curricular que adopte. la
articulacién y flexibilidad entre Planes de estudio, entre otras acciones lendientes a la
mejora institucional.
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En este contexto de cambio y transformaciones y en respuesta a los desafios de la
nueva agenda de la educacion en el Siglo XXI, cabe destacar algunas acciones que se
encuentran en desarrollo y tienen una relacion directa con las miradas y valoraciones
que surgen de las practicas evaluativas. Una de ellas es la necesidad de revisién y
redimensionamiento de la oferta académica a la luz de las demandas y necesidades
sociales con criterio de pertinencia y teniendo en cuenta las caracteristicas
socioecondmicas, culturales y ambientales de la regién, con una mirada prospectiva y
desde la condicién de ser la universidad un actor piblico.

Dicha mirada prospectiva implica partir de la consideracién de las necesidades y
demandas regionales identificadas en estudios e investigaciones (productivas,
educativas, tecnologicas, sociales y de salud publica) en los planes estratégicos
nacionales y provinciales y en las principales politicas piablicas del pais, demanda la
capacidad de prever, prevenir, articular y resolver problematicas sociales (seguridad,
conflictos, desigualdad, exclusién, discriminacién, discapacidad, desarrollo sustentable,
politicas ambientales) poder trabajar en la satisfaccion de vacancias de una disciplina o
campos de aplicacién de la oferta regional piiblica y gratuita (en la regién de Cuyo y en
Mendoza) ampliando el potencial de articulacién entre diferentes unidades académicas
(UUAA). y la capacidad potencial de articulacién de la UNCUYO con la oferta regional
de Educacién Superior piiblica existente.

Las carreras de ingenierfa, al ser consideradas estratégicas para el desarrollo
econdmico y productivo del pais cuentan con el impulso del Ministerio de Educacién de
la Nacidn, a través de una serie de acciones tendientes a complementar politicas del
Estado cuyo objetivo es lograr un impacto directo y positivo en un desarrollo provincial
y regional diversificado, ambientalmente sustentable e inclusién social.

La UNCUYO, en el marco de los procesos de evaluacion y planificacién
institucional, ha definido algunas lineas de accién en su Plan Estratégico 2030, que
contribuyen al logro del escenario sefialado para el préximo decenio. Se propone. entre
otras, desarrollar acciones que permitan:

e La actualizacion y ampliacion de la oferta académica con criterios de pertinencia,
a partir de las demandas y necesidades sociales, incorporando nuevas disciplinas y
campos de aplicacién, modalidades, sedes, ciclos y mecanismos de articulacién con
otras instituciones de Educacién Superior.

e El desarrollo de un modelo académico que contemple Ciclos Generales de
Conocimientos Basicos, articulaciones verticales y horizontales, planes de estudio,
sistema de créditos y movilidad académica,

e La institucionalizacién de criterios y métodos para la creacién y actualizacién de
carreras de pregrado, grado y posgrado, asi como para la priorizacion de lineas de
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investigacion y extension. Puesto que las carreras de ingenierfa estin sujetas a
acreditacion por CONEAU, segiin los estandares fijados por resoluciones del Ministerio
de Educacién de la Nacién (Art. 43- Ley de Educacién Superior), resulta fundamental
definir el perfil del graduado del ingeniero, de acuerdo a la normativa vigente, dejando a
su vez, margen para darle caracter propio, acorde a los requerimientos de la regién. El
proceso de acreditacion de carreras de grado de ingenieria, se inicia con la definicién de
estandares bisicos por parte del CONFEDI y sigue con su formalizacion, para el caso de
Ingeniero/a en Alimentos a través de la Res. 1556/2021 del Ministerio de Educacién y
su aplicacién por parte de la CONEAU.

3. Titulo y Perfil de egreso
3.1 Titulo: Tngeniero en Alimentos / Ingeniera en Alimentos
3.2 Perfil de Egreso, Actividades reservadas y Alcances del titulo:
3.2.1. Perfil de egreso

Los/as profesionales graduados/as de la carrera de Ingenieria en Alimentos se
caracterizan por tener una sélida formacién cientifica-tecnolégica que les permite
desempenarse con solvencia y compromiso social en el drea de la ingenieria de los
alimentos. Son capaces de ofrecer soluciones creativas a los problemas que se les
plantean mediante procesos tecnoldgicos industriales seguros e integrales, considerando
los principios de la ingenierfa, las normativas vigentes y la ética profesional.
Adicionalmente, son profesionales capaces de investigar y desarrollar nuevas técnicas
de fabricacion, transformacion y/o fraccionamiento y envasado de alimentos, destinadas
al mejor aprovechamiento de los recursos naturales y materias primas.

Ella graduado/a con el titulo de Ingeniero/a en Alimentos de la Facultad de Ciencias
Aplicadas a la Industria de la UNCUYO posee una adecuada formacién cientifica,
técnica y profesional que lo/a habilita para aprender y desarrollar nuevas tecnologias,
con actitud ética, critica y creativa para la identificacién y resolucién de problemas en
forma sistémica, considerando aspectos politicos, econémicos, sociales, ambientales y
culturales desde una perspectiva global, tomando en cuenta las necesidades de la
sociedad.

Para asegurar este perfil de egreso, en su formacion se desarrollan las siguientes
Competencias de Egreso referidas al alcance. desempeiio, sociales, politicas y
actitudinales, las cuales se aplican sobre los objetos de conocimiento especificos de la
profesion.

El/la graduado/a con el titulo de Ingeniero/a en Alimentos es formado/a para que en su
desempeno profesional sea competente para:
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1. Competencias referidas al alcance
1.1 Identificar, formular y resolver problemas.
1.2. Concebir, disefiar, calcular y analizar proyectos.
1.3. Planificar, gestionar, ejecutar, evaluar y controlar proyectos.
1.4. Proyectar, dirigir, supervisar y controlar la construccién, operacién y
mantenimiento.
L.3. Certificar el funcionamiento, condicién de uso o estado.
1.6. Proyectar y dirigir lo referido a la higiene, seguridad, impacto ambiental
y eficiencia energética.
1.7. Gestionar y auditar sistemas de calidad.
1.8. Evaluar la factibilidad econémica y financiera de los proyectos.
1.9. Realizar arbitrajes, pericias y tasaciones.
2. Competencias referidas al desemperio
2.1, Utilizar y adoptar de manera efectiva las técnicas, instrumentos y
herramientas de aplicacién.
2.2. Contribuir a la generacion de desarrollos tecnolégicos y/o innovaciones
tecnologicas.
2.3. Considerar y actuar de acuerdo con disposiciones legales y normas de
calidad.
2.4. Aplicar conocimientos de las ciencias bisicas de la ingenieria y de las
tecnologias bdsicas.
2.5: Planificar y realizar ensayos y/o experimentos y analizar e interpretar
resultados.
2.6. Evaluar criticamente érdenes de magnitud y significacién de resultados
numéricos.
3. Competencias soctales, politicas y actitudinales
31 Desempefiarse de manera efectiva en equipos de trabajo
multidisciplinarios.
3:2; Comunicarse con efectividad en forma escrita, oral y gréfica.
3:3. Manejar el idioma inglés con suficiencia para la comunicacién técnica.
34. Actuar con ética, responsabilidad profesional y compromiso social,

considerando el impacto econémico, social y ambiental de su actividad en el
contexto local y global.
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3.5. Aprender en forma continua y auténoma.
3.6. Actuar con espiritu  emprendedor y enfrentar la exigencia vy

responsabilidad propia del liderazgo.

Las cuales las aplicard en el desarrollo de instalaciones, maquinarias e instrumental de
establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre fabricacidn,
almacenamiento, envasado y comercializacién de los productos alimentarios.

El titulo de Ingeniero/a en Alimentos permite ademds realizar todo tipo de
investigaciones y desarrollos de nuevos productos y procesos, ejercer la docencia e
inscribirse en todo tipo de posgrados relacionados con la carrera para una formacion
que, en esta disciplina, debe ser continua.

3.2.2. Actividades profesionales reservadas al titulo de Ingeniero/a en
Alimentos

1. Proyectar, calcular y controlar las instalaciones, maquinarias e instrumental de
establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre fabricacidn,
almacenamiento y envasado de los productos alimentarios.

2. Proyectar, calcular y supervisar la produccion industrial de alimentos y su
comercializacion.

3. Certificar los procesos, las instalaciones, maquinarias e instrumentos y la produccién
industrial de alimentos y su comercializacidn.

4. Proyectar y dirigir lo referido a seguridad e higiene y control del impacto ambiental
en lo concerniente a su intervencién profesional.

3.2.3. Alcances del titulo

1. Dirigir y gestionar procesos de produccién, distribucién y almacenamiento de
alimentos, como asi también mantenimiento de plantas del sector.

2. Proyectar, disefar, calcular, optimizar y controlar maquinarias ¢ instrumentos de
establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre manipulacién,
fraccionamiento, expendio y comercializacion de alimentos y bebidas.

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

4. Supervisar todo lo concerniente al control de la calidad de las materias primas, los
productos en curso de elaboracién y elaborados de las industrias biotecnolégicas
alimentarias.
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5. Establecer las normas operativas correspondientes a las diferentes etapas del proceso
de fabricacién, conservacién, almacenamiento y comercializacién de los productos
alimenticios.

6. Participar en la realizacién de estudios de factibilidad relacionados con la radicacién
de establecimientos industriales destinados a la fabricacion, transformacion ylo
fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios.

7. Realizar asesoramientos, peritajes y arbitrajes relacionados con las instalaciones,
maquinarias e instrumentos y con los procesos de fabricacidn, transformacion y/o
fraccionamiento y envasado utilizados en la industria alimentaria.

4. Condiciones de ingreso

En el marco de la normativa vigente en la UNCUYO se establecen las siguientes
condiciones bdsicas de ingreso:

a. Haber egresado del nivel medio de ensenanza al 30 de abril del ciclo lectivo
en que se inician estos estudios o de acuerdo a las disposiciones establecidas
por la Universidad Nacional de Cuyo.

b. Si se han concluido los estudios de este nivel en otro pais, tener revalidado o
convalidado el titulo del nivel secundario de ensefianza al 30 de abril 0 a la
fecha que establezca la Universidad Nacional de Cuyo.

c. Efectuar Curso Vocacional de la carrera.

d. Cumplir los requisitos del Curso de Ingreso con las caracteristicas y
modalidades que establezca la Unidad Académica.

¢. Realizar la ambientacién universitaria de acuerdo a las pautas establecidas
por la Unidad Académica.

f. Quedan exceptuados/as del requisito enunciado en el inciso a) los/las
mayores de 25 afios, que se encuadren en lo establecido por la Ordenanza
Nro. 46/95 C.S. y las normas que la modifiquen o sustituyan.

¢. Concretar la inscripcion en las fechas que establezca el Consejo Superior
anualmente de acuerdo con los requisitos que disponga la Universidad
Nacional de Cuyo.

h. Los/as aspirantes provenientes de otras carreras de la misma institucién o de
otras instituciones deberan solicitar las equivalencias correspondientes.

5. Estructura y distribucién curricular
La distribucidn curricular y la propuesta de ensenanza presentada a continuacion toma

en consideracidn las competencias enunciadas en el perfil del titulo y los logros de
aprendizaje especificados para cada espacio curricular.

En relacion al tiempo requerido al estudiante se contempla: “cumplimiento de
actividades académicas presenciales y no presenciales, cantidad de semanas destinadas
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al cursado, al estudio independiente, tiempo de preparacién de examenes y el nimero de
semanas de exdmenes. El total de todo esto da la duracién estimada en créditos. Para el
cdlculo de los créditos se toma como parimetro la consideracién de que el tiempo total
de un/a estudiante para un ano es de 60 créditos académicos, que equivalen al nimero
real de horas oficiales en las que se espera que el estudiante trabaje durante el ano
académico, que estard entre 1280 y 1800. Se podria decir que la media. en la mayoria de
los paises, estaria en torno a las 1.540 horas por afio" (Tuning América Latina, 2007, p:
295).

Para la obtencion del titulo de Ingeniero/a en Alimentos son necesarios 309 créditos que
se corresponden con un total de 3956 horas de cursado. Los 309 créditos estin
distribuidos en diez semestres de cursado.

El Plan de estudio se organiza en los siguientes Bloques de Conocimientos:

o Ciencias Bisicas de la Ingenieria: Incluye los contenidos curriculares y
los fundamentos necesarios para el desarrollo de las competencias
l6gico-matemadticas y cientificas para la carrera, en funcién de los
avances cientificos y tecnologicos, a fin de asegurar una formacién
conceptual para el sustento de las disciplinas especificas.

e Tecnologias Basicas: Incluye los contenidos curriculares basados en las
clencias exactas y naturales y los fundamentos necesarios para el
desarrollo de las competencias cientifico-tecnoldgicas que permiten la
modelacion de los fenémenos relevantes a la Ingenieria en formas aptas
para su manejo y eventual utilizacién en sistemas o procesos. Sus
principios fundamentales son aplicados luego en la resolucion de
problemas de ingenieria.

e Tecnologias Aplicadas: Incluye los contenidos curriculares para la
aplicacién de las Ciencias Basicas de la Ingenieria y las Tecnologias
Basicas y los fundamentos necesarios para el disefio, célculo y proyecto
de sistemas, componentes, procesos o productos, para la resolucion de
problemas y para el desarrollo de las competencias propias de la
Ingenieria en Alimentos.

e Ciencias y Tecnologias Complementarias: Incluye los contenidos
curriculares y los fundamentos necesarios para poner la prictica de la
Ingenieria en el contexto profesional, social. histérico, ambiental y
econémico en que ésta se desenvuelve, asegurando el desarrollo de las
competencias sociales, politicas y actitudinales del ingeniero para el
desarrollo sostenible.

Se adopta para el presente disefio lo dispuesto por el Sistema Nacional de
Reconocimiento Académico de Educacién Superior. Por lo cual la unidad de créditos se

estima en horas el tiempo de trabajo total del estudiante para el cumplimiento de los
requisitos de aprobacién establecido en el Plan de estudio. En consonancia con las
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experiencias nacionales e internacionales vigentes se considera que, como regla general
que cada unidad de crédito sera de TREINTA (30) horas de dedicacién total del
estudiante.

Los Espacios Curriculares se clasifican en:

e Espacios Curriculares Obligatorios: constituyen una serie de créditos de
contenidos que deben aprobar todos los estudiantes de la carrera. Para el
desarrollo de los mismos se ha asignado una cantidad de 299 créditos
correspondientes al 97 % del total. Se incluyen como espacios curriculares
obligatorios:

Prictica de Profesional Supervisada (PPS): comprende 14
créditos, es una actividad curricular y en consecuencia obligatoria, en la que
el/la estudiante realiza actividades contempladas en los alcances del titulo y
relacionadas con el medio real de desempefio de la profesion en sectores
productivos y/o de servicios.

Proyecto Integrador: comprende 14 créditos, corresponde a la
etapa final de la carrera de Ingenieria en Alimentos, se trata de un trabajo de
caracteristicas integradora, en el que el/la estudiante aplica los
conocimientos adquiridos en la carrera mediante un trabajo de envergadura
en el cual es protagonista la ingenieria de un proyecto.

o Espacios Curriculares Optativos: comprenden 10 créditos ofrecidos en
forma de cursos. seminarios, etc., en los que los estudiantes podrin tomar a
su eleccién sobre la base de un meni presentado por la Facultad de Ciencias
Aplicadas a la industria o de ofertas de otras facultades que puedan ser
reconocidas por ella.

Con la acreditacién de los contenidos fijos obligatorios y contenidos optativos se
obtiene el titulo de:

“Ingeniero/a en Alimentos”.

Distribucion de carga horaria por blogues de conocimiento

Espacios Curriculares Obligatorios
Dedicacion
BLOQUE Creditos | Carga Horaria| horaria total
del estudiante
Ciencias Bésicas de la Ingenieria 61.0 915 1830
Tecnologias Bésicas 45.8 550 1375
Tecnologias Aplicadas 118.0 1180 3540
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Complementarias de Ingenierfa 46.2 741 1386
Prictica de Profesional Supervisada 14.0 210 420
Proyecto Integrador 14.0 210 420
Espacios curriculares optativos 10.0 150 300
Total 309.0 3956 9271

La cantidad de semanas y fechas de las obligaciones curriculares se aprueba anualmente
por Consejo Directivo a través del calendario académico. En dicha normativa se fijan
las fechas de inicio y cierre de los espacios curriculares y la cantidad de semanas que
duran.

Asimismo, en los programas analiticos se informa la cantidad de horas totales, pricticas
semanales y las horas presenciales que posee cada espacio curricular.

A partir de la Ordenanza Nro. 75/2016-C.S. y para dar cumplimiento a los requisitos
que la misma establece, se cumple con la inclusién de contenidos referidos a las
pricticas  socioeducativas como contenidos transversales en distintos espacios
curriculares mediante acto administrativo dictado por la unidad académica anualmente.

A continuacién, se presenta la distribucién curricular por Bloques de Conocimientos,
con la correspondiente carga horaria y de créditos.

BLOQUE CIENCIAS BASICAS DE LA INGENTERIA
‘ o ) o Caiga Carga ) Horas
ESPACIOS CURRICULARES Horaria | Horariadel | Créditos | semanales
Estudiante de Clase
MATEMATICA [ 105 105 7.0 70
MATEMATICA [I 105 105 70 70
MATEMATICA TI1 105 105 7.0 70
METODOS NUMERICOS 60 60 4.0 10
EngRA([))%LTcl:g\m\ A LA PROBABILIDAD Y = - i 70
QUIMICA GENERAL 90 %0 6.0 6.0
QUIMICA INORGANICA 75 75 5.0 50
FISICA T 110 110 73 73
FISICA TI 115 115 1.7 1.1
INFORMATICA Y PROGRAMACION 45 45 3.0 30
SISTEMAS DE REPRESENTACION 45 45 30 30
TOTAL 915 915 61.0
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BLOQUE CIENCIAS Y TECNOLOGIAS COMPLEMENTARIAS
G Carga Horas
ESPACIOS CURRICULARES & Horaria del | Créditos | semanales
Horaria B
Estudiante de Clase

VIRTUALIDAD - TIC Travecto transversal

INTRODUCCION A LA INGENIERTA 45 45 3.0 3.0

FORMULACION Y EVALUACION DE

PROYECTOS o 6" 4 w4

RELACIONES LABORALES Y GESTION DEL 15 45 30 50

CAPITAL HUMANO & : & e

GESTION Y PLANIFICACION DE LA EMPRESA 60 60 40 4.0

GESTION AMBIENTAL 60 60 4.0 4.0

ECONOMIA 45 45 30 3.0

DESARROLLO EMPRENDEDOR 45 45 30 3.0

METODOS ESTADISTICOS 45 45 3.0 3.0

INGLES I 60 60 4.0 4.0

INGLES TI 60 60 40 4.0

INGLES TIT 60 o0 40 4.0

INGLES IV 60 60 40 4.0

PRACTICAS DE ACTIVIDAD FISICA PR - 3y

SALUDABLE | : o

PRACTICAS DE ACTIVIDAD FISICA

SALUDABLE 11 b 16 32

TOTAL 741 645 46.2
BLOQUE TECNOLOGIAS BASICAS
G Carga Horas
ESPACIOS CURRICULARES A8 | Horaria del | Créditos | semanales
Horaria 2
Estudiante de Clase
QUIMICA ORGANICA y BIOLOGICA 100 150 8.3 6.7
QUIMICA ANALITICA 90 135 75 6.0
TERMODINAMICA 90 135 15 6.0
BALANCES DE MASA Y ENERGIA 45 67.5 3.8 3.0
FENOMENOS DE TRANSPORTE 45 67.5 3.8 30
FISICOQUIMICA 9 135 7.5 6.0
MICROBIOLOGIA GENERAL 90 135 75 6.0
TOTAL 550 825 458
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BLOQUE TECNOLOGIAS APLICADAS
CARGA Carga Horas
ESPACIOS CURRICULARES HORARTA |Horaria del | Créditos | semanales
Estudiante de Clase

MECANICA Y CONOCIMIENTO DE
e 60 120 60 40
MATERIAS PRIMAS 75 150 75 50
OPERACIONES UNITARIAS I 7 150 7s 50
TECNOLOGIA DEL CALOR 7s 150 75 50
OPERACIONES UNITARIAS I 75 150 75 50
TECNOLOGIA Y MANTENIVIENTO DFE LOS
Sniie 70 140 70 47
BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS 75 150 75 50
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE

2 (
ORIGEN VEGETAL - - i )
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE

el
ORIGEN ANIMAL 5 120 a9 40
MICROBIOLOGIA Y CONSERVACION DE LOS

o il

s 0 120 60 40
BIOINGENIERIA DE LOS ALIMENTOS 0 120 60 10
ANALISIS DE LOS ALIMENTOS % 150 90 60
ELECTRICIDAD, INSTRUMENTACION ¥

el
CONTROL 60 120 6.0 40
GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD
ALIMENTARIA s e 43 30
DISENO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 5 % 15 30
LEGISLACION ALIMENTARIA s % 45 30
NUTRICION 45 90 45 30
ANALISIS SENSORIAL 5 %0 45 30
INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS 0 120 60 10

TOTAL 1180 2360 118.0

o ] s
ESPACIOS CURRICULARES OBLIGATORIOS 3386 4745 271.0
PRACTICA DE PROFESIONAL SUPERVISADA 210 210 14.0
PROYECTO INTEGRADOR 210 210 140
ESPACIOS CURRICULARES OPTATIVOS 150 150 10.0

3956.00 5315 309.0
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Distribucion de espacios curriculares por afio y por semestre

T - . ) i Tipo Carga Carga Horas
N| ESPACIOS CURRICULARES OBLIGATORIOS | de |Blogue? Horaia | Horaria del| Créditos | semanales
EC! Estudiante de Clase
PRIMER ANO
1* Semestre
I |QUIMICA GENERAL Ta CB 90 90 6.0 6.0
2 |MATEMATICA I Ta | CB 105 105 7.0 7.0
3 |INTRODUCCION A LA INGENIERIA Ta C 45 45 3.0 3.0
4+ ;’RA(.’[’ICAS DE ACTIVIDAD FISICA SALUDABLE | .o c 48 16 32
Total 288 240 17.6 19.20
2° Semestre
5 |QUIMICA INORGANICA Ta CB 75 75 5.0 5.0
6 |MATEMATICA I Ta CB 105 105 7.0 7.0
7 |INFORMATICA Y PROGRAMACION Ta CB 45 45 3.0 3.0
8 | SISTEMAS DE REPRESENTACION Ta CB 45 a5 3.0 3.0
Total 270 270 18.0 18.0
SEGUNDO ANO
1° Semestre
9 |MATERIAS PRIMAS Ta 8 75 150 7.5 5.0
10 | MATEMATICA 111 Ta | CB 105 105 7.0 7.0
11 |QUIMICA ORGANICA Y BIOLOGICA Ta B 100 150 8.3 6.7
12 |FISICA 1 Ta CB 110 110 7.3 73
Total 390 515 30.2 26.0
2* Semestre
13 |QUIMICA ANALITICA Ta B 90 135 7.5 6.0
14 [FSICA TI Ta CB 115 115 7.7 77
15 |NUTRICION Ta | TA 45 90 4.5 3.0
16 | BALANCES DE MASA Y ENERGIA Ta B 45 67.5 3.8 3.0
17 |INGLES 1 Ta C 60 60 40 40
Total 355 467.5 27.4 237
TERCER ANO

1 Tipo de Espacio Curricular (EC): Ta: Tebrico aplicado - LT: Luboratorio, Taller - S: Seminario - PS: Prictica de campo
supervisada - ST: Seminurio tutorado

2 Blogue: CB: Ciencias Basicas de 1a Ingenierfu - C: Ciencias y Tecnologias Complementarias - TB: Tecnologias Bisicas - TA:
Tecnologias Aplicadas
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1° Semestre
18 | TERMODINAMICA Ta B 90 135 75 6.0
19 |MECANICA Y CONOCIMIENTO DE MATERIALES | Ta c 60 120 6.0 4.0
RELACIONES LABORALES Y GES TION DEL
5
20 | CATITAL HUMANO Ta C 45 45 3.0 3.0
21 |METODOS NUMERICOS Ta CB 60 60 4.0 4.0
22 |FENOMENOS DE TRANSPORTE Ta 8B 45 67.5 38 3.0
23 |INGLES 1 Ta C 60 60 4.0 4.0
Total 360 487.5 283 240
2° Semestre
24 |FISICOQUIMICA Ta TB 90 135 15 6.0
25 | OPERACIONES UNITARIAS I Ta TA 75 150 15 5.0
26 | BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS Ta TA 75 150 75 5.0
27 | TECNOLOGIA DEL CALOR Ta TA 75 150 75 5.0
INTRODUCCION A LA PROBABILIDAD Y .
28 | ESTADISTICA Ta CB 60 60 4.0 4.0
29 | DESARROLLO EMPRENDEDOR Ta C 45 45 30 30
30 |INGLES 111 Ta C 60 60 4.0 4.0
Total 480 750 41.0 32.0
CUARTO ANO
1° Semestre
31 |MICROBIOLOGIA GENERAL T TB 90 135 15 6.0
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN
2 2
b ko Ta TA 60 120 6.0 4.0
33 |OPERACIONES UNITARIAS 11 Ta TA 75 150 75 5.0
34 |METODOS ESTADISTICOS Ta c 45 45 3.0 3.0
- | TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN :
35| ANIMAL. Ta TA 60 120 6.0 40
36 |INGLES IV Ta C 60 60 4.0 4.0
Total 390 630 34.0 26.0
2* Semestre
TECNOLOGIA Y MANTENIMIENTO DE LOS :
3_7 SERVICIOS Ta TA 70 140 7.0 4.7
MICROBIOLOGIA Y CONSERVACION DE LOS
38| AT IMENTOS 1T TA 60 120 6.0 4.0
39 |GESTION Y PLANIFICACION DE LA EMPRESA Ta C 60 60 40 4.0
40 |ECONOMIA Ta C 45 45 3.0 3.0
ELECTRICIDAD, INSTRUMENTACION Y
Cl presicons LT TA 60 120 6.0 40
42 |LEGISLACION ALIMENTARIA Ta B 45 90 4.5 3.0
> ;R,\(.‘ncas DE ACTIVIDAD FISICA SALUDABLE | ¢ > 18 e 5
Total 388 575 321 259
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QUINTO ANO
1° Semestre
44 [FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS | Ta C 60 60 4.0 4.0
45 |BIOINGENIERIA DE LOS ALIMENTOS LT TA 60 120 6.0 4.0
46 |ANALISIS SENSORIAL LT TA 45 90 4.5 3.0
GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD
47 ALIMENTARIA LT TA 45 90 4.5 30
Total 210 360 19.0 14.0
2" Semestre
48 [ANALISIS DE LOS ALIMENTOS LT TA 90 180 9.0 6.0
49 [INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS LT TA 60 120 6.0 40
50 [DISENO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS LT TA 45 90 4.5 3.0
51 |GESTION AMBIENTAL Ta (& 60 60 4.0 4.0
Total 255 450 235 17.0
ESPACIOS CURRICULARES OPTATIVOS S 150 150 10.0
PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA PS 210 210 14.0
PROYECTO INTEGRADOR ST 210 210 14.0

Tipo de Espacio Curricular (EC). Ta: Teonico aplicado - LT: Laboratorio, Taller - S: Seminano - PS: Practica de campo
supervisada - ST: Seminario tutarado

Blogue: CB: Ciencias Basicas de la Ingeniceria - C: Ciencias y Tecnologias Complementarias - TB: Tecnologias Basicas - TA:
Tecnologiss Aplicadas

6. Alcances de los Espacios Curriculares

Quimica General

Expectativas de logro:

Inferir los principios y leyes de la Quimica.
Adquirir técnicas elementales del trabajo experimental.
Desarrollar la habilidad para resolver problemas.

Aplicar el lenguaje especifico de la disciplina.

Expresar los conocimientos, oralmente y por escrito, con correccion y precision

cientifica.

Valorar la importancia de los conocimientos quimicos en la interpretacion de los

fenémenos del medio ambiente.
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Contenidos minimos:

Sistemas materiales Leyes gravimétricas y volumétricas. Teoria atémica Férmula
estequiométricas. Estructura atémica. Propiedades periédicas. Enlaces y uniones
quimicas. Estado gaseoso. Estado sélido. Estado liquido. Soluciones. Termoquimica.
Cinética quimica. Equilibrio quimico. Equilibrio iénico. Seoluciones acuosas.
Electroquimica.

Matematica I
Expectativas de logro:

e Comprender y utilizar las herramientas del Algebra Lineal y la Geometria
Analitica para resolver problemas elementales de ingenieria, seleccionando los
modelos y estrategias mas adecuadas en funcién de las situaciones planteadas.

e Promover el desarrollo del pensamiento ldgico-matematico, generando hdbitos
de andlisis, asociacion y raciocinio, que permitan al estudiante argumentar y
Jjustificar sus procedimientos basados en métodos cientificos, evitando la mera
memorizacién de enunciados, férmulas y demostraciones.

e Articular con destreza los diferentes tipos de registros de representacién con que
cuenta la Matemdtica: natural (coloquial), algebraico y grifico, utilizindolos
como herramientas para la comunicacidn.

e Promover la capacidad de participacion, iniciativa y responsabilidad para el
trabajo colaborativo.

e Desarrollar las funciones intelectuales tendientes a autogestionar el aprendizaje
independiente.

Contenidos minimos:

Algebra lincal. Matrices. Sistemas de ecuaciones lineales. Espacios Vectoriales.
Geometria Analitica en el plano y en el espacio.

Introduccion a la Ingenieria
Expectativas de logro:

e Identificar las actividades que desarrolla y el rol social de un/a ingeniero/a en
alimentos.

® Reconocer las dreas cientificas y tecnolégicas necesarias para resolver
problemas de la carrera.

e Distinguir las operaciones unitarias en procesos para la obtencién de productos.
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e Comprender el concepto de competencias genéricas y especificas y su impacto
en la formacion profesional.

Contentdos minimos:

Conocimiento cientifico y tecnolégico. La ingenierfa. Contexto histérico y social de la
Ingenieria en la Argentina y en el mundo. Formacién del ingeniero. Vinculacién del
ingeniero con la ciencia y la tecnologia. El rol de la ingenierfa en el desarrollo
tecnolégico. Competencias y perfil del ingeniero. Mecanismos de autoevaluacion de
competencias. Ambitos de desempeiio profesional Perfil del el/la ingeniero/a.
Creatividad e ingenieria. Investigacion y desarrollo industrial. Fuentes de recursos para
la industria. El disefio en ingenieria. Bisqueda de soluciones. Criterios y restricciones.
Principios de ética.

Quimica Inorganica

Expectativas de logro:

e Relacionar diversos fenémenos con un corto nimero de ideas generales de la
quimica.

e Interpretar mediante teorias y métodos fisicos las reacciones de las especies
quimicas.

® Predecir a partir de las propiedades periédicas comportamiento de las especies
quimicas.

e Desarrollar hdbitos de trabajo experimental en el laboratorio.

e Desarrollar habilidades para resolver problemas.

e Usar el lenguaje cientifico correspondiente.

® Apreciar el trabajo colaborativo para el aprendizaje de la asignatura.

® Desarrollar materiales que argumenten y expresen los temas abordados en las
distintas unidades.

Contenidos minimos:

Propiedades  periddicas. Enlaces quimicos. Estado sélido. Propiedades y
comportamiento de los elementos representativos. Quimica de Coordinacién. Estado
natural y métodos de obtencién. Propiedades y comportamiento de los elementos de
transicion. Aspectos generales de los elementos de transicién interna.
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Matematica IT
Expectativas de logro:

® Analizar Comprender los conceptos propios del Calculo, saber enunciarlos y
aplicarlos para resolver problemas.

® Promover el desarrollo de capacidades para analizar, relacionar y modelizar
matemdticamente fenémenos de la naturaleza.

® Operar con ¢l pensamiento 16gico-formal y desarrollar el pensamiento critico y
creativo.

® Mejorar el rendimiento académico con el empleo de la metacognicion.
e Desarrollar las capacidades para el trabajo en equipo.

e Colaborar con el desarrollo de las capacidades tendientes al logro de la
competencia general del ciclo béasico, necesarias para afrontar responsablemente
la formacién especifica (ciclo superior), para desempenarse en el mundo
académico, laboral, social y civico.

Contenidos minimos:
Precilculo. Calculo diferencial e integral de una variable. Aplicaciones.
Informatica y Programacién

Expectativas de logro:

e Contribuir a la formacién integral de un Ingeniero, posibilitando una sélida y
adecuada formacidn con aportes de contenidos y procedimientos propios en el
uso de las herramientas ofimdticas aplicadas a la ingenieria y en concordancia
con las demas drcas.

® Trabajar con el uso de herramientas de programacién, como medios para
tavorecer la integracion de los conceptos y procedimientos derivados de los
contenidos disciplinares propios.

e Posibilitar el desarrollo de la capacidad inquisitiva y autogestionaria mediante la
resolucién de situaciones probleméticas, la participacién activa, la bisqueda de

alternativas propias y la toma de decisiones razonadas.

e Reforzar las actitudes de critica ante diferentes tipos de soluciones, de biisqueda,
de perseverancia y esfuerzo ante las dificultades, de disposicion para el trabajo
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en equipo, de respeto hacia las normas fijadas y de comunicacién utilizando la
terminologia adecuada.

Contenidos minimos:

Sistema operativo multiusuario. Procesador de texto. Planilla de célculo. Presentaciones
multimediales. Fundamentos de Programacion de Sistemas Informadticos, Conceptos
bisicos de programacién. Estructuras de datos. Tipos de datos. Nimeros, cadenas y
listas. Asignacién, Otros tipos de datos. Estructuras de control. Secuencia. Bifurcacion y
eleccion maltiple. Iteracion o bucle. Funciones. Lectura y escritura en archivos.

Sistemas de Representacién

Expectativas de logro:
e Conocer la normativa del Dibujo Técnico y su aplicacién.
e Aprender a acotar y leer cotas.
e Interpretar planos en general.

o Saber croquizar en planos (vistas ortogonales) y en perspectiva, sobre la base de
la observacion de un elemento, de un equipo o un sector de una instalacién de
una planta.

e Trazar un diagrama de flujo y diagrama de distribucién de equipos.
e Utilizar vistas y cortes.

e [Interpretar planos de ingenieria de procesos, diagramas de flujo, diagramas de
caferias e instrumentacion y planos de distribucion de equipos.

e Conocer y utilizar programas de disefo asistido por computadora.

Contenidos minimos.

Croquizacién: Uso e importancia del croquis en Dibujo Técnico. Vistas. Método ISO E.
Cortes y secciones. Perspectiva Isométrica. Perspectiva caballera. Introduccion al diseno
asistido por computadora (CAD). Dibujo de equipos. Diagrama de flujo. Diagrama de
bloques. Planos de canerias. Esquemas de distribucion de planta.

Materas Primas

Expectativas de logro:
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® Conocer la composicién y obtencidn de las principales especies fruticolas,
horticolas y materias primas de origen animal, segin destino.

e Aprender las principales causas de alteracion de las materias primas y como
evitarlas.

o Comprender la importancia de las enfermedades zoondticas de transmision
alimentaria.

Contenidos minimos:

Materias primas de origen vegetal: Citologia. Histologfa. Estructura macro y
microscépica. Frutas y hortalizas; variedades aptas para la industrializacién. Procesos
fisiologicos de la maduracion, cosecha y poscosecha. Cereales, oleaginosas y
sacariferas, aplicaciones industriales. Factores que afectan la calidad de la materia
prima: bidticas y abidticas. Materias primas de origen animal: caracteristicas
principales, sistemas de produccién, aspectos sanitarios, legales. Transformaciones
quimicas ocurridas durante el proceso productivo. Zoonosis.

Matematica 111

Expectativas de logro:

e Valorar y fortalecer habilidades sobre trabajo en equipo, construccién conjunta
de conocimiento. planteo de soluciones, andlisis y la comunicacién de los
resultados desde distintos enfoques.

® Desarrollar la capacidad de andlisis critico, razonamientos logicos y sintesis
propias, valorando la creatividad y la intuicion junto a la observacion, para

encarar y resolver problemas.

e Conocer, y resolver problemas que requieren modelos de andlisis multivariable,
identificando datos, parimetros e incdgnitas, seleccionando el modelo adecuado
y aplicando las herramientas de célculo correspondiente.

® Desarrollar la formacién conceptual en andlisis diferencial ¢ integral
multivariable asi como en ecuaciones diferenciales.

® Promover actitudes, criterios y metodologias de autoaprendizaje y valorar la
capacidad de modelacion matemadtica.

® Manejar simbologia y terminologia especifica de la matemadtica como también
lenguaje de interpretacion en el ambito ingenieril.
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e Valorar ¢ incorporar la informdtica como soporte amplificador de la
comprension conceptual y de la capacidad de cadlculo.

Contenidos minimos:

Cilculo diferencial e integral multivariable. Andlisis de extremos. Ecuaciones
diferenciales ordinarias.

Quimica Organica y Biologica
Expectativas de logro:
e Distinguir los principales grupos funcionales de la Quimica Orgdnica.

e Comprender los fundamentos teéricos de las reacciones orgdnicas. Predecir los
productos principales y secundarios de una reaccion.

e Identificar compuestos orgdnicos mediante técnicas analiticas en aula y
laboratorio.

e Nombrar correctamente los compuestos orgdnicos.

® Adquirir los conocimientos bdsicos para comprender el funcionamiento de la
célula desde ¢l punto de vista biolégico y energético.

Contentdos minimos:

Importancia de la Quimica Orgdnica. El dtomo de carbono. Formas estructurales de las
moléculas orgdnicas. Estereoisomeria. Grupos funcionales. Compuestos organicos.
Reacciones orgdnicas. Adicién electrofilica.  Adicién nucleofilica.  Sustitucién
nucleofilica. Reacciones de eliminacién. Sustitucién electrofilica. Hidratos de Carbono.
Proteinas. Acidos nucleicos. Lipidos. La célula como méquina quimica. Conceptos
basicos de metabolismo celular.

Fisica I

Expectativas de logro:
e Inferir los principios y las leyes fundamentales de la fisica.
e Adquirir las técnicas elementales del trabajo experimental.
® Desarrollar habilidades para resolver problemas.

e Aplicar el lenguaje especifico de la disciplina
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e Valorar la importancia de los conocimientos fisicos en su formacion profesional.
Contenidos minimos:
Método cientifico. Magnitudes fisicas. Manejo de datos experimentales. Cinemitica de
la particula. Dindmica de la particula. Movimiento en el plano. Trabajo y energia.

Sistemas de particulas. Cinematica y dindmica de la rotacién. Equilibrio de los cuerpos
rigidos. Oscilaciones. Estatica de los fluidos. Dindmica de los fluidos.

Practicas Socio Educativas
Expectativas de logro:

e Desarrollar acciones socio educativas en un entorno territorial, en articulacidn
con organizaciones sociales, promoviendo el didlogo entre saberes y la
interdisciplinariedad, asumiendo un compromiso social concreto.

Contentdos minimos:

Didlogo entre el saber académico y el saber popular. Aprendizaje horizontal. Actor
comunitario. Aprendizaje situado. Trabajo interdisciplinario.

Quimica Analitica
Expectativas de logro:

e Relacionar los contenidos de quimica analitica con las necesidades de la carrera
de Ingenierfa.

e Aplicar los conceptos derivados del equilibrio quimico a la resolucién de la
composicion cuali-cuantitativa de los sistemas de interés,

e Comprender los fundamentos de las metodologias instrumentales.

e Desarrollar criterios de seleccion de las metodologias convenientes para resolver
los problemas concretos.

Contentdos minimos:

Principios y fundamentos del andlisis quimico. Equilibrio quimico: dcido-base, en
sistemas solido-liquidos, de complejacion y en sistemas redox. Métodos de andlisis
cldsicos: gravimetrias y volumetrias. Métodos de andlisis instrumental: métodos
electroanaliticos y espectrofotométricos. Métodos de separacién: cromatografia.
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Fisica IT
Expectativas de logro:

® Analizar, interpretar y comunicar, mediante el uso de diferentes lenguajes
(verbal-simbélico-grifico), los conceptos, principios y leyes bdsicos del
Electromagnetismo y la 6ptica y los puede aplicar en la resolucién
fundamentada de problemas y en la explicacién del funcionamiento de algunos
dispositivos.

® Sc espera que el/la estudiante afiance destrezas que le permitan recoger,
interpretar, evaluar y comunicar resultados del tratamiento de datos derivados de
observaciones y mediciones experimentales, tanto en experiencias reales como
virtuales.

e Se espera que cl/la estudiante afiance habilidades vinculadas a: la competencia
comunicativa (mediante la comunicacién oral y escrita), el trabajo en equipo y la
busqueda ¢ interpretacién de informacion (mediante pequefias investigaciones y
trabajos de laboratorio), estimulando la responsabilidad y compromiso en el
desempeiio de tareas en equipo.

Contenidos minimos:

Electricidad y Magnetismo: Fuentes de campo eléctrico y magnético. interacciones,
condensadores y circuitos CC. Electromagnetismo: induccion electromagnética de
circuitos de CA. Optica: éptica geométrica, Gptica fisica, instrumentos.

Nutricién
Expectativas de logro:

e Valorar la importancia de una alimentacion correcta en la evolucidn positiva de
las patologias asociadas a los alimentos.

e Promover, apoyar y animar a la salud a través de una alimentacion equilibrada,
adaptandola a las necesidades y exigencias de los distintos grupos o
comunidades.

® Describir y manejar la composicién cualitativa y cuantitativa de macro y

micronutrientes, su valor nutritivo y su biodisponibilidad para la elaboracion de
dictas.
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Contenidos minimos:

El organismo humano: composicion y funcién. El 6valo nutricional. Los nutrientes y
otros componentes de la dieta. Necesidad energética. Ingestas Dietéticas de Referencias.
Macronutrientes (hidratos de carbono, lipidos y proteinas). Micronutrientes (vitaminas y
minerales). Biodisponibilidad. Alimentacién saludable. Alergias e intolerancias
alimentarias. Condiciones fisiol6gicas especiales. Funcién biética. Nutrigenémica.

Balance de masa y energia
Expectativas de logro:

e Conocer e interpretar diagramas de flujo de procesos en unidades simples y
muiltiples,

e Desarrollar capacidades de andlisis y resolucion en problemas de balance de
masa y energia.

e Ejercitar e incorporar el andlisis de grados de libertad como una herramienta de
resolucién de problemas.

e Promover el desarrollo de un criterio independiente de andlisis de operaciones y
procesos.

e Abordar la simulacién de problemas bdsicos de ingenierfa con software
especifico de simulacién de procesos.

e Promover actitudes, criterios y metodologias de autoaprendizaje para desarrollar
solvencia profesional mediante la seleccién adecuada de estrategias efectivas de
resolucion de problemas de ingenieria de procesos.

Contenidos minimos:

Diagramas de flujo: tipos y aplicaciones. Balances de materia sin reaccién quimica.
Analisis de grados de libertad y estrategias de resolucion de problemas. Base de cilculo.
Balances de materia con reaccion quimica: velocidad de reaccion, reacciones muiiltiples.
Balances de energia sin reaccién quimica: formas de energia, sistemas cerrados y
abiertos, ecuacion general.
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Inglés I
Expectativas de logro:

e Adquirir y emplear técnicas de traduccidn que permitan la comprensién
apropiada de textos en inglés.

e Conocer las pautas fundamentales de la sintaxis, morfologia y gramdtica del
inglés a fin de comprender la estructura general de la lengua inglesa.

e Utilizar adecuadamente el diccionario bilingiie y aplicaciones mdéviles para
maximizar las estrategias de comprension de la lengua extranjera.

e Valorar la importancia del conocimiento de la lengua inglesa en la formacién
universitaria

Contenidos minimos:

Comprension y traduccién de textos cientificos y tecnoldgicos especiticos de la carrera
aplicando andlisis estructural, técnicas especificas de traduccidn y transferencias de este
tipo de trabajo que agilizan la comprension lectora del estudiante permitiéndole la
rapida lectura de textos de su carrera.

Termodinamica

Expectativas de logro:
® Desarrollar capacidades para caracterizar distintos tipos de sistemas.
e Discriminar y conceptuar diferentes transformaciones
e Identificar los Principios de la Termodinamica en casos concretos

e Resolver ciclos de gases y vapores y sus mejoras.

Contenidos minimos:

Caracterizacién de los sistemas aislados. Principio cero. Conceptos de termodinamica
estadistica. Interacciones en sistemas cerrados y abiertos, con y sin reaccién quimica,
Primer principio. Segundo principio. Exergia. Ciclos de mdaquinas térmicas y
frigorificas.

Legislacién Alimentaria
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Expectativas de logro:
e Conocer la legislacion alimentaria vigente.
e Aplicar normas nacionales ¢ internacionales.
e Conocer 6rganos de aplicacidon y control de la legislacién alimentaria vigente.

e Evaluar casos pricticos de elaboracién, fraccionamiento y expendio de
alimentos a la luz del procedimiento administrativo.

Contentdos minimos:

Estructura del Estado. Derecho y procedimiento administrativo. Introduccién al derecho
alimentario. Legislacion Alimentaria Vigente (LAYV), organismos nacionales ¢
internacionales y sus competencias. Medidas preventivas y sanciones en materia de
alimentos. Registro de establecimiento y productos. Rotulacion y publicidad de
productos alimenticios.

Mecanica y Conocimiento de Materiales
Expectativas de logro:

o Comprender el comportamiento de los cuerpos sélidos sometidos a la accién de
tuerzas exteriores en equilibrio estatico.

® Determinar y analizar las propiedades mecanicas de los materiales de uso en
Ingenieria para la correcta seleccién y utilizacidn.
e Interpretar los diferentes procesos de corrosién para proteger y minimizar los

efectos producidos.

e Reconocer y determinar la importancia de las variables de célculo de recipientes
sometidos a presion.

e Reconocer y valorar los elementos y organos de transmisién de la energia
mecdnica para una éptima seleccién de los mismos.

Contenidos minimos:

Fundamentos bisicos de la estitica. Materiales de uso en ingenierfa. Resistencia de
materiales, fuerzas interiores, tensiones y deformaciones. Determinacién de propiedades
mecdnicas. Fenémenos de corrosién en materiales, medios de proteccion. Recipientes
sometidos a presién. Lubricantes. Elementos y oOrganos de transmision de energia
mecanica,
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Relaciones Laborales y Gestién del Capital Humano
Expectativas de logro:

® Impartir conocimientos sobre los contenidos basicos de la Legislacién laboral e
industrial vigente.

® Desarrollar el espiritu emprendedor.
® Desarrollar liderazgo.
Contenidos minimos:

Derecho industrial. Derecho del trabajo. Contratos en general. Remuneracién del
trabajo. Relaciones industriales. La intervencién del Estado en las relaciones del trabajo.
Aspectos juridicos del ejercicio de la profesién. Legislaciones vigentes sobre higiene,
seguridad industrial, medio ambiente y comercial. Contratos de prestacién de servicios.
Patentes. Licencias y pericias. Gestién de los recursos humanos. Contexto de la Gestién
del Potencial Humano en el mundo actual. Gestién de RR.HH. por Competencia.
Diseno de los Puestos de Trabajo Reclutamiento, Seleccién e Integracién del recurso
humano a la empresa. Entrevistas por Competencias. Herramientas para evaluar
competencias Desarrollo de Competencias a través de la Capacitacién. Gestién
estratégica de compensaciones y beneficios por Competencias. Fundamentos y modelos
de liderazgo. Comportamiento y motivacién en el liderazgo. Influencia, Poder y Politica
Organizacional. Habilidades para la comunicacién. Liderazgo de equipo y con
responsabilidad social. Fundamentos de la ética.

Métodos Numéricos
Expectativas de logro:

e Desarrollar un manejo de los métodos elementales del célculo numérico como
herramienta fundamental para abordar problemas complejos de la ingenieria.

e Introducir al pensamiento algoritmico de programacién imperativa como forma
de implementar los métodos estudiados.

e Desarrollar una forma de pensamiento que permita afrontar problemas, que, por
su naturaleza, tornan su abordaje analitico extremadamente complejo y se
prestan para un abordaje numérico.

® Decsarrollar  un  criterio  fundamentado que permita  discernir  las
ventajas/desventajas de cada método numérico.
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e Desarrollar el pensamiento critico para con los métodos numéricos de manera de
valorar a los mismos como una aproximacién a los métodos analiticos.

Contenidos minimos:

Resolucion numérica de: Ecuaciones no lineales. Ecuaciones Diferenciales Ordinarias
Integrales definidas. Ajuste de datos

Fenomenos de Transporte

Expectativas de logro:
® Introducirse a los fenémenos de transporte molecular y turbulento.
® Abordar el andlisis dimensional y la teorfa de modelos.

e Aplicar las herramientas de andlisis dimensional, criterios de semejanza y teoria
de modelos en la resolucién de problemas de ingenieria.

e Comprender la importancia de los fendmenos de transporte en el disefo,
optimizacion y control de las operaciones y procesos.

e Conocer y aplicar los fundamentos y bases tedricas de la transferencia de la
cantidad de movimiento, la transferencia de calor y la transferencia de materia,
asf como las ecuaciones que gobiernan estos fenémenos en forma macroscépica.

e Introducir en el conocimiento del mundo de los fluidos newtonianos y no
newtonianos, con aplicaciones prdcticas de la industria de procesos.

e Comprender e interpretar las analogias tedricas entre transferencias de cantidad
de movimiento, calor y materia,

Contenidos minimos:

Introduccién a los fenémenos de transporte. Potencial o fuerza impulsora. Analisis
Dimensional. Criterios de semejanza. Teoria de los Modelos. Transporte de Cantidad de
Movimiento: capa limite fluido dindmica, concepto de viscosidad, Ley de Newton.
Reologia: clasificacién de fluidos y aplicaciones. Transporte de energia: mecanismos,
capa limite térmica, coeficientes de transferencia del calor y aplicaciones. Transporte de
Materia: transporte difusivo y convectivo, capa limite de concentracion, coeficientes de
transferencia de materia y aplicaciones. Analogias entre transferencias de cantidad de
movimiento, calor y materia.

Inglés IT
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Expectativas de logro:

® Perfeccionar la competencia comunicativa oral y escrita en sus cuatro
habilidades desarrollando una capacidad tal que le permita al estudiante
interactuar en situaciones de la vida real con fluidez y especificidad.

e Adquirir estrategias de lectura y escucha para comprender textos literarios orales
y escritos de complejidad creciente adecuados a los ejes comunicativos
propuestos participando en forma activa, flexible y respetuosa en diferentes
situaciones de la vida académica y laboral.

® Adquirir estrategias para producir textos escritos sencillos y adecuados a las
distintas situaciones comunicativas, generales, disciplinares, y relacionadas con
la vida real, el contexto y las demandas del medio, manifestando una retlexién
critica y respetuosa respecto de los formatos, propositos y destinatarios.

® Apreciar las caracteristicas tematico-estilisticas de las obras propuestas.

® Integrar los objetivos especificos de la materia con los generales de la carrera a
fin de lograr un dominio integral de la lengua inglesa.

Contenidos minimos.:

Comprensién de expresiones cotidianas y frases sencillas sobre necesidades inmediatas.
Escucha comprensiva de simulaciones de conversaciones telefénicas. Expresion
mediante frases sencillas de uso frecuente sobre necesidades de la vida cotidiana,
académica y laboral. Interaccion con diferentes actores: presentacion, solicitud y
devolucion de informacion personal badsica sobre datos personales ¢ institucionales.
Relacién clara con diferentes interlocutores. Produccién de textos orales y escritos
simples utilizando estructuras gramaticales basicas y vocabulario sencillo.

Fisicoquimica
Expectativas de logro:

e [Interpretar las situaciones de equilibrio desde el punto de vista de las
propiedades y comportamiento de los sistemas macroscépicos.

e Identificar sistemas de equilibrio que se pueden observar en procesos de la
industria.

e Introducir los conceptos bdsicos de Cinética Quimica

Contenidos minimos:
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Equilibrio de fases para sistemas de uno y varios componentes. Transformaciones
fisicoquimicas en mezclas simples y equilibrio quimico. Termodindmica de soluciones.
Cinética quimica. Termodinamica de pilas. Fenémenos superficiales.

Operaciones Unitarias I
Expectativas de logro:

® Desarrollar capacidades para identificar, especificar y seleccionar equipos,
instalaciones y accesorios para control y movilizacion de fluidos

e Manejar sélidos granulares divididos

® Conocer las teorias de las distintas interacciones fluidos — solidos y el diseno,
especificacion y aplicacién en ingenieria de los equipos basados en ellas.

Contenidos minimos:

Cantidad de movimiento. Flujo de fluidos. Tuberias y accesorios. Medidores de caudal.
Bombas, ventiladores y compresores. Medicién y transporte de sélidos divididos.
Centrifugacion y Sedimentacién. Ciclones. Lechos porosos, filtracién. Fluidizacidn.
Agitacion.

Bioquimica de los Alimentos

Expectativas de logro:

e Adquirir conocimientos generales de bioquimica y especificos de procesos
bioquimicos en relacién con el andlisis, la conservacién y la industrializacién de
los alimentos.

® Conocer la composicién bioquimica y nutricional de materias primas
alimenticias.

Contenidos minimos:

Agua y actividad acuosa. Enzimas y cinética enzimitica. Reuacciones de pardeamiento.
Principales vias metabélicas. Alimentos proteicos. Alimentos ricos en carbohidratos.
Alimentos grasos. Alimentos ricos en micronutrientes y fibras (frutas y hortalizas).

Tecnologia del Calor

Expectativas de logro:
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e Identificar problemas térmicos, de transferencia de calor y optimizacién de
energia.

® Reconocer en sistemas reales los mecanismos fundamentales de transferencia de
calor.

e Interpretar fundamentos de calculo, ecuaciones y correlaciones representativas.
e Discutir estrategias de cédlculo.
o Emplear herramientas de simulacion.

® Dimensionar, disefiar, calcular, verificar y especificar equipos térmicos, con
detalle en los principales tipos de equipos vigentes, normas constructivas,
funcionamiento, operacidn, y aplicaciones.

Contenidos minimos:

Transferencia y Tecnologia del Calor. Conduccién estacionaria. Materiales aislantes.
Cilculo de aislacién térmica. Conveccidn estacionaria sin cambio de fase. Introduccion
al disefio, calculo y verificacién de intercambiadores tubulares. Conveccién estacionaria
con cambio de fase. Transferencia estacionaria por radiacion. Disefio y
dimensionamiento de hornos de proceso. Herramientas de simulacion.

Introduccion a la Probabilidad y Estadistica
Expectativas de logro:
® Reconocer la importancia de la estadistica en la interpretacién de la informacion.

o Comprender ¢l razonamiento probabilistico y su desarrollo a partir de modelos
de distribuciones.

e Distinguir la necesidad, oportunidad y limitaciones de la aplicacién de modelos
probabilisticos en problemas vinculados a la ingenierfa. interpretindose como
modelos matematicos de una realidad fisica o quimica.

® Analizar en forma descriptiva informacion estadistica proveniente de muestras,
presentindola en modo analitico y grifico.

e Promover el trabajo en equipo, valorando la construccion conjunta del
conocimiento
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® Argumentar haciendo uso de las herramientas cientificas adquiridas y de
razonamientos légicos estadisticos.

e Promover la autonomia y la reflexion para desarrollar la capacidad de
comunicacién oral y escrita.

e Promover la lectura e interpretacion de los simbolos y terminologias especificas
de la ciencia.
Contenidos minimos:

Conceptos de probabilidad. Modelos de distribucién. Muestra aleatoria y distribuciones
en el muestreo.

Desarrollo Emprendedor
Expectativas de logro:

® Desplegar la capacidad emprendedora y creativa mediante la aplicacién de
estrategias metodolégicas que permitan desarrollar valores, comportamientos y
competencias para actuar con espiritu emprendedor y liderazgo en ambitos
profesionales y proponer emprendimientos innovadores, desde su drea de
formacién.

e Comprender el ecosistema de emprendimiento e innovacion.
e [dentificar y mejorar su perfil emprendedor

e [dentificar oportunidades de negocios innovadoras para emprender a partir de
habilidades, conocimientos, experiencias, demandas y resultados de
investigaciones.

Contenidos minimos:

Desarrollo  emprendedor. Tipos de emprendedores. Intracmprendedores v
emprendedores corporativos. ldeas de negocios. Innovacién, Cambio tecnoldgico y
oportunidades. Propuesta de valor y modelo de negocio. Economia circular. Canvas.
Plan de negocio. Estrategias de comunicacién de los emprendimientos. Propiedad
intelectual. Redes y financiamiento.

Inglés IT1

Expectativas de logro:
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® Perfeccionar la competencia comunicativa oral y escrita en sus cuatro
habilidades desarrollando una capacidad tal que le permita a ¢l/la estudiante
interactuar en situaciones de la vida real con fluidez y especificidad.

e Adquirir estrategias de lectura y escucha para comprender textos literarios orales
y escritos de complejidad creciente adecuados a los ejes comunicativos
propuestos participando en forma activa, flexible y respetuosa.

® Adquirir estrategias para producir textos escritos sencillos y adecuados a las
distintas situaciones comunicativas, generales, disciplinares, y relacionadas con
la vida real, ¢l contexto y las demandas del medio, manifestando una reflexion
critica y respetuosa respecto de los formatos, propositos y destinatarios.

®  Apreciar las caracteristicas tematico-estilisticas de las obras propuestas. Integrar
los objetivos especificos de la materia con los generales de la carrera a fin de
lograr un dominio integral de la lengua inglesa.

Contenidos minimos:

Comprensién de frases y expresiones de uso frecuente, como informacién basica sobre
si mismo, su actividad laboral, lugares de interés, ocupaciones, entre otras. Expresion de
aspectos de su pasado. entorno y necesidades inmediatas, en términos sencillos:
expresiones de las diferentes funciones del lenguaje para indicar intenciones
comunicativas. Interaccion: Intercambios sencillos y directos de informacién.
Produccién de textos escritos y orales sencillos a fin de describir lugares y personas,
comparar, dar direcciones, narrar, etc.

Microbiologia General
Expectativas de logro:

e Adquirir los conocimientos tedricos y pricticos fundamentales de la
microbiologfa general que proporcionen una base sélida para el estudio de
microbiologia y conservacion de alimentos, y/o bioingenieria de los alimentos.

® Obtener los conceptos necesarios para actuar adecuadamente ante problemas
microbioldgicos que se le pudieran presentar.

Contenidos minimos:

Células Procariotas y Eucariotas. Nutricién y Crecimiento microbiano. Morfologia,
cultivo, aislamiento e identificacién. Reacciones Antigenos - anticuerpos. Nociones de
genética microbiana. Principios bdsicos de biologia molecular aplicada a
microorganismos. Virus. Microorganismos de interés en los procesos industriales.
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Tecnologia de los Alimentos de Origen Vegetal
Expectativas de logro:

e Disenar, investigar, desarrollar, supervisar y controlar la fabricacidn,
transformacién, fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios
vegetales y bebidas hidricas, en el marco de las normas de calidad.

Contenidos minimos:

Operaciones preliminares y procesadas que intervienen en la fabricacidn,
transformacion, fraccionamiento y envasado de alimentos de origen vegetal y bebidas
hidricas. Supervisién y control de procesos y productos terminados. Envases y
packaging.

Operaciones Unitarias 11
Expectativas de logro:

e Resolver balances de materia y energia en estado estacionario, aplicados al
disefio de Operaciones Unitarias mediante fenomenos de transferencia de masa,
o transferencia simultinea de calor y masa.

Deducir ecuaciones de lineas de operacion y ecuaciones de diseno.

Discutir estrategias de calculo.

Emplear herramientas de simulacién.

Disefiar, dimensionar, calcular y verificar equipos e instalaciones empleados en
¢l contacto de fases.

Contenidos minimos:

Operaciones de transferencia de masa. Diseiio de equipos. Procesos en equicorriente y
contracorriente. Balance de materia. Balances de Energia. Destilacién. Absorcion de
gases. Lixiviacion. Extraccion liquido-liquido. Humidificacidn. Secado. Herramientas
de simulacion de procesos.

Métodos Estadisticos
Expectativas de logro:

e  Adquirir ¢l razonamiento inductivo que caracteriza a ésta ciencia,
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® Adquirir la capacidad de seleccionar y aplicar con la posterior toma de
decisiones, bajo distintos contextos experimentales la metodologia estadistica
adecuada.

e Estimar modelos matematicos y desarrollarlos mediante base cientifica para el
disefio de nuevos productos. procesos, sistemas y servicios y., para la
optimizacién de otros ya desarrollados.

o Fortalecer la creatividad en la generacion de nuevos procesos, ideas, actividades,
etc., con la finalidad de proteger el medio ambiente y mejorar las condiciones de
vida de sus cohabitantes.

e Promover el trabajo en equipo, valorando la construccién conjunta del
conocimiento.

e Argumentar los resultados obtenidos haciendo uso de las herramientas
cientificas adquiridas y de razonamientos 16gicos estadisticos.

e Promover la autonomia y la reflexién en vias de desarrollar la capacidad de
comunicacion oral y escrita.

e Promover la lectura e interpretacion de los simbolos y terminologias especificas
de ésta ciencia.
Contenidos minimos:

Inferencia estadistica. Control de calidad. Introduccion al disefo experimental.

Tecnologia de los Alimentos de Origen Animal
Expectativas de logro:

® Disenar, investigar, desarrollar, supervisar y controlar la fabricacidn,
transformacion, fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios de
origen animal, en el marco de las normas de calidad.

Contenidos minimos:

Operaciones  preliminares y procesadas que intervienen en la fabricacidn,
transformacion, fraccionamiento y envasado de alimentos de origen animal: carnes,
huevos, lacteos. Supervision y control de procesos y productos terminados. Envases y
packaging.
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Inglés IV
Expectativas de logro:

e Perfeccionar la competencia comunicativa oral y escrita en sus cuatro
habilidades desarrollando una capacidad tal que le permita a el/la estudiante
interactuar en situaciones de la vida real, académica y profesional con tluidez y
especificidad.

® Adquirir estrategias de lectura y escucha para comprender textos orales y
escritos de complejidad creciente adecuados a los ejes comunicativos propuestos
participando en forma activa, flexible y respetuosa.

e Adquirir estrategias para producir textos escritos adecuados a las distintas
situaciones comunicativas, generales, disciplinares, y relacionadas con la vida
real, el contexto y las demandas laborales del medio, manifestando una reflexién
critica y respetuosa respecto de los formatos, propdésitos y destinatarios.

e Apreciar las caracteristicas tematicas de los textos propuestos.

® Integrar los objetivos especificos del espacio curricular con los generales de la
carrera a fin de lograr un dominio integral de la lengua inglesa.

Contenidos minimos.:

Comprension de textos en lenguaje estindar sobre situaciones de trabajo, estudio u ocio.
Expresion de sucesos, deseos y aspiraciones. Justificacion de opiniones y
argumentacion de planes. Interaccion en situaciones de comunicacién dentro de una
empresa. Produccidn de textos en forma de ensayo argumentativo donde se indique los
aspectos positivos y negativos de alguna marca y/o producto; de juegos de roles que
simulen entrevistas laborales.

Tecnologia y Mantenimiento de los Servicios
Expectativas de logro:

o Comprender los principios de funcionamiento de las maquinas térmicas y su
campo de aplicacion.

e Interpretar la intluencia de los factores estiticos y dindamicos en la eficiencia de
los procesos de combustion.

e Identificar los distintos equipos de generacion de vapor utilizados en la
industria, sus componentes y principios de funcionamiento.
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e Valorar los diferentes tratamientos de agua en el correcto y eficiente
funcionamiento de los generadores de vapor.

e Comprender los factores a tener en cuenta en el disefio de tuberias y sus
accesorios para la conduccién de fluidos compresibles.

e Valorar el impacto de los diferentes tipos de mantenimiento sobre los costos de
produccién.

e Comprender el funcionamiento de las miquinas motoras de combustion interna.

e Considerar las normas ambientales y el cuidado del medio ambiente.

Contenidos minimos:

Introduccién a las maquinas térmicas. Combustién. Combustibles. Generacién de vapor.
Tratamiento de aguas. Conduccién de fluidos compresibles. Criterios del mantenimiento
industrial. Mdquinas motoras de combustion interna.

Microbiologia y Conservacién de los Alimentos
Expectativas de logro:

e Reconocer los principales agentes microbianos productores de alteraciones y
causantes de enfermedades en alimentos frescos y conservados por distintos
métodos.

® Realizar e interpretar los andlisis microbiolégicos para la determinacién de
aptitud y calidad microbioldgica de alimentos.

Contenidos minimos:

Microorganismos de interés en microbiologia de los alimentos. Enfermedades de origen
alimentario. Muestreo para control microbiolégico. Fundamentos de métodos de
conservacién y su relacién con la microbiologia del alimento.

Gestion y Planificacién de la Empresa
Expectativas de logro:

e Dotar a el/la estudiante de los conocimientos que le permitan organizar y dirigir
eficazmente el sector fabril de una empresa.

ORDENANZA N° 007/2022

Ord. N°16/2023 _ _ _ _



ANEXO |
-45-

et UNCUYO | 4.# GIENCIAS APLICADAS i

" NACIONAL DE cuvo ® A LA INDUSTRIA

e Desarrollar competencias para la resolucién de problemas del campo de la
logistica. orientados a asegurar el aprovisionamiento y la produccién de una
empresa alimentaria, asi como la distribucidn y el transporte de sus productos,
en ¢l marco de plazos de entrega, costos y exigencias de calidad demandados por
el cliente.

Contenidos minimos:

Sistemas de produccién. Objetivos y alcances de la direccién de operaciones. Valores,
actitudes y comportamientos del director de operaciones. Modelos de decisién. Modelos
de planificacién. Modelos de comportamiento y control. Las operaciones y el disefio del
sistema de control. Las entradas. El control de proceso y el control de salidas.
Organizacién operativa. Métodos y modelos. Fenémenos de espera. Problemas de
inventario. Desgaste y reemplazo de equipos. Redes. Programacidn. Dindmica. Modelos
de optimizacién. Planificacién, direccidn, implementacion y supervision de estudios y
actividades relacionadas con higiene, seguridad industrial e impacto ambiental en el
ambito alimentario. Teoria de colas (investigacién operativa). Normas ISO 9000.
Normas ISO 14000. Normas IRAM. Logistica. Logistica de aprovisionamiento.
Logistica de distribucién y Logistica nacional e internacional. Logistica de procesos
productivos. Sistemas de informacién aplicados a la distribucién y el transporte.
Sistemas de informacién logisticos.

Economia

Expectativas de logro:

e Comprender los principios badsicos de los fendmenos econémicos y el papel que
juegan en el desarrollo de proyectos y en el proceso de toma de decisiones.

® Adquirir herramientas cognitivas para interpretar el entorno micro y
macroeconémico en ¢l cual debe desarrollar sus actividades una empresa.

Contenidos minimos:

Objeto y método de la economia. Micro y macroeconomia: descripcion y
funcionamiento. Naturaleza y caracteristica de la empresa industrial moderna. El
funcionamiento de los mercados: oferta, demanda, elasticidad y politica econémica. La
empresa y los mercados competitivos,

Electricidad, Instrumentacion y Control

Expectativas de logro:
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e Comprender los principios basicos de funcionamiento de los clementos
eléctricos que forman parte de un proceso industrial para la proteccion de las
personas, instalaciones y equipos.

e Saber dimensionar la Demanda Eléctrica Minima necesaria de un proceso
industrial, de acuerdo a la tecnologia y volimenes de procesamiento
seleccionados.

® Identificar los componentes basicos de un lazo de control: Sensores, controlador
y elemento final de control.

® Interpretar documentacion técnica para la seleccién de componentes para su uso
e instalacion.

e Saber pensar un lazo de control industrial bésico (sensor/transductor,
controlador, elementos finales de control). Plantear, disefiar y especificar
correctamente estrategias sencillas de control.

e Saber hacer: Una memoria descriptiva de un proceso. el esquema funcional
(diagrama de flujo), el diagrama de instrumentos y caferias, segiin normas
internacionales, a fin de poder interactuar con proveedores, montadores y
operadores de los instrumentos.

® Comprender los conceptos del Analisis de Riesgos Operativos,

Contenidos minimos:

Conceptos generales de electricidad aplicada en la industria. Motores. Conductores y
aislantes. Elementos de mando, proteccion y accionamiento, Conformacion bdsica de
Tableros eléctricos para instalaciones en general. Normativas. Mediciones eléctricas.
Seguridad eléctrica. Lazos de control. Criterios de disefio de lazos de control. Tipos de
control, Control supervisorio remoto (SCADA), Control digital directo (DDC),
Sistemas de control distribuido (SCD). Controladores PID. Diagramas P&D. Principios
y criterios para medicién de pardmetros de procesos. Métodos de Andlisis de riesgos
operacionales.

Formulacién y Evaluacién de Proyectos
Expectativas de logro:
e Conceptualizar la identificacion, formulacién y evaluacion de proyectos como

herramienta para la resolucién de problemas, conociendo sus ectapas y
componentes.
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e Dominar conceptos bisicos de matematica financiera.

e Dominar los indicadores y criterios de decision aplicables a la evaluacion y
priorizacién de proyectos.

e Adquirir herramientas bdsicas para analizar, caracterizar y realizar prondsticos
de mercado.

e Dominar los conceptos involucrados en el estudio de ingenierfa bdsica y de
detalle.

¢ Dominar los aspectos vinculados con la seleccién de tecnologia, tamano y
localizacién de proyectos.

e Conocer aspectos jurfdicos, de estructura organizacional, normativos y
ambientales inherentes al proyecto.

e Calcular las inversiones y el capital de trabajo de un proyecto.
e Desarrollar el flujo de caja del proyecto y proceder a su evaluacién econémica.

e Adquirir conocimientos para la realizacion de andlisis de riesgo y sensibilidad de
un proyecto.

Contenidos minimos:

Introduccion a la formulacién y evaluacién de proyectos. Elementos de matematica
financiera. Indicadores economicos, VAN, TIR, TVR, PR, CAE. BAE. Estudio de
mercado. Ingenieria basica: Seleccion de tecnologia; seleccion de tamaiio; seleccién de
localizacién. Ingenierfa de detalle y proceso. Layout. Aspectos legales,
organizacionales, normativos y ambientales. Inversiones y capital de trabajo.
Construccion del flujo de caja. El costo del capital y la tasa de descuento. Evaluacion
econémica. Andlisis de riesgo y sensibilidad.

Bioingenieria de los Alimentos
Expectativas de logro:

e Conocer las bases cientificas y los aspectos tecnolégicos y pricticos de la
bioingenieria aplicada a la produccion.

e Adquirir un espiritu critico de los procesos biotecnolégicos, para aprovechar los
organismos inferiores en la obtencién de productos.
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Contenidos minimos:

Fundamentos de bioingenieria. Fermentadores y biorreactores. Microorganismos y sus
derivados de aplicacion tecnolégica. Enzimas y alcoholes industriales. Escalado de las
fermentaciones.

Analisis Sensorial
Expectativas de logro:

e Reconocer los contenidos tedricos vinculados a la evaluacion sensorial de los
alimentos. Identificar descriptores sensoriales, planificar, ejecutar, interpretar
resultados y elaborar informes de pruebas sensoriales.

Contenidos minimos:

Introduccion  al andlisis sensorial. Los sentidos y sus receptores sensoriales.
Interacciones sensoriales. Atributos y propiedades. Umbral sensorial. Buenas Practicas
para la evaluacién sensorial. Test discriminativos. Andlisis descriptivo. Evaluadores.
Pruebas afectivas para consumidores. Anilisis de datos. Aplicaciones de la evaluacion
sensorial.

Gestion de la Calidad e Inocuidad Alimentaria
Expectativas de logro:
® Adquirir conceptos y herramientas de sistemas de gestién de inocuidad de los
alimentos, incluyendo habilidades para planificar, implementar, vigilar y
mejorar continuamente.

e Conocer fundamentos de Toxicologia alimentaria, a fin de evaluar y prevenir
presencia de téxicos en alimentos.

Contenidos minimos:

Conceptos de calidad e inocuidad alimentaria. Fundamentos de toxicologfa. Tipos de
téxicos alimentarios (naturales propios o contaminantes del alimento, derivados de la
actividad humana, formados durante el procesamiento y/o almacenamiento del
alimento, aditivos alimentarios). Principios de elaboracién y certificacién de plan de
gestion de la inocuidad. Principales sistemas de gestion de las inocuidades nacionales e
internacionales.
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Pricticas de Actividad Fisica Saludable I y IT

Expectativas de logro:

Conocer las caracteristicas que tiene el movimiento y las praxis corporales para
mejorar las capacidades funcionales del sujeto.

Adquirir hdbitos saludables vinculados a la prictica de actividades fisicas que
promuevan una mejor calidad de vida.

Desarrollar y ampliar el acervo motor y posibilitar una disponibilidad corporal
que permita disfrutar libre y activamente de las diferentes manifestaciones
motrices

Mantener en el tiempo y proyectar hacia otros los conocimientos, habilidades y
destrezas adquiridos para promover el gusto por la actividad fisica y la vida
saludable.

Desarrollar habilidades sociales que permitan el abordaje en equipo de diferentes
problematicas.

Contenidos minimos:

Practicas corporales. Actividades motrices en el ambiente natural.

Analisis de los Alimentos

Expectativas de logro:

Analizar diversas matrices alimentarias adecuando el tipo de muestreo y método
analitico a utilizar segtn los distintos requerimientos y finalidad del andlisis.

Calcular e interpretar resultados y su adecuacién a la legislacion alimentaria
vigente.

Contenidos minimos.:

Genuinidad y Calidad de alimentos. Toma de muestras. Grupos constituyentes.
Micronutrientes. Composicién proximal. Aditivos. Andlisis especificos para diferentes
grupos de alimentos segin su origen. Bebidas hidricas. alcohdlicas fermentadas y
destiladas. Vinagre y derivados. Alimentos dietéticos.

Ingenieria de los Alimentos
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Expectativas de logro:

Identificar los mecanismos de transferencia de energia, masa y cantidad de
movimiento en los tratamientos de los alimentos a efectos de seleccionar las
herramientas apropiadas para el cdlculo y disefio de equipos.

Disenar equipos para los distintos procesos unitarios de los alimentos durante su
elaboracién y conservacién.

Analizar condiciones de operacion de equipos involucrados en los distintos para
optimizar el proceso al menor costo y bajo condiciones de cuidado del medio
ambiente.

Seleccionar equipos Optimos en los procesos unitarios de la Industria de
Alimentos.

Contenidos minimos:

Tratamientos preliminares. Tratamientos de acondicionamiento. Tratamientos de
conservacién. Disefio sanitario.

Diseiio de Productos Alimenticios

Expectativas de logro:

Identificar y evaluar la aplicacién de las nuevas tendencias e ingredientes que se
utilizan en la industria alimentaria.

Desarrollar nuevas formulaciones de alimentos, bajo normativas vigentes.

Disefiar pruebas de evaluacion.

Contenidos minimos:

Conceptos de innovacién y desarrollo de nuevos alimentos, tendencias y legislacion.
Alimentos funcionales. Alimentos para regimenes especiales (libres de gluten, libres de
lactosa, de bajo indice glucémico, sin alérgenos y otros). Alimentos transgénicos.
Alimentos religiosos. Ingredientes de productos animales y vegetales.

Gestion Ambiental

Expectativas de logro:
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Analizar las distintas perspectivas sobre desarrollo y ambiente.

e Identificar y aplicar los principios, normas, técnicas y procedimientos aplicados
en el proceso de la Evaluacion de Impacto Ambiental y de la Auditoria
Ambiental en los distintos ambitos de desarrollo.

e Rcconocer los aspectos fundamentales que se consideran en la prediccién y
cuantificacion de impactos ambientales de actividades o proyectos productivos.

e Interpretar conceptos de ciclo de vida y economia circular.

® Aplicar métodos y normas para la prevencién ambiental en los proyectos
industriales.

e Valorar los instrumentos de la gestién ambiental como herramientas para el
desarrollo sostenible.

Contenidos minimos:

Introduccién a las ciencias ambientales. Los aspectos socioldgicos y ecologicos de la
cuestién ambiental. Las herramientas de gestién ambiental. Etica y crisis global.
Legislacién ambiental. Evaluacién de impacto ambiental. Auditorias ambientales.
Sistemas de Gestion Ambiental. Estrategias y metodologias innovadoras en el andlisis
socioambiental de procesos y productos.

7. Propuesta de ensenanza y aprendizaje

Responde a los lineamientos pedagdgicos-didacticos del Enfoque basado en
competencias, donde las précticas educativas se orientan hacia una formacién que
permita integrar saberes del dmbito de los conocimientos, habilidades, destrezas.
actitudes y valores: establecer relaciones interdisciplinarias, resolver situaciones
problematicas, producir y comunicar conocimientos, con creatividad, calidad, eficiencia
v productividad.

Esta propuesta forma personas para que sean perseverantes, responsables,
flexibles, independientes. que tengan iniciativa y motivacién intrinseca, entre otras
actitudes. Se promueve el diseno, implementacion y evaluacion de estrategias diddcticas
combinadas, que permitan respetar las capacidades a desarrollar, el momento del
aprendizaje de las y los estudiantes y sus caracteristicas, la naturaleza y formato de
espacios curriculares.

En los espacios curriculares tedricos y tedrico-pricticos, las actividades de
enseflanza-aprendizaje se orientardn fundamentalmente hacia la elaboracién vy
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procesamiento del conocimiento a partir de situaciones de aprendizaje significativo:
lecturas criticas. rastreos tematico-bibliograficos, revision de modelos tedricos, andlisis
de textos desde distintos enfoques, prdcticas de investigacién cientifica, exposiciones.
Coloquios, interrogatorios dirigidos, produccidn de diversos textos académicos, etc.

En los talleres y trabajos por proyecto, concebidos como una modalidad de
“aprender haciendo” en la que los conocimientos y destrezas se adquieren en la prictica
concreta, las actividades se desarrollardn con metodologias participativas que permitan
la utilizaciéon de multiples técnicas: estudios de casos, resolucién de problemas,
formulacién de proyectos, simulacion y laboratorio de experiencias.

Un particular interés se centra en los entornos virtuales de ensefianza -
aprendizaje como un medio actual y accesible, que facilita no solo la administracién,
distribuciodn, reservorio, procesamiento y comprensién de la informacidn, sino también
la interaccion entre los distintos actores, recursos y herramientas.

La integracién de la teoria y la prictica serd permanente. En todo momento se
garantizard el respeto por las diferencias.

La prictica de la Ingenieria comprende el estudio de factibilidad técnico-
econdémica, investigacién, desarrollo e innovacién, disefio, proyecto, modelacién,
construccion, pruebas, optimizacién, evaluacidn, gerenciamiento, direccidn y operacién
de todo tipo de componentes, equipos, médquinas, instalaciones, edificios, obras civiles,
sistemas y procesos. Las cuestiones relativas a la seguridad y la preservacién del medio
ambiente constituyen aspectos fundamentales que la prdctica de la ingenieria debe
observar,

La prdctica de laboratorio como estrategia didéctica fortalece diversas
habilidades cientificas en los y las estudiantes, tales como el manejo apropiado de los
materiales. la toma de datos tedricos y practicos, la construccidn y el desarrollo de
pricticas y la formulacién correcta de hip6tesis, problemas y conclusiones basadas en
los saberes, que involucra aplicacién de normas de seguridad ¢ higiene bajo un
paradigma de sostenibilidad.

Las prdcticas socio-educativas como trayecto transversal en el curriculo, se
incorporardn de acuerdo a la reglamentacion que fije a tal fin el Consejo Directivo. Su
finalidad es que el y la estudiante trabaje en espacios comunitarios bajo el paradigma de
la cooperacién solidaria.

8. Propuesta de Evaluacion de Aprendizajes
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La evaluacién de aprendizajes que se desarrolle en los espacios curriculares se
regird por las normas y pautas que se establezcan en la UNCUYO. A partir de los
principios diddcticos de la evaluacién como una estrategia mds de aprendizaje y como
herramienta para el perfeccionamiento continuo del proceso educativo, se
implementarin instancias de evaluacién diversas mediante instrumentos variados que
respondan al formato del espacio curricular y que aseguran la formacién en competencia
que propicien la autonomia de los y las estudiantes.

Las estrategias de evaluacion desde su funcién formativa deberdn garantizar una
evaluacién significativa del desarrollo de las competencias en relacion con las diferentes
intervenciones diddcticas.

Propuesta de evaluacion de la carrera

La Comisién de Seguimiento, Evaluacién y Adecuacién Curricular como érgano
colegiado asesor de Secretaria Académica, deberd propender a que la carrera posea un
desarrollo académico coherente y actualizado, en un ambito de discusion y articulacion
de las propuestas de docentes, estudiantes, graduados y de instituciones publicas y
privadas.

9. Otros aspectos vinculados al desarrollo de la carrera

Los/las formadores de la carrera participaran en todas las instancias de
actualizacion y perfeccionamiento docente institucional. Esto asegurard la calidad del
programa de formacién que aqui se presenta.

Recursos Humanos

Para lograr los objetivos de la Carrera se asegura la conformacion de una masa
critica de docentes que sean investigadores formados y activos, asi como la instalacién
de laboratorios de docencia e investigacion equipados. Se promueve la presentacién de
Proyectos de Investigacion y Desarrollo multidisciplinarios que involucren més de una
Unidad Académica y que apunten a la formacién de recursos humanos a través de los
Seminarios de Investigacion y Desarrollo Tecnoldgico, ademds de pasantias. En este
sentido es importante destacar que el plantel docente de la FCAI participa ademds en
actividades de extensién y vinculacién.

Los docentes, profesores y auxiliares de la Carrera son seleccionados por

concurso, de acuerdo a la normativa vigente en la Universidad y en la Facultad. El
presupuesto ordinario de la Facultad cubre la totalidad de la planta docente.
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Plan de Transicion

El proceso de transicién entre Planes de estudio serd fijado por el Consejo Directivo,
promoviendo la flexibilizacion del régimen de cursado, el egreso y la articulacion entre ambos
planes de estudio. Secretarfa Académica serd la responsable institucional de la evaluacién de los
trayectos curriculares de transicion individuales de los y las estudiantes involucrados.

C—F——

Ing. Verdnica Elina VIDELA Dr Ing Augusto Rog
Secretaria Académica Decano_
FCAlI UNCUYO FCAI UNCivo

ORDENANZA N 007/2022

Ord. N°16/2023 _ _ _ _



ANEXO |
-55-

et UNCUYO | 4.» CIENCIAS APLICADAS i "

WP UACIONAL DE CUYO ® A LA INDUSTRIA

ANEXO 1T
Datos Académicos para cargar en SIRVAT / SIPES
El presente anexo tiene como objetivo facilitar el didlogo y el intercambio de datos
académicos entre esta Universidad y el Equipo de Evaluadores de SIRVAT / SIPES de
la Direccién Nacional de Gestién Universitaria - Ministerio de Educacién de la Nacién
y, de este modo, evitar errores de interpretacion y agilizar la gestion de Reconocimiento
Oficial y Validez Nacional de los titulos de grado y pregrado.
1. Presentacion sintética de la carrera
Denominacion de la carrera: Ingenieria en Alimentos
Nivel: Grado
Modalidad: Presencial
Caricter: Permanente
Duracién: CINCO (5) afos (10 semestres): 3956 horas
Créditos: 309

Total de espacios curriculares: 54 Espacios Curriculares Obligatorios (272 créditos)
Espacios Curriculares Optativos (10 créditos), Prdctica Profesional Supervisada (14 créditos) y
Proyecio Integrador (14 créditos)

Titulo: Ingeniero en Alimentos / Ingeniera en Alimentos

Unidad Académica: Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria (FCAI)

2. Requisitos para el ingreso:
En el marco de la normativa vigente en la UNCUYO se establecen las siguientes
condiciones bisicas de ingreso:

Haber egresado del nivel medio de ensefanza al 30 de abril del ciclo lectivo en
que se inician estos estudios o de acuerdo a las disposiciones establecidas por la
Universidad Nacional de Cuyo.
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a, Si se han concluido los estudios de este nivel en otro pais, tener revalidado o
convalidado el titulo del nivel secundario de ensenanza al 30 de abril o a la fecha que
establezea la Universidad Nacional de Cuyo.

b. Efectuar Curso Vocacional de la carrera.

c. Cumplir los requisitos del Curso de Ingreso con las caracteristicas y
modalidades que establezea la Unidad Académica.

d. Realizar la ambientacién universitaria de acuerdo a las pautas establecidas por la
Unidad Académica.
e, Quedan exceptuados/as del requisito enunciado en ¢l inciso a) los/las mayores

de 25 aiios, que se encuadren en lo establecido por la Ordenanza Nro 46/95 C.S. y las
normas que la modifiquen o sustituyan.

f. Concretar la inscripcién en las fechas que establezca ¢l Consejo Superior
anualmente de acuerdo con los requisitos que disponga la Universidad Nacional de
Cuyo.

2. Los/as aspirantes provenientes de otras carreras de la misma institucién o de
otras instituciones deberan solicitar las equivalencias correspondientes.

3. Alcances del titulo

|. Dirigir y gestionar procesos de produccién, distribucién y almacenamiento de
alimentos, como asi también mantenimiento de plantas del sector.

2. Proyectar, disenar, calcular, optimizar y controlar maquinarias e instrumentos de
establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre manipulacién,
fraccionamiento, expendio y comercializacién de alimentos y bebidas.

3. Investigar y desarrollar procesos y téenicas de fabricacién, transformacion y/o
fraccionamiento y envasado de alimentos, destinadas al mejor aprovechamiento de los
recursos naturales y materias primas.

4. Supervisar todo lo concerniente al control de la calidad de las materias primas, los
productos en curso de elaboracién y elaborados de las industrias biotecnolégicas
alimentarias.

5. Establecer las normas operativas correspondientes a las diferentes etapas del proceso
de fabricacion, conservacion, almacenamiento y comercializacién de los productos
alimenticios.
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6. Participar en la realizacién de estudios de factibilidad relacionados con la radicacién
de establecimientos industriales destinados a la fabricacion, transformacion y/o
fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios.

7. Realizar asesoramientos, peritajes y arbitrajes relacionados con las instalaciones,
maquinarias ¢ instrumentos y con los procesos de fabricacién, transformacion y/o
fraccionamiento y envasado utilizados en la industria alimentaria.

4. Actividades Reservadas

1. Proyectar, calcular y controlar las instalaciones, maquinarias e instrumental de
establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre fabricacion,
almacenamiento y envasado de los productos alimentarios.

2. Proyectar, calcular y supervisar la produccién industrial de alimentos y su
comercializacién.

3. Certificar los procesos, las instalaciones, maquinarias ¢ instrumentos y la produccion
industrial de alimentos y su comercializacion,

4. Proyectar y dirigir lo referido a seguridad e higiene y control del impacto ambiental
en lo concerniente a su intervencién profesional.

5. Estructura y distribucion curricular

N ESPACIOS CURRICULARES
PRIMER ANO
1° Semestre Carga Horaria ERGEa gx:::ales s
1 |QUIMICA GENERAL 90 6
2 |MATEMATICA I 105 7
3 |INTRODUCCION A LA INGENIERIA 45 3
4 |PRACTICAS DE ACTIVIDAD FISICA SALUDABLE I 48 32
2° Semestre
5 |QUIMICA INORGANICA 75 5
6 |MATEMATICA Tl 105 7
7 |INFORMATICA Y PROGRAMACION 45 3
8 |SISTEMAS DE REPRESENTACION 45 3
SEGUNDO ANO
1° Semestre
9 |MATERIAS PRIMAS 75 5
10 |MATEMATICATI 105 7
11 [QUIMICA ORGANICA Y BIOLOGICA 100 6.7
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12 |FISICA 1 110 73
2" Semestre
13 | QUIMICA ANALITICA 90 6
14 |FISICA Il ns 7
15 | NUTRICION 45 3
16 | BALANCES DE MASA Y ENERGIA 45 3
17 |INGLES 1 60 4
TERCER ANO
1° Semestre
18 | TERMODINAMICA 90 6
19 | MECANICA Y CONOCIMIENTO DE MATERIALES 60 4
50 | RELACIONES LABORALES Y GESTION DEL CAPITAL 45 3
HUMANO
21 |METODOS NUMERICOS 60 4
22 | FENOMENOS DE TRANSPORTE a5 3
23 |INGLES 11 60 4
2" Semestre
24 [FISICOQUIMICA 90 6
25 |OPERACIONES UNITARIAS | 75 5
26 | BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS 75 5
27 | TECNOLOGIA DEL CALOR 5 5
28 |INTRODUCCION A LA PROBABILIDAD Y ESTADISTICA 60 4
29 | DESARROLLO EMPRENDEDOR a5 3
30 | INGLES 111 60 4
CUARTO ANO
1° Semestre
31 |MICROBIOLOGIA GENERAL 90 6
32 [ TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL 60 4
33 |OPERACIONES UNITARIAS 1I 75 5
34 |METODOS ESTADISTICOS 45 3
35 | TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL 60 4
36 |INGLES IV 60 4
2" Semestre
37 | TECNOLOGIA Y MANTENIMIENTO DE LOS SERVICIOS 70 5
38 |MICROBIOLOGIA Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS 60 4
39 |GESTION Y PLANIFICACION DE LA EMPRESA 60 4
40 [ECONOMIA a5 3
41 | ELECTRICIDAD, INSTRUMENTACION Y CONTROL 60 4
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42 [LEGISLACION ALIMENTARIA 45 3

43 |PRACTICAS DE ACTIVIDAD FISICA SALUDABLE 11 48 32

QUINTO ANO
1° Semestre

44 |FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS 60 4

45 | BIOINGENIERIA DE LOS ALIMENTOS 60 4

46 [ANALISIS SENSORIAL 45 3

47 | GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA 45 3

2° Semestre

48 | ANALISIS DE LOS ALIMENTOS 90 6

49 | INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS 60 4

50 | DISENO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 45 3

51 |GESTION AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA 60 4

ESPACIOS CURRICULARES OPTATIVOS 150
PRACTICA DE PROFESIONAL SUPERVISADA 210
PROYECTO INTEGRADOR 210
TOTAL 3956
) > ~> / } / r
T | (
\CJLQQ(E A ' <\
st L~ - L~y -
Ing. Veronica Elina VIDELA Dr. Ing. Augusto Rogdiero
Secretaria Académica Decano____~
FCAI UNCUYO FCAI UNCuvo
ORDENANZA N° 007/2022
\' 7
- i
e 7
e o
Abog. Ignacio ESTRADA ont. Esther Lucia SANC
Coordinador General Legal y Técnico Rectora
Universidad Nacional de Cuyo Universidad Nacionag¥de Cuyo

Ord. N° 16/2023 _ _ _ _



