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POSADAS, 2 6 MAY 2026

VISTO: El Expediente FCEQYN_EXP-S01:0002786/2025, por el cual se solicita la
aprobacion del Plan de Estudios de la carrera Ingenieria en Alimentos de la Facultad de
Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales de la Universidad Nacional de Misiones; y,

CONSIDERANDO:

QUE, la carrera de Ingenieria en Alimentos de la Facultad de Ciencias. Exactas,
Quimica y Naturales, cuenta con reconocimiento y validez nacional por Resolucién del ex
Ministerio de Educacién, Cultura, Ciencia y Tecnologia N° 01/19, Res. CONEAU N°
572/20089.

QUE, dicha carrera se encuentra en proceso de acreditacion segun lo dispuesto por
la Comisién Nacional de Evaluacion y Acreditacion Universitaria RS-2021-42730623-APN-
ME — Anexo 1 — Anexo 2 — Anexo 3 —Anexo 4.

QUE, dicho Plan de Estudios ha sido aprobado por el Consejo Directivo de la
FCEQyN, mediante Resolucion CD N° 051/26.

QUE, la Secretaria General Académica ha analizado dicha propuesta, entendiendo
que se cumple con los requerimientos de las normativas vigentes.

QUE, es necesaria su aprobaciéon por la maxima autoridad de esta universidad
nacional, para su posterior elevacion.

QUE, la Comisién de Ensefianza se expidié sobre el tema mediante Despacho N°
009/2026, sugiriendo: “ARTICULO 1°: APROBAR el Plan de Estudios de la Carrera de
INGENIERIA EN ALIMENTOS 2026, aprobada por la Resolucién del Consejo Directivo N°
051/26 de la Facultad de Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales de la Universidad
Nacional de Misiones. Conforme documentacién y demas informes obrantes en el
expediente. ARTICULO 2°: SOLICITAR a la Secretaria de Educacién de la Nacién el
reconocimiento y validez nacional del titulo de la carrera de grado de la INGENIERIA EN
ALIMENTOS. Conforme documentacién y demas informes obrantes en el expediente’.

QUE, el tema fue tratado por el Alto Cuerpo en su 22 Sesidén Ordinaria, efectuada el
dia 29 de abril de 2026 y aprobado por unanimidad de los Consejeros participantes.

Por ello:
EL CONSEJO SUPERIOR DE LA

UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
RESUELVE:

ARTICULO 1°: APROBAR el Plan de Estudios de la carrera Ingenieria en Alimentos de la
Facultad de Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales de la Universidad Nacional de
Misicnes, como se consigna en el Anexo de la presente resolucién.

ARTICULO 2°: ELEVAR las presentes actuaciones a la Comisién Nacional de Evaluacion y
Acreditacién Universitaria (CONEAU), a efectos de tramitar ante la Secretaria de Educacion
de la Nacién el reconocimiento oficial y la consecuente validez nacional del titulo de
Ingeniero/a en Alimentos, correspondiente a la Facultad de Ciencias Exactas, Quimicas y
Naturales de la Universidad Nacional de Misiones.

ARTICULO 3°: REGISTRAR, Comunicar y Cumplido, ARCHIVAR.

rResoLucion cs v 056/2026

Ing. Ftal. Daniel S. VIDELA Ing. Sergio/Edgardo KATOGUI

Secretario Consejo Superior a/c Presidencia Consejo Superior
Universidad Nacional de Misiones Universidad Nacional de Misiones
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PLAN DE ESTUDIO DE LA CARRERA
INGENIERIA EN ALIMENTOS 2026

1. TiTULO A OTORGAR
Ingeniero / Ingeniera en Alimentos.

2. FACULTAD
Facultad de Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales - Universidad Nacional de Misiones.

3. NIVEL
Grado.

4. CONDICIONES DE INGRESO

De acuerdo con el articulo 7 de la Ley de Educacién Superior (Ley 27204/2015 - Ley N° 24.521
Modificacion)
1. Poseer estudios secundarios completos

e Poseer titulo o Certificado de Nivel secundario obtenido en el pais, cuya validez
esté garantizada por las leyes y normas vigentes.

e Poseer titulo o Certificado de Nivel Medio obtenido en el extranjero y reconocido
por el Ministerio de Educacién de la Nacién y demas jurisdicciones educativas, o
revalidado de acuerdo con las normas vigentes y debidamente legalizado.

2. Para mayores de 25 afios podran ingresar siempre que demuestren, a través de las
evaluaciones de acuerdo con lo que establece la Universidad Nacional de Misiones (UNaM)
(Ordenanza CS N° 036/95). Este ingreso debe ser complementado mediante los procesos
de nivelacién y orientacién profesional y vocacional que cada institucién de educacién
superior debe constituir, pero que en ningun caso debe tener un caracter selectivo
excluyente o discriminatorio.

3. Titulacién extranjera equivalente a nivel medio con reconocimiento en nuestro pais.

Ademas, los estudiantes que inicien la carrera deberan cumplimentar con los requisitos de
inscripcién ante el Departamento Alumnos de la Direccion Area Ensefianza de la Facultad de
Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales (FCEQyN), de acuerdo con la normativa que se
encuentre vigente.

5. DURACION

La duracién sera de 5 afios, distribuidos en 10 cuatrimestres, con una cursada previa de 6 (seis)
semanas, antes del comienzo del primer cuatrimestre.

6.

La provincia de Misiones y el NEA en general disponen de un significativo potencial productivo
en las afeas agricola, ganadera e industrial. Esta realidad dota a la regién de un contexto

2

CAMRUS UNIVERSITARIO -RUTA 12 -KM -7 % _ MIGUEL LANUS - 3304 - POSADAS — MISIONES - ARGENTINA
Teléfono: +549 376 4480200 - www.unam.edu.ar



iTi by g:{;‘gﬁi‘f AD 1976-2026 - “50 afios por la memoria, la verdad y la justicia. Nunca mas”
' | DE MISIONES s _
] 2026 - “Afno de la Grandeza Argentina”

Consejo Superior
ANEX0 ResoLucion cs Ne 056/2026

favorable para el desarrollo de la industria alimentaria, al estar basada en recursos renovables.

A fin de capitalizar plenamente estas oportunidades, es imperativo consolidar las bases
cientificas, tecnoldgicas y normativas que sustentan el sector. El logro de este propdsito
demanda la participacion ineludible de profesionales de la ingenieria altamente calificados.
Dichos especialistas deben contar con el expertise necesario para disefiar procesos y sistemas
eficientes que, a su vez, aseguren la inocuidad y la optimizacion de la cadena de valor
alimentaria, desde la etapa de produccién primaria hasta el consumidor.

La Ingenieria en Alimentos planifica, desarrolla, implementa y controla, productos y procesos de
elaboracién y fraccionamiento de alimentos.

Esto incluye el disefio de equipos, sistemas y procesos para refinar materias primas y para
mezclar, combinar y procesar sustancias en Alimentos. Ademas, realizar estudios relativos al
saneamiento e impacto ambiental, la higiene y la seguridad en la industria alimentaria.

La carrera se presenta como una propuesta para formar profesionales con capacidad para
manejar las tecnologias alimentarias, capaces de desarrollar empresas innovativas con un fuerte
compromiso con la sociedad y con el medio ambiente, con capacidad de mejora continua dentro
de su campo de accién. Por tal motivo la investigacién y la extensiéon forman ejes fundamentales
en la formacién del ingeniero/a.

La carrera se rige por la Resolucion 2019-1051-APN-ME, documento de Estandares de
aplicacion general para la acreditacién de carreras de grado, la Resoluciéon-2021-1556-APN-ME,
respecto de los Contenidos Curriculares Basicos (IF-2021-31846980-APN-SECPU#ME), Carga
Horaria Minima (IF-2021-31848046-APN-SECPU#ME), Criterios de Intensidad de la Formacién
Practica (IF-2021-31849432-APN-SECPU#ME) y Estandares para la acreditacién (IF2021-
31850684-APN-SECPU#ME) y lo dispuesto en la Resolucién Ministerial N°® 1254/18, cuyo
Articulo 5° modifica la Resoluciéon Ministerial N° 1232 de fecha 20 de diciembre de 2001,
reemplazando el Anexo V-2 Actividades Profesionales Reservadas al Titulo de Ingeniero en
Alimentos por el Anexo Il (IF-2018-06537379-APN-SECPU#ME).

En base a estas normativas se presenta el disefio curricular de la carrera de Ingenieria en
Alimentos de la Facultad de Ciencias Exactas Quimicas y Naturales de la UNaM.

La dinamica de los cambios de la sociedad y de la industria hace que los egresados debian
adecuarse constantemente a las exigencias. El disefio curricular atiende el proceso de
ensefianza y de aprendizaje, el perfil y los alcances del titulo, en el contexto de la misién y vision
de la FCEQyN.

El disefio curricular esta construido con el fin de dar respuesta a las exigencias del titulo de
Ingeniero/a en Alimentos, englobando asignaturas, metodologias, evaluaciones en proceso para
lograr un alto nivel de idoneidad al egresado para integrarse al universo laboral.

La carrera, enmarcada en el Plan de Desarrollo Institucional vigente de la UNaM y la FCEQyN,
pretende entender las necesidades de aprendizaje continuo acorde a los cambios permanentes
sociales y tecnolégicos. Por lo tanto, esta propuesta académica se presenta atendiendo la
formacioén basica, la tecnologia basica, las tecnologias aplicadas y las complementarias.

La carrera esta fundada en el compromiso social y ambiental, con enfoque en la resolucién de
problemas actuales, en la formacion emprendedora que busca potenciar el emprendimiento y la
relaciéon entre innovacion y generacién de empleos empresariales y personales.

El modelojen ‘basa el nuevo plan curricular de la carrera de Ingenieria en Alimentos es el
Aprendizaje Centrado en el Estudiante, colocando al estudiante en el centro del proceso de
aprendizaje, proponiendo un aprendizaje mas activo.

_Las modificaciones centrales que se realizaron fueron:
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Adecuacioén e incorporacion de descriptores de conocimiento.
Readecuacion de asignaturas para introducir fines especificos de la carrera

Adecuacion de correlatividades.

BooN o

Incorporacién de asignaturas al plan de estudio de formacién.

7. OBJETIVOS
Objetivo General

Formar profesionales con una adecuada formacién cientifica y tecnolégica, segun la demanda
requerida por las empresas del sector alimentario a nivel regional, nacional e internacional. Con
gran actitud ética, critica y creativa para la identificaciéon y resolucién de problemas reales
teniendo en cuenta los aspectos econémicos, sociales y ambientales, en concordancia con las
necesidades de la humanidad.

Objetivos Particulares

1. Brindar herramientas técnicas para disefar, calcular, optimizar y controlar instalaciones,
maquinarias industriales y/o comerciales en los que se realice la fabricacién,
manipulacion, fraccionamiento, envasado, almacenamiento, expendio, comercializacion
de alimentos y productos alimenticios.

2. Instruir en la normativa legal vigente relacionada con establecimientos, productos y
operaciones que involucren la produccion, almacenamiento, transporte, expendio y
comercializacién de alimentos y bebidas y sus envases.

3. Brindar los conocimientos para controlar y asegurar la calidad de los productos
alimenticios e inocuidad de los alimentos para ofrecer productos de éptima calidad
quimica, higiénica, nutritiva y sensorial que contribuyan a la salud del consumidor.

4. Fomentar los valores humanisticos, la ética y la responsabilidad socio ambiental, como
también las habilidades emprendedoras.

8. PERFIL

Los/as profesionales graduados/as de la carrera de Ingenieria en Alimentos de la Facultad de
Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales tendran una sélida formacién, teérica y practicas, en
Ciencias Basicas, Operaciones Unitarias y Tecnologia de los Alimentos, que les permitiran
proyectar, calcular, analizar, optimizar y controlar todas las operaciones que intervienen en la
produccién, transformacién, conservacién, envasado y comercializaciéon de los alimentos.

Estara capacitado para dirigir, controlar y supervisar los sistemas de produccién industrial y
analisis de los alimentos, auditorias y certificaciones dentro del marco legal vigente, tanto en sus
aspectos técnicos como econdémicos. Asimismo, podra realizar actividades de 1+D+i en productos
alimenticios y tecnologias transferibles a la industria alimentaria.

En ejercicio de su responsabilidad social podra proponer e implementar medidas referidas a la
seguridad e higiene alimentaria, controles de calidad estandarizados y acciones tendientes al
cuidado del medio ambiente.

/
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9. ALCANCES

Los Alcances del titulo se encuentran directamente relacionados con las Actividades Reservadas
al titulo de Ingeniero en Alimentos, segun la Resolucion Ministerial 1254/2018, Anexo Il (IF-2018-
06537379-APN-SECPU#ME):

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 produccion industrial de alimentos y su
comercializacién.

3. Certificar los procesos, las instalaciones, maquinarias e instrumentos y la produccién
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 intervencion profesional.

10. ESQUEMA GENERAL DEL PLAN DE ESTUDIO

La Carrera de Ingenieria en Alimentos de la Facultad de Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales,
de la Universidad Nacional de Misiones, esta compuesta por:

1. Un cuerpo de Asignaturas de Formacién
2. Un Trabajo Final — Desarrollo de un Proyecto de Industrias de Alimentos.
3. Una Practica Profesional Supervisada.

El Plan de estudios comprende 45 asignaturas, las que involucran una carga total de horas
presenciales obligatorias de 3670 horas.

10.1 Asignaturas de Formacion

Las asignaturas de formacion obligatoria comprenden los contenidos curriculares, clasificados
en cuatro bloques de conocimiento y con las cargas horarias que se muestran.

1. Ciencias Basicas de la Ingenieria: 845 horas
2. Tecnologias Basicas: 860 horas
3. Tecnologias Aplicadas: 1155 horas
4. Ciencias y Tecnologias Complementarias: 410 horas
La carga horaria total de las asignaturas que componen estos bloques asciende a 3270 horas.

Dentro de este conjunto de asignaturas obligatorias de formacién se incluye la materia Inglés
Instrumental, la cual posee una carga horaria de 100 horas anuales.

10.2 Trabajo Final
La asignatura Proyecto de Industrias de Alimentos tiene una carga horaria total de 200 horas.

Dentro de I7m|5m\a2e considera obligatorio la elaboracién y aprobacién de un Trabajo Final.

Del total de| las horas de la asignatura, la mitad se dedica a las clases teéricos-practicas y las
100 (cien)| horas restantes estardn destinadas a la realizacion de talleres y tutorias
especificamente para el desarrollo y elaboracién del Trabajo Final en si.
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10.3 Practica Profesional Supervisada (PPS)

Los alumnos deberan realizar una practica supervisada de 200 horas, para lo cual se presentan
tres alternativas:

- Practica profesional en sectores productivos y/o de servicios (Instituciones, empresas u

organismos publicos o privados).

- Practica en proyectos de vinculacién desarrollados por la Institucion para o en

cooperacion con alguna empresa o institucion.

- Pasantias en el marco de la Ley Nacional N° 26.427, asi como actividades en relacion de

dependencia o por contrato, en empresas certificables, que cumplan con los objetivos
previstos en la PPS de acuerdo con la normativa vigente.

10.4 Carga horaria de la carrera

Los Certificados Analiticos de los alumnos deberan totalizar 3670 horas de clase, de las cuales
3270 horas corresponden a Asignaturas de Formacién, 200 horas a actividades de trabajo final
y 200 horas de practica profesional supervisada.

Estructura curricular Horas
Asignaturas de Formacién 3.270
Trabajo Final 200
Practica Profesional Supervisada 200
Carga horaria total de la Carrera 3.670
Promedio de carga horaria semanal*: 24,47

*Cantidad de semanas por afio consideradas para el calculo: 30 semanas

10.5 Distribucion horaria de asignaturas por bloque de conocimiento

Bloque Horas
Ciencias Basicas 845
Ciencias y Tecnologias Complementarias 410
Tecnologias Basicas 860
Tecnologias Aplicadas 1155
Total 3270

10.6 Distribucion horaria estimada de formacién practica

Se definen las actividades que forman parte de la formacién practica:

1.

For experimental (laboratorio): Actividad practica que tiene como objetivo la
adquisicion de habilidades en operacién de instrumentos y equipos, planificacion
experimental, toma de muestras y analisis de resultados.

Problemas Tipo/Rutinarios: Problemas cerrados relacionados con la disciplina y con la
ingénieria cuya resolucion requiera de las ciencias basicas y/o de las tecnologias; a partir de
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aqui el estudiante adquiere habilidades para enfrentar la resolucion de problemas abiertos
de ingenieria.

3. Resoluciéon de problemas de ingenieria: Problemas abiertos de ingenieria. Referidas a
situaciones reales o hipotéticas cuya resolucién requiera la aplicacién de conocimientos de
las ciencias basicas y de las tecnologias; a partir de aqui el estudiante adquiere habilidades
para enfrentar disefios y proyectos.

4. Trabajos Practicos de Simulacién: Actividades disefiadas para aplicar los conocimientos
adquiridos en las ciencias basicas y tecnologias mediante el uso de software de simulacién
o crear modelos computacionales que permitan simular procesos, para desarrollar
habilidades en la interpretacién de resultados y la toma de decisiones basadas en datos.

5. Practicos de Ingenieria/Planta Piloto: Actividades o experimentos realizados a escala
reducida en un entorno controlado que simula las condiciones de una planta industrial a
tamanio real o que pueden desarrollarse en una planta.

6. Actividades de Proyecto y Disefio: Actividades que llevan al desarrollo de un sistema,
componente o proceso, satisfaciendo una determinada necesidad y optimizando el uso de
los recursos disponibles. Aqui se incluye el Proyecto de Industria.

7. Ponencias: Debate de uno o varios temas especificos, donde los estudiantes profundizan sus
conocimientos de forma interactiva a través de discusiones, presentaciones y trabajo en
grupo.

8. Practica supervisada: Actividad desarrollada en los sectores productivos y/o de servicios, de
acuerdo con la reglamentacién vigente.

Estas actividades se distribuyen en cuanto a carga horaria de la siguiente manera:

Formacién practica Horas
Formacion experimental (laboratorio) 471
Problemas Tipo / Rutinarios 565
Resolucién de problemas de Ingenieria 493
Trabajos Practicos de Simulacion 128
Practicos de Ingenieria / Planta Piloto 111
Actividades de proyecto y disefio* 160
Ponencias 16
Practica supervisada 200
Total 2144

*dentro de estas horas se contemplan las horas practicas para realizar el Proyecto de grado.
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11. ESTRUCTURA CURRICULAR DEL PLAN DE ESTUDIOS

11.1 Actividad Curricular y su asignacion horaria
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er R*
Aro | Periodo | Nombre N° BC | Total (h) | 1°"'B* e
h/sem
In’froduccmn a la Ingenieria en 1 c 45 45 7.50
Alimentos
1 1erg* Introdu<,:c?,|on al Analisis 9 CB 45 45 7.50
Matematico
Elementos de Quimica 3 CB 30 30 5,00
CANTIDAD DE MATERIAS 8 120 120 0 20,00 0
er do
Afo | Periodo |Nombre BC . | Total(h):|" 11enC & [i2de @ e e
h/sem | h/sem
Introduccioén a la Fisicoquimica 4 CB 100 100 6,67
1rC
Analisis Matematico | 5 CB 90 90 6,00
1 Fisica | 6 CB 100 100 6,67
2do ¢ | Algebra Lineal 7 CB 90 90 6,00
Sistemas de Reprz.ase'ntacron y 8 CB 40 40 2,67
Software en Ingenieria |
CANTIDAD DE MATERIAS 5 420 190 230 12,67 15,33
er to
Afo | Periodo | Nombre BC | Total(h)'|*  851.€ +|E419C o e
h/sem | h/sem
Quimica Inorganica 9 B 90 90 6,00
Fisica Il 10 CB 100 100 6,67
1= C
Analisis Matematico I 11 CB 90 90 6,00
Sistemas de Reprc_ase’ntacmn y 12 CB 60 60 4,00
Software en Ingenieria Il
%) Estadistica 13 CB 40 40 2,67
Fisicoquimica | 14 B 100 100 6,67
2% C
Quimica Organica 15 B 100 100 6,67
[ \Wa 16 Cc 70 70 4,67
Anual Inglés Instrumental 17 C 100 50 50 3,33 3,33
8
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CANTIDAD DE MATERIAS 9 750 390 360 | 26,00 | 24,00
to to
Afo | Periodo | Nombre BC | Total (h) | 5©°C |6*C 20 s
h/sem | h/sem
Fisicoquimica Il 18 B 100 100 6,67
Quimica Analitica 19 B 90 90 6,00
1 Q.mmlc'a Macromolecular y 20 T8 100 100 6.67
1¢"C | Bioorganica
Métodos Numéricos 21 CB 60 60 4,00
Microbiologia General 22 B 60 60 4,00
2 Materiales y Envases en la 23 B 80 80 533
Industria de los Alimentos i
lemlca y Bioquimica de los o4 TA %0 90 6.00
Alimentos
Fundamentos de Transferencia
do
e de Cantidad de Movimiento == T8 20 Bil 83
Gestlor} Estratégica de Empresas 26 c 60 60 4.00
Industriales y Emprendedurismo
Microbiologia de los Alimentos 27 B 60 60 4,00
CANTIDAD DE MATERIAS 10 780 410 370 | 27,33 | 24,67
to to
Afo | Periodo | Nombre BC | Total (h) 50 6@ 280 e
h/sem | h/sem
Operaciones de Transferencia de
Cantidad de Movimiento =8 T4 4 e 5%
Fundamentos de Transferencia 29 TA 90 90 6,00
de Calor
1¢C )
Econgmfa Aplicada a la 30 c % % 6,00
Ingenieria
Analisis de Alimentos 31 TA 80 80 5,33
% Servicios Industriales 32 TA 90 90 6,00
Fundamento_s y Operaciones de 33 A 80 80 5,33
Transferencia de Masa
2do Operaciones de Transferencia de 34 TA 70 70 467
‘ Calor :
‘ ( 50
Evaluacpn de las Propiedades 35 TA 50 3,33
de los Alimentos
I
%
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Nutriciéon Basica 36 € 45 45 3,00
CANTIDAD DE MATERIAS 9 675 340 335 | 22,67 | 22,33
; JONRCRIEOHcIE 1ORS @
A no
Afo | Periodo | Nombre BC | Total (h) | 9™C c i dawia
Operamongs de Transferencia de 37 TA 70 70 4.67
Masa en Alimentos
Biotecnologia de los Alimentos 38 TA 80 80 5,33
1erC
Pr.ocesos de Conservacion de los 39 A 80 80 5,33
Alimentos
Control de procesos 40 TA 80 80 5,33
5
Gestién y Aseguramiento de la
Calidad de los Alimentos il T4 oH o 400
2do ¢ Tecnolo.g’las Esp.ecmcas de la 42 TA 80 80 5,33
Produccién de Alimentos
Gestion en la Industria 43 TA 75 75 5,00
Anual Ritiereq Sa fi el gle 44 | 1A | 200 60 | 140 | 400 | 933
Alimentos
CANTIDAD DE MATERIAS 8 725 370 355 | 24,67 | 23,67
Practica Profesional Supervisada 45 TA 200
CANTIDAD DE MATERIAS 45 3670 1820 |[1650| 133,33 | 110,00

*Las asignaturas se cursan en las primeras 6 semanas antes del comienzo del primer cuatrimestre del 1° afio.

Donde:

BC: Bloque de conocimiento

CB: Ciencias basicas de la ingenieria

TB: Tecnologias basicas

TA: Tecnologias aplicadas

C: Ciencias y tecnologias complementarias
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Gestién en la Industria 43 ; 75 10 10 5 25 33 67
Proyecto de Industrias de T
Anual Aot 44 A 200 10 10 10 100 130 65 35
Préctica Profesional T
SipRrvEaa 45| | 200 200
TOTAL 3670 471 565 493 128 m 160 16 2144

OBJETIVOS Y CONTENIDOS MiNIMOS DE LAS ASIGNATURAS

12.1 INTRODUCCION A LA INGENIERIA EN ALIMENTOS

Objetivos Generales

1.

Brindar al estudiante una visién global del contenido de la Ingenieria en Alimentos y sus
principales campos de aplicacién, asi como los conceptos basicos previos para el estudio
de la Ingenieria en Alimentos.

Introducir al estudiante al sistema educativo argentino en el contexto de nacién y al
sistema de educacion superior, en particular la Universidad Nacional de Misiones.
Articular en forma horizontal y global los nucleos de aprendizaje que se desarrollaran a
lo largo de la carrera.

estimular una actitud proactiva hacia el conocimiento, favoreciendo el espiritu critico y el
trabajo en equipo, como aproximaciones al futuro desemperio profesional.

Reflexionar acerca del rol de la ciencia y la tecnologia en la sociedad.

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

Objetivos Particulares

1.

2.

T

8.
9.

Comprender cada una de las competencias genéricas y especificas y su efecto en la
formacién profesional.

Exponer los conceptos béasicos de Ingenieria de alimentos, presentando ejemplos y
problemas reales de los procesos industriales mas relevantes para la economia regional
y nacional.

Proporcionar al estudiante una visién general de las asignaturas a estudiar durante la
carrera y de los campos de accién al culminar los estudios.

Formar a los estudiantes en expresion oral y escrita mediante la realizacion de
monografias y exposiciones orales de los avances del trabajo.

Ayudar al estudiante a revisar su decision de formarse como profesional en Ingenieria de
Alimentos.

Familiarizar al estudiante de primer semestre con la vida universitaria, su papel dentro
de la Universidad y los mecanismos establecidos por la Universidad para promover su
formacién como individuo y como profesional en el area.

Estimular el desarrollo del pensamiento creativo y facilitar el trabajo en equipo de
docentes y estudiantes.

Plantear y resolver problemas reales.

FortalecerJa vinculacién del estudiante con el cuerpo académico de la carrera.

10. Fomentar la integracion del estudiante a distintas instancias del quehacer universitario.
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Contenidos minimos
La Educacién Superior en la Argentina. La UNaM. La FCEQyN. El gobierno universitario.

Elementos de analisis de textos y lectura comprensiva. Redaccion de documentos técnicos y
cientificos. Herramientas de comunicacién, trabajo en equipo y liderazgo.

Plan de estudios de la carrera de Ingenieria en Alimentos. Desempefio profesional y areas de
especializacién. Etica profesional.

Tecnologias de la industria alimenticia. Conceptos de operaciones y procesos unitarios.
Descripcion de procesos industriales. Investigacion y Desarrollo en Ingenieria de los Alimentos.

12.2 INTRODUCCION AL ANALISIS MATEMATICO
Objetivo general

Adquirir los conocimientos necesarios para el desarrollo del Analisis Matematico mediante la
resolucién de ejercicios y actividades de aplicacion.

Objetivos particulares

1) Utilizar el lenguaje matematico en la descripcién de situaciones problematicas.
2) Operar algebraicamente utilizando los conceptos y propiedades.

3) Resolver situaciones problematicas que involucren los conceptos abordados.

4) Explicar procedimientos matematicos de manera formal, utilizando el vocabulario adecuado
y notacion pertinente.

Contenidos minimos

Numero Reales, propiedades. Nocién intuitiva de conjuntos e intervalos. Expresiones racionales.
Ecuaciones e inecuaciones.

El plano euclidiano. Ecuacién de la recta. Nociones sobre sistemas lineales.

Vectores: definicién. Operaciones con vectores. Angulos directores.

12.3 ELEMENTOS DE QUIMICA
Objetivos generales

Brindar al estudiante una idea global sobre quimica general como recurso elemental para la
ciencia fisicoquimica; su lenguaje, su simbologia y objetivos.

Objetivos particulares

Adquirir un habil manejo de la tabla periédica, y comprender los conceptos vinculados a la
informacién contenida en ella.

Comprender,_relacionar, y aplicar formulacién quimica, nomenclatura, valencias de los
elementos y es igmetria.

Desarrollag habilidades suficientes para interpretar y resolver problemas relacionados a la
estequiometria de las reacciones quimicas.
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Resolver las situaciones problematicas planteadas, con el auxilio de los conceptos
fundamentales.

Contenidos minimos

Atomo, molécula y mol. Introduccién a tabla periédica. Metodologia de formulacién y
nomenclatura quimica inorganica. Hidruros, 6xidos, bases, acidos y sales: formulacién y
nomenclatura. Balances estequiométricos; métodos de determinacion de coeficientes
estequiométricos: prueba/error y algebraico. Calculos estequiométricos: relaciones de masas,
numeros de moles y volumenes.

12.4 INTRODUCCION A LA FISICOQUIMICA
Objetivo general

Adquirir los conceptos generales y habilidades procedimentales relacionados con la
fisicoquimica.

Objetivos particulares
1. Utilizar adecuadamente el lenguaje y la metodologia especificos de la fisicoquimica.

2. |dentificar, caracterizar y definir los sistemas materiales, mediante el empleo de variables
macro y microscopicas.

3. Explicar y describir las transformaciones fisicas y/o quimicas de los sistemas materiales
teniendo en cuenta las variables involucradas.

Realizar balances elementales de carga, masa y energia en el sistema material.

5. Desarrollar las experiencias de laboratorio de fisicoquimica utilizando correctamente los
materiales e instrumentales basicos.

6. Describir e informar las experiencias de trabajos practicos, diferenciando la planificacion,
ejecucién, interpretacién e informacion de los resultados.

Contenidos minimos

El sistema material. La estructura basica de la materia. Las unidades de cantidad de materia.
Las leyes fundamentales que rigen las transformaciones quimicas y las cantidades en el cambio
quimico. El sistema material en sus distintos estados de agregacion y estados de equilibrio
fisicos. Las transformaciones quimicas del sistema material en sus aspectos basicos, desde el
punto de vista cinético y del equilibrio quimico y termodinamico.

12.5 ANALISIS MATEMATICO |

Objetivo general

Desarrollar la capacidad de resolver y aplicar los conceptos fundamentales del analisis
matematico, como herramienta para la resolucién de ejercicios y de situaciones problematicas.

Objetivos

1) Resolver problemas de aplicacion que requiera la formulacion de una funcién
matematica.

16

CAMPUS\UNIVERSlTARIO -RUTA 12 -KM -7 %2 _ MIGUEL LANUS - 3304 - POSADAS — MISIONES - ARGENTINA
L Teléfono: +549 376 4480200 - www.unam.edu.ar



{U-'mf\ ﬂgg{gﬁi‘e AD 1976-2026 - “50 afios por la memoria, la verdad y la justicia. Nunca mas”
lj DE MISIONES
7 Consejo Superior 2026 — “Afio de la Grandeza Argentina”

ANEX0 REsoLUcioN cs N° 056/2026

2) Comprender el concepto de limite y continuidad de una funcién, para analizar el
comportamiento de estas en las posibles aplicaciones.

3) Estudiar el concepto de derivada de una funcién, desde sus distintas interpretaciones.
4) Aplicar la integral definida de una funcién, en resolucion de problemas sencillos.

5) Desarrollar un pensamiento critico que permita analizar y justificar la validez y las
limitaciones de las posibles situaciones planteadas.

Contenidos minimos

Funciones. Clasificaciéon. Aplicaciones. Limite y continuidad de una funcion. Derivacion e
Integracién de funciones. Aplicaciones.

12.6 FiSICA |
Objetivo general

Describir y comprender los conceptos basicos de los fendémenos mecanicos y térmicos. Manejar
con destreza el instrumental del laboratorio, calibrandolos -cuando sea necesario- para realizar
las mediciones experimentales.

Objetivos particulares

1. Reconocer, identificar y distinguir los temas fundamentales que estudia la asignatura:
equilibrio, reposo, movimiento, trabajo y energia.

2. Reconocer e identificar las teorias asociadas al equilibrio y reposo, a los movimientos y
al trabajo y la energia.

3. Distinguir y relacionar las teorias que van asociadas al Equilibrio y Reposo, a los
Movimientos y al Trabajo y Energia.

4. Enunciar y relacionar los problemas de la mecanica en término de las leyes de Newton,
de los principios de conservacién del momentum y de la energia.

5. Determinar y seleccionar la teoria mas adecuada para el calculo de los problemas de la
Mecanica.

6. Identificar, discutir y compara métodos y técnicas de calculo de aplicacién a la Fisica | y
a su campo teérico y experimental.

7. ldentificar y caracterizar mediante las matematicas y la geometria los tipos de
movimientos.

Resolver e interpretar en el marco de la Fisica | las ecuaciones, principios y leyes.
Interpretar y caracterizar los resultados obtenidos en las experiencias practicas.

Contenidos minimos

Mediciones rrores. Equilibrio y reposo de los cuerpos rigidos. Movimiento y sus
consecuencias. L latividad de los movimientos. Momentum y sus causas. Energia.

Colisiones. Calor. Cuerpos rigidos. Fluidos y sus consecuencias. Movimientos oscilantes.
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12.7 ALGEBRA LINEAL

Objetivo general

Aplicar los fundamentos del algebra lineal como herramienta tanto en la matematica como en
las ciencias de la ingenieria.

Objetivos particulares

1. Relacionar los conceptos de transformacién lineal, matriz y sistema de ecuaciones
lineales.

Vincular los sistemas de ecuaciones lineales con las transformaciones lineales.
Obtener los valores y vectores propios de operadores lineales y de matrices.
Diagonalizar matrices cuando sea posible.

Reconocer las formas bilineales y obtener la matriz que la representa.

o oA LN

Desarrollar habilidades y estrategias, propios del pensamiento matematico, para el
analisis, planteo, modelacion matematica y resolucién de problemas.

Contenidos minimos

Vectores y algebra vectorial. Espacios Vectoriales. Aplicaciones lineales y Matrices. Formas
multilineales y determinantes. Sistemas lineales. Ortogonalidad y minimos cuadrados. Matrices
simétricas y formas cuadraticas.

12.8 SISTEMAS DE REPRESENTACION Y SOFTWARE EN INGENIERIA |

Objetivo general

Utilizar de manera efectiva las herramientas informaticas en el ambito de su disciplina, con el fin
de aprender de forma auténoma, comunicar resultados de manera efectiva, resolver problemas
de ingenieria de manera eficiente, interpretar un diagrama de proceso industrial.

Objetivos particulares

1. Reconocer las funcionalidades y las limitaciones de las hojas de célculo al momento de
resolver problemas de ingenieria.

2. Producir libros de hoja de calculo de manera colaborativa para resolver problemas de
ingenieria en Alimentos, como balance de masa y energia, analisis de datos
experimentales, o disefio de experimentos.

3. Aplicar técnicas de tratamiento y analisis de datos y graficos en hoja de calculo para
visualizar y presentar resultados de manera eficaz.

4. ldentificar los componentes de las normas IRAM referidas a los sistemas de
representacion grafica.

5. Utilizar CAD para representar graficamente las instalaciones y equipos de una planta
indystrial de alimentos.

Contenidgs minimos

Manejo de|datos de proceso (temperaturas, presién, caudales, etc.). Tablas y graficos. Analisis
de datos. Representacién grafica de equipos. Croquizado y proporciones. Proyecciones. Vistas
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y perspectivas. Acotacion y escalas. Despiece. Normas de dibujo técnico nacionales e
internacionales (IRAM, ISO, DIN).

12.9 QUIMICA INORGANICA
Objetivo general

Describir, explicar y aplicar los fundamentos, principios y leyes que rigen las Ciencias Quimicas
y la relacién de la Quimica Inorganica con los procesos analiticos.

Objetivos particulares

1. Describir y explicar la estructura de la materia: del enlace quimico, en especial del enlace
iénico y del covalente y de los elementos quimicos.

Describir la relacién entre estructura atémica y clasificaciéon periédica de los elementos.
Comprender la naturaleza y estructura de los compuestos de coordinacion.

4. Comprender la importancia que tiene, en la Quimica Inorganica, una adecuada
metodologia de estudio.

5. Manejar con familiaridad los aparatos y equipos utilizados en las experiencias
desarrolladas en los laboratorios.

Contenidos minimos

Fundamentos de estructura atémica. Enlace iénico. Enlace Covalente. Compuestos complejos.
Hidrégeno y halégenos. Oxigeno, Azufre, Selenio y Teluro. Nitrégeno, Fésforo, Arsénico,
Antimonio y Bismuto. Carbono, Silicio, Germanio, Estafio y Plomo. Boro y Aluminio. Elementos
de transicion. Metales de transicién. Il. Metales de transiciéon Ill. Metales alcalinos vy
alcalinotérreos.

12.10 FiSICA Il
Objetivo general

Comprender los conceptos basicos de las leyes fundamentales, de los campos
electromagnéticos, de la geometria de ondas y fenémenos ondulatorios por parte del estudiante,
cimentando asi su forma cientifica.

Objetivos particulares

1. Reconocer, identificar, distinguir y caracterizar los fenémenos de interaccién eléctrica e
interaccion magnética.

2. Distinguir y relacionar los fenémenos asociados con campos electromagnéticos estaticos
y campos electromagnéticos dependientes del tiempo.

3. Enunciar, relacionar y plantear problemas de los campos electromagnéticos en términos
de Jos principios de conservacion de la carga y de la energia.

4. Reconocer, distinguir y caracterizar los fendémenos de 6ptica geométrica y de optica
ulatoria.

5. Inferpretar los resultados obtenidos a través de las experiencias de laboratorio.
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Contenidos minimos

Interacciones eléctricas y magnéticas. Campos eléctricos y magnéticos. Campos
electromagnéticos estaticos. Variacion de los campos con el tiempo. Conservacion de la carga
y de la energia. Fenédmenos ondulatorios. Optica geométrica. Optica ondulatoria.

12.11 ANALISIS MATEMATICO Il
Objetivo general

Comprender y aplicar los conceptos de campos escalares y vectoriales como herramienta, tanto
en la matematica como en las ciencias de la ingenieria.

Objetivos particulares

1. Comprender los objetos del célculo diferencial tanto en campos escalares como en
campos vectoriales.

Utilizar las herramientas que provee el calculo diferencial en procesos de optimizacién.

Comprender las caracteristicas de funciones vectoriales de variable real y los vectores
velocidad y aceleracién asociados a éstas.

Evaluar integrales de campos escalares y campos vectoriales en diferentes dominios.

5. Aplicar los teoremas de Green, Gauss y Stokes y valorizar la potencialidad de sus
conclusiones.

6. Identificar las ecuaciones diferenciales y sistemas de ecuaciones diferenciales como
modelos que permiten describir situaciones especificas.

7. Adquirir destreza en el uso de los métodos analiticos especificos para resolver
ecuaciones diferenciales y sistemas de ecuaciones diferenciales.

Comprender la geometria y el comportamiento a largo plazo de las soluciones.
Familiarizarse con el lenguaje de los softwares especificos de matematica.

Contenidos minimos

Ecuaciones diferenciales ordinarias. Topologia en R™. Diferenciabilidad de Funciones Escalares
y Vectoriales. Series de Taylor. Extremos. Integrales multiples, curvilineas y de superficie.
Teoremas integrales del céalculo vectorial.

12.12 SISTEMAS DE REPRESENTACION Y SOFTWARE EN INGENIERIA II
Objetivo general

Contribuir al desarrollo de habilidades y competencias en los estudiantes de ingenieria en
Alimentos. Especificamente aquellas necesarias para utilizar de manera efectiva las
herramientas informaticas en el ambito de su disciplina, con el fin de aprender de forma
autonoma, optimizar procesos, analizar datos, comunicar resultados de manera efectiva,
resolver lemas de manera eficiente y realizar un diagrama de proceso industrial.

Objetivos Particulares

rear estructuras automatizadas para la visualizacién de informacién generada a través
el procesamiento de una base de datos en hoja de calculo.
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2. Reconocer los conceptos fundamentales de la programaciéon para la solucién de
problemas de ingenieria.

3. Implementar algoritmos y programacién para el desarrollo de herramientas informaticas
adaptadas a problemas especificos de la Ingenieria en Alimentos.

4. Disefiar colaborativamente y mediante programacion una solucién a un problema de
ingenieria en Alimentos, como la simulacién de sistemas dindmicos, la optimizacion de
procesos o el analisis de datos experimentales.

5. Diagramar flujos de un sistema de produccién a través de su representacién grafica.

6. Reconocer los distintos tipos de informacién que pueden obtenerse de un proceso
productivo y los sistemas implicados en su procesamiento.

Contenidos minimos

Analisis de datos avanzados. Automatizacién de tareas. Representacion grafica de equipos.
Elaboracion de planos técnicos. Elaboracion de diagramas de flujo. Optimizacion. Industria 4.0.
Ciberseguridad. Introduccion a la inteligencia artificial como una herramienta para la Ingenieria
en Alimentos.

12.13 ESTADISTICA
Objetivo general

Comprender y utilizar los conceptos basicos de probabilidad y estadistica en problemas de
aplicacion propios de la ingenieria.

Objetivos particulares

1. Comprender fundamentos de la probabilidad y la estadistica para hacer un analisis critico
de la informacién involucrada en una situacién problema.

2. Analizar la informacién de una variable aleatoria, describir adecuadamente los datos;
elegir y aplicar modelos de probabilidad convenientes: estimar los errores y verificar las
suposiciones realizadas.

3. Desarrollar habilidades para analizar y representar la posible relacién entre dos variables.
Aplicar sus conocimientos en la resolucién de problemas propios de la Ingenieria.

Valorar la importancia de la estadistica como herramienta de decisién bajo condiciones
de incertidumbre.

6. Desarrollar capacidades tecnoldgicas usando software especifico para facilitar el calculo
y la representacioén grafica.

Contenidos minimos

Conceptos estadisticos: poblacion, muestra, variables, datos. Estadistica descriptiva: medidas
de tendencia central, de posicién y de dispersién o variabilidad. Introduccién a probabilidades.
Distribuciones para el calculo de probabilidades para variables discretas y continuas. Muestreo.
Estimacié

idn~Rruebas de hipdtesis. Andlisis de varianza. Correlacién. Regresion lineal simple.
Contrgl estadistito de procesos.
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12.14 FISICOQUIMICA |
Objetivo general

Describir y explicar la composicion en el equilibrio de las reacciones quimicas en general y en
particular de los sistemas gaseosos.

Objetivos particulares

1. Calcular la composicién en el equilibrio de sistemas con reaccién quimica en general y
en particular los sistemas gaseosos.

2. Evaluar la influencia de las variables de operacién mas comunes (temperatura, presion,
concentracion de reactivos y/o productos y/o inertes, etc.), sobre la composiciéon de
equilibrio en sistemas con reaccién quimica.

3. Reconocer las leyes de la termodinamica para el andlisis y calculo de las relaciones entre
trabajo, calor y energia.

4. Analizar ciclos termodinamicos para la interpretacion de la conversion entre trabajo, calor
y energia.

5. Seleccionar componentes y variables de operacién para la optimizacion de resultados

Contenidos minimos

Termodinamica General: leyes fisicas que gobiernan los cambios fisicoquimicos y quimicos en
los aspectos relacionados con el equilibrio quimico. Equilibrio quimico: composicién de equilibrio
y efectos de las variables de operacién sobre la composicién. Energias libres. Relaciones
termodinamicas. Balance de masa y energia. Ciclos de maquinas térmicas.

12.15 QUIMICA ORGANICA
Objetivo general

Brindar las bases del conocimiento de las moléculas organicas y su reactividad, para poder
realizar un estudio mas racional de la Quimica Macromolecular y Bioorganica.

Objetivos particulares

1. Estudiar la estructura tridimensional de los compuestos organicos, en base a las teorias
modernas del enlace quimico.

2. Relacionar la estructura de los compuestos organicos con sus propiedades fisicas y
quimicas.

3. Aplicar las propiedades fisicas de los compuestos organicos para su purificacion,
identificaciéon y como criterio de pureza.

4. Estudiar las propiedades quimicas a través de los mecanismos de las reacciones que
caracterizan a las diferentes estructuras organicas.

las propiedades quimicas en el reconocimiento de los grupos funcionales, en la
sintesis yloen la construccion de estructuras organicas de diferente complejidad.

6. Aplicar los principios de la légica, la analogia y el razonamiento deductivo en el estudio
de|Quimica.
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Contenidos minimos

Estructura molecular. Relacién estructura-propiedades fisicas. Estereoisomeria. Las reacciones
quimicas organicas. Alcanos. Reacciones a radicales libres. Halogenuros de alquilo: sustitucion
nucleofilica alifatica y eliminaciones. Compuestos organominerales. Alquenos: adicion
electrofilica. Alquinos. Hidrocarburos aromaticos, aromaticidad. Reacciones de sustitucion
electrofilica. Aplicaciones de los métodos espectroscédpicos, RMN - IR - UV/VIS - EM, a la
determinacién de estructuras organicas. Alcoholes y tioles. Eteres y tioéteres. Fenoles,
tiofenoles, éteres fendlicos. Aldehidos y cetonas. Reacciones de adicidon nucleofilica. Acidos
carboxilicos. Derivados de los acidos carboxilicos. Reacciones de sustitucion nucleofilica.
Aminas. Sales de diazonio.

12.16 BIOLOGIA
Objetivo general

Promover la adquisicién y comprensién de los conocimientos fundamentales de la biologia que
permitan interpretar la composicion, estructura y comportamiento de los alimentos, asi como los
procesos biolégicos que intervienen en su origen, transformacién y conservacién.

Objetivos particulares

1. Reconocer e identificar la composicién quimica y componentes celulares de la materia
viva.

2. |Interpretar los niveles de complejidad de los seres vivos a través del analisis de su
organizacion.

3. Reconocer distintos tipos de células y estructuras celulares.

Identificar los procesos metabdlicos celulares y comprender los procesos quimicos
involucrados.

Describir las etapas de la divisién celular, reconociendo sus funciones en los organismos.

Comprender los principios bioldgicos y su regulacién, estableciendo su relacion con los
procesos vitales de los organismos, procesos post-morten y post cosecha que ocurren
en los alimentos.

Contenidos minimos

Elementos conceptuales basicos de la biologia. Organizacion biolégica y flujo de energia. Teoria
celular y bases moleculares de los organismos vivos. Células procariotas y eucariotas:
componentes estructurales, funcionales y principales diferencias. Generalidades de
metabolismo celular, acoplamiento energético y reacciones enzimaticas. Expresién, regulacion
y transmision del material genético. Ciclo celular y divisiones. Elementos estructurales y
funcionales de los tejidos animales y vegetales. Organismos: procesos de nutricion,
reproduccién, conservacién y su relacion con los alimentos.

12.17 INGLES INSTRUMENTAL

Objetivo/g al
Desarrollar habilidades para comprender y utilizar material disciplinar en inglés en entornos
académicos y laborales para la socializacién del conocimiento a nivel internacional.
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Objetivos particulares

1. Reconocer el codigo de la lengua extranjera y la organizacién del discurso.
Interpretar textos cientificos mediante efectivas estrategias de lectura.
Inferir el significado del vocabulario a partir del contexto.

Ll N

Identificar la importancia de los aspectos semanticos, morfologicos y sintacticos para la
comprension de textos en inglés

5. Utilizar el uso adecuado del diccionario.

Contenidos minimos

Analisis del discurso. Estructura y organizacion del texto. Tipologias textuales. Estrategias de
lectura comprensiva de material disciplinar en inglés. Fuentes de informacion. Inferencia e
incorporacion de vocabulario a partir del contexto. Técnica semantico-morfolégico-sintactica.
Palabras conceptuales y estructurales. Vias de formacién de palabras. Frase Nominal Simple.
Frase Nominal Compleja. El bloque verbal complejo. Tiempos verbales. Verbos no conjugados.
Verbos modales. Voz activa y voz pasiva. Oraciones simples, compuestas y complejas.
Referencias. Marcadores de coherencia y cohesion. Interpretacién de parrafos. Uso adecuado
del diccionario.

12.18 FISICOQUIMICA II
Objetivo general

Comprender la naturaleza quimica de los procesos y su proyeccion en aplicaciones
tecnologicas, teniendo en cuenta las variables que inciden en los diferentes procesos e
interrelacionandolas entre si.

Objetivos particulares

Identificar, formular y resolver problemas en diferentes contextos, afianzando los conceptos
tedricos basicos sobre equilibrio entre fases, cinética quimica, fendmenos de superficie y
catalisis, y electroquimica de equilibrio y dinamica.

1. Evaluar la influencia de las variables de operacién mas comunes (temperatura, presion,
concentracion de reactivos y/o productos y/o inertes, etc.) sobre la composicién de
equilibrio en sistemas con reaccién quimica.

2. Seleccionar las variables de operacion que optimicen el resultado sobre sistemas
homogéneos (gases y liquidos) y sistemas heterogéneos.

Contenidos minimos

Equilibrio entre fases. Propiedades fisicas y fisicoquimicas de soluciones liquidas de no-
electrolitos y de electrolitos. Propiedades coligativas. Electroquimica. Cinética Quimica. Estudio
de las velocidades de las reacciones quimicas y de los factores de que dependen estas
velocidades (particularmente concentraciones y temperaturas). Determinacién de las
nolégicas que describen las velocidades de las reacciones. Cinética
Molecular; dependéncia de la constante de velocidad con la temperatura (sistemas gaseosos y
sistemas [liquidos). Cinética de las reacciones heterogéneas catalizadas. Liquidos y el estado
coloidal. Fenémenos de superficie.
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12.19 QUIMICA ANALITICA
Objetivo general

Comprender y explicar los conceptos basicos de la disciplina quimica analitica para poder
utilizarlos en la interpretacién y en la seleccion de la informacion.

Objetivos particulares

1. Diferenciar, evaluar y seleccionar la muestra, el método analitico y el procesamiento de
datos que considere mas eficientes para interpretar los resultados de alta calidad en las
condiciones previstas.

2.
Contenidos Minimos

Objetivos de la Quimica analitica. Proceso analitico general. Evaluacién de resultados. Toma de
muestra. Preparacion de la muestra para el andlisis. Técnicas del analisis cualitativo por via
humeda: analisis de los cationes y de los aniones. Clasificacion del analisis cuantitativo segun
la propiedad fisica medida. Métodos gravimétricos. Métodos electrogravimétricos. Analisis
titulometricos.  Titulaciones potenciométricas. Potenciometria directa. Amperometria.
Culombimetria Conductimetria. Absorcion de radiacién: Espectrofotometria UV-VISIBLE-IR.
Absorcién Atémica. Emisién de radiacion: Espectroscopia de Emisién UV-Visible-Fotometria de
llama. Métodos separativos. Cromatografia. Espectrometria de masas. Resonancia Magnética
Nuclear. Sensores y Analizadores de Procesos.

12.20 QUIMICA MACROMOLECULAR Y BIOORGANICA

Objetivo general

Describir y explicar las estructuras y propiedades fisicas y quimicas de las principales
macromoléculas naturales (con actividad bioldgica) y sintéticas.

Objetivos particulares

1. Conocer las estructuras, propiedades fisicas y quimicas de las principales biomoléculas
y macromoléculas naturales y sintéticas.

2. Conocer las unidades de monémeros que conforman las macromoléculas y los procesos
de polimerizacién.

3. Conocer las funciones principales de ciertas biomoléculas naturales en los organismos
vivos.

4. Conocer las principales rutas metabdlicas (biosintesis y degradacién) de moléculas
naturales.

5. Aplicar las propiedades fisicas y quimicas de los compuestos organicos como métodos
analiticos para el reconocimiento y/o purificacién de las macromoléculas.

6. Aplicar sus propiedades para su preparacion, preservacién o transformacion industrial
de manera provechosa.

Contenidos minimos

Macromolgculas sintéticas y naturales. Polimerizacion: tipo de reacciones; principales
monédneras.
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Polimeros sintéticos mas representativos. Reconocimiento y purificacion. Polimeros naturales:
Hidratos de Carbono. Monosacaridos. Nomenclatura. Estereoisomeria. Disacaridos.
Polisacaridos. Azlcares de importancia bioldgica. Lipidos. Acilgliceroles. Acidos grasos.
Sistemas de nomenclatura. Estereocisomeria. Composicién. Reacciones. Ceras. Terpenos.
Esteroides. Prostaglandinas. Aminoacidos y proteinas. estructura, estereoisomeria.
Aminoacidos esenciales. Propiedades acido-base. Polipéptidos y proteinas: Estructura primaria.
Estructura secundaria. Estructura terciaria: proteinas fibrosas y globulares. Estructura
cuaternaria. Enzimas: estructura, funciones. Acidos nucleicos. Estructura: nucledtidos y
nucledsidos. Componentes. Estructura primaria. Estructura secundaria: doble hélice.
Replicacion (duplicacion). ATP y ADP. Vitaminas. Estructuras y propiedades fisicas. Funcion
biolégica. Causas generales de pérdida. Enriquecimiento. Restauracion y fortificacion en la
industria alimentaria.

12.21 METODOS NUMERICOS
Objetivo general

Conocer y aplicar elementos, métodos y técnicas del calculo numérico a la solucién de
problemas en Ingenieria en Alimentos.

Objetivos particulares
1. Reconocer, distinguir y caracterizar las ecuaciones algebraicas y trascendentes.

2. Reconocer, distinguir, caracterizar y aplicar los métodos de solucibn numérico
aproximados de las ecuaciones algebraicas y trascendentes.

3. Reconocer, distinguir, caracterizar e interpretar a las ecuaciones en diferencias finitas.

Evaluar, seleccionar y aplicar algunos métodos aproximados de interpolacion,
diferenciacién e integracion.

5. Reconocer, seleccionar y aplicar algunos métodos de soluciéon numérico y analitico de
las ecuaciones diferenciales ordinarias y parciales.

6.
Contenidos minimos

Computacion, programacion y errores. Resolucion de ecuaciones algebraicas y trascendentes.
Resolucién de sistemas de ecuaciones algebraicas lineales. Métodos de interpolacién y
aproximacioén. Diferenciacion e integracién numérica y gréfica. Resolucion de ecuaciones
diferenciales ordinarias. Resolucién de ecuaciones diferenciales en derivadas parciales.

12.22 MICROBIOLOGIA GENERAL

Objetivos Generales

Proporcionar al estudiante los fundamentos esenciales de la Microbiologia, abarcando la
diversidad, estructura, fisiologia, genética y ecologia de los microorganismos, para que pueda
comprender su rol biolégico y aplicar este conocimiento basico en asignaturas posteriores
on la tecnologia y la seguridad alimentaria.

s Particulares

omprender la importancia histérica y el alcance actual de la Microbiologia como
disciplina cientifica y su relevancia en el campo de la Ingenieria en Alimentos.
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2. Describir la morfologia, la ultraestructura y los mecanismos de reproduccién de los
principales grupos de microorganismos (bacterias, hongos, algas, protozoos). Diferenciar
la estructura y el ciclo de vida de agentes acelulares como virus, viroides y priones, y su
impacto bioldgico. Clasificar los microorganismos utilizando criterios taxonémicos y
filogenéticos, entendiendo los principios de la sistematica microbiana.

3. Explicar los mecanismos de variacion genética (mutaciones y transferencia horizontal de
genes) y su impacto en la adaptacién y evolucién microbiana.

4. Analizar cémo los factores ambientales (temperatura, pH, actividad de agua, radiacion,
agentes quimicos) influyen en el crecimiento, supervivencia y control de las poblaciones
microbianas.

5. Identificar los requerimientos nutricionales y describir las principales rutas metabdlicas
(obtencién de energia y biosintesis) que caracterizan a los distintos grupos microbianos.

6. Aplicar técnicas de laboratorio para el cultivo, el aislamiento y la cuantificacion de la
biomasa microbiana en diferentes sistemas de cultivo (batch y continuo).

Contenidos Minimos

Introduccion a la Microbiologia. Microorganismos: morfologia, reproduccion. Virus, viroides y
priones. Evoluciéon microbiana y sistematica. Variaciones microbianas. Influencias de factores
fisicos y quimicos sobre el crecimiento microbiano. Nutricion y metabolismo microbiano.
Determinacién de biomasa y sistemas de cultivos.

12.23 MATERIALES Y ENVASES EN LA INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS
Objetivo general

Adquirir competencias para seleccionar el material comercial mas adecuado en cada situacion
particular de la industria de Alimentos.

Objetivos particulares :
1. Describir e identificar los diferentes materiales utilizados en la industria.

2. Describir y diferenciar las diferentes propiedades y caracteristicas de los materiales
utilizados en la industria, en especial las propiedades relacionadas con la resistencia
mecanica y quimica.

3. Seleccionar materiales para el disefio de equipos que deben manejar medios tipicos de
las industrias mas afines a la Ingenieria en alimentos.

4. Conocer los materiales utilizados en los envases de alimentos, sus propiedades y su
interrelacién con el alimento.

Contenidos minimos

Estabilidad. Solicitaciones mecanicas. Corrosién. Seleccion de materiales. Recipientes de
presién interna. Recipientes con presion externa. Extremo de recipientes. Materiales utilizados
en envages alimentos: papel, plasticos, hojalata, aluminio, materiales multilaminados, etc.
Propiedades de materiales de los envases de alimentos. Envasado de los alimentos,
interacgiones envase producto, criterios para la seleccion de envases. Operaciones de
envasago: maquinas envasadoras.
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12.24 QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Objetivo general

Introducir al alumno a la composicién quimica y bioquimica de los principales sistemas
alimentarios y su influencia en la textura, sabor, color, valor nutritivo y en la seguridad de los
alimentos.

Objetivos particulares

1. Hacer conocer al alumno la influencia de los principales componentes y sus reacciones
en la calidad de los alimentos.

Suministrar al alumno los principios de deterioro quimico y bioquimico de los alimentos.

Hacer conocer los principales aditivos alimentarios, sus usos, aplicaciones y bases
legales.

4. Proporcionar al alumno los conocimientos basicos de la toxicidad de compuestos
potencialmente perjudiciales presentes en los alimentos.

5. Estudiar las propiedades funcionales de los principales componentes quimicos presentes
en los alimentos.

Contenidos minimos

El agua de los alimentos. Estructura molecular del agua. Agua y hielo. Propiedades fisico-
quimicas del agua. Interacciones del agua con los distintos componentes de los alimentos.
Isotermas de adsorcién. Actividad del agua y su relaciéon con la estabilidad de los alimentos.
Propiedades fisicas, quimicas y funcionales, reactividad y distribucién en los alimentos de los
hidratos de carbono, proteinas, sustancias colorantes y componentes del aroma y sabor de los
alimentos. Enzimas. Modificaciéon de los alimentos por enzimas. Principales reacciones de
alteracion de los alimentos: pardeamiento no enzimatico, la reaccién de Maillard. Pardeamiento
enzimatico. Auto-oxidacién lipidica. Introduccion a los aditivos alimentarios. Descripcién y usos.
Aspectos legales. Sustancias toxicas presentes en los alimentos. Salubridad y toxicidad.
Componentes téxicos naturales de los alimentos vegetales y animales. Aditivos alimentarios
intencionales o no intencionales. Productos del crecimiento microbiano. Contaminantes
ambientales.

12.25 FUNDAMENTOS DE TRANSFERENCIA DE CANTIDAD DE MOVIMIENTO

Objetivo general

Describir y explicar los fenédmenos relacionados con el flujo de fluidos y los balances de masa,
energia y cantidad de movimiento.

Objetivos particulares

1. Aplicar las leyes fundamentales de la fisica a problemas concretos de Ingenieria en
Alimentos, especificamente a los balances de masa, energia y cantidad de movimiento.

ity explicar las técnicas de disefio preliminar de las operaciones y equipos.
Interpretar los resultados de la resolucion de los problemas planteados.

Capacitar en la busqueda de informacion bibliografica especializada y en el uso de
herramientas actualizadas para la resolucion de los problemas de ingenieria.
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Contenidos minimos

Principios basicos de la mecanica de fluidos. Balances integrales de masa, de energia y de
cantidad de movimiento. Mecanismos de transferencia de cantidad de movimiento en flujo
laminar y en flujo turbulento. Balance diferencial de cantidad de movimiento. Friccién en el flujo
de fluidos. Flujo en conductos cerrados de fluidos incompresibles. Célculo de la pérdida de
energia.

12.26 GESTION ESTRATEGICA DE EMPRESAS INDUSTRIALES Y EMPRENDEDURISMO

Objetivo general

Aportar a la formacién del Ingeniero los conocimientos, metodologias y herramientas aplicables
a la gestion estratégica de empresas industriales. Promover el espiritu emprendedor para
incentivar la generacion de nuevas organizaciones.

Objetivos particulares
1. Brindar conocimientos y herramientas Utiles para la gestion estratégica de empresas.

2. Aportar metodologias y técnicas para el disefio de la estructura organizativa en funcion
a los objetivos estratégicos.

3. Comprender cuéles son los procesos que involucran la gestion de las personas y su
contribucién a la misién de la empresa.

4. Conocer los aspectos generales de la legislacién laboral y su incidencia en el ambito
organizativo.

5. Reconocer a la actividad emprendedora como generadora de oportunidades laborales.

Aplicar metodologias y herramientas para el planeamiento de la produccién en empresas
industriales.

7. Contribuir a desarrollar el trabajo en equipo y las habilidades de comunicacién para que
el alumno presente de manera clara sus ideas - proyectos.

Contenidos minimos

La organizacion como sistema. Habilidades para emprender. La empresa: proceso de creacién.
Tipos y principales areas de actividad. La administracion y las funciones administrativas. La
gestion estratégica. Estructura de la empresa. Aspectos externos e internos de la gestién
empresarial que influyen sobre su actividad y su crecimiento. El proceso de la toma de
decisiones. Liderazgo y gestién de los RRHH. Naturaleza y caracteristicas de la empresa
industrial moderna. Planeamiento de la produccién. Aspectos generales de la legislacién laboral.

12.27 MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Objetivo General

Capacitar al estudiante de Ingenieria en Alimentos para comprender, evaluar y gestionar la
interaccidn.de los microorganismos con los alimentos, desarrollando la capacidad de disefiar e
implementar si as de control de calidad e inocuidad microbioldgica, conforme a la normativa
naciongl e internacional a fin de garantizar la salud publica y la calidad de los productos
alimenticios.
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Objetivos Particulares
1. Comprender el rol de los microorganismos en los alimentos.

2. Identificar la flora microbiana habitual y las principales fuentes de contaminacion a lo largo
de la cadena productiva alimentaria.

3. Distinguir y analizar los conceptos de calidad e inocuidad microbiolégica como pilares de la
seguridad alimentaria.

4. Conocer y aplicar los criterios y parametros microbiolégicos regulatorios para la aceptacion,
rechazo o clasificacién de un lote de alimentos.

5. Analizar los fundamentos y la implementacién de sistemas de gestion de calidad e inocuidad
como Buenas Précticas de Manufactura (BPM) y Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP).

6. Entender la funcién operativa, regulatoria y de aseguramiento de la calidad del laboratorio
de microbiologia en la industria alimentaria.

7. ldentificar las principales enfermedades transmitidas por los alimentos, sus agentes causales
(bacterias, virus, parasitos), alimentos implicados y describir y evaluar las estrategias y
sistemas de monitoreo necesarios para prevenir, controlar y mitigar la ocurrencia de brotes
de ETA.

8. Conocer el microbiota especifico de diferentes matrices alimentarias y consultar la normativa
aplicable, con énfasis en el Cédigo Alimentario Argentino (CAA).

Contenidos Minimos

Importancia de los microorganismos en alimentos. Biota habitual y contaminante en los
alimentos. Calidad e inocuidad microbiolégica de los alimentos. Criterios o pardmetros
microbiolégicos. Muestreos, métodos de analisis e interpretacién de resultados. Sistemas de
calidad. Papel del laboratorio de control de la calidad microbiolégica alimentaria. Enfermedades
de origen microbiano transmitidas por los alimentos. Sistemas de monitoreo y control de ETA.
Microbiologia de productos alimenticios y sus derivados: carnes, lacteos, huevos, frutas y
hortalizas, enlatados sometidos a tratamiento térmico, alimentos deshidratados, alimentos listos
para consumir (biota inicial, contaminacién microbiana, alteraciones microbianas, control
microbiologico, metodologia, interpretacién de resultados de laboratorio, descripcion en el
Cédigo Alimentario Argentino).

12.28 OPERACIONES DE TRANSFERENCIA DE CANTIDAD DE MOVIMIENTO

Objetivo general

Describir, explicar y caracterizar la tecnologia actual de las operaciones que comprenden flujo
de fluidos, reconocer su tendencia y desarrollar criterios de seleccién del equipamiento.

Objetivos particulares

1. Describir, explicar y caracterizar los mecanismos de las operaciones con transferencia
de cantidad de movimiento.

2. |Describir{explicar y caracterizar el equipamiento utilizado para las operaciones con
transferencia de cantidad de movimiento.
3. |Desarrollar y aplicar criterios para la resolucién de problemas especificos de flujo de

fluidos.
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4. Seleccionar equipos de separacion de mezclas heterogéneas y de equipos para el
movimiento de fluidos, agitadores, etc.

Contenidos minimos

Equipos utilizados para el movimiento de fluidos: bombas, ventiladores, compresores.
Movimiento de particulas a través de un fluido. Molienda y Tamizado. Separaciones hidraulicas:
clasificacion, sedimentacion. Separaciones centrifugas: centrifugacién, separacién ciclonica.
Movimiento de fluidos a través de lechos. Fluidizacion. Transporte neumatico. Filtracién.

12.29 FUNDAMENTOS DE TRANSFERENCIA DE CALOR
Objetivo general

Estudiar los fundamentos de los modos de la transferencia de calor, con la finalidad de aplicarlos
en el disefio de equipos de Transferencia de Calor.

Objetivos particulares
1. Explicar los fundamentos teéricos de los diferentes modos de transferencia de calor.

2. ldentificar hipétesis, idealizaciones y aproximaciones necesarias para la resolucién de
problemas de transferencia de calor.

3. Plantear y resolver problemas de transferencia de calor aplicando las técnicas de
resolucién de problemas de ingenieria.

Simular fendmenos de transferencia de calor en softwares especificos.

5. Recabar, analizar informacién en la bibliografia especializada, e interpretar los resultados
obtenidos en la resolucién de sus problemas y otras actividades practicas.

Contenidos minimos

Mecanismos de Transferencia de Calor. Leyes fundamentales. Conduccion en estado
estacionario: Distribucion de temperaturas y Flujo de calor en sistemas unidimensionales y en
sistemas en dos y mas direcciones. Conduccién en régimen no estacionario. Transferencia de
calor por Conveccién. Conveccion: natural y forzada, régimen laminar y turbulento. Radiacién:
del cuerpo negro y de las superficies reales. Radiacién en gases y llamas.

12.30 ECONOMIA APLICADA A LA INGEN!ERIA
Objetivo general

Brindar conocimientos generales sobre la macro y micro economia y su influencia sobre la
gestidon empresarial.

Analizar y aplicar la metodologia y herramientas de la ingenieria econémica en el disefio y la
evaluacion de los proyectos generados por las empresas.

Propender a la formacién de profesionales proactivos, capacitados para aplicar analiticamente
las herfamientas desarrolladas a la formulacién y evaluacién de proyectos, en las organizaciones
en las que sedesemperien.

Objetivos particulares:
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1. Identificar las diferentes variables e indicadores econdémicos y su influencia en la
planificacion empresarial.

2. Reconocer y utilizar los conceptos y herramientas econdmicas basicas para la gestion
eficiente de empresas industriales.

3. lIdentificar los principales flujos econémicos que conforman los presupuestos en un
proyecto.

4. Conocer y aplicar diferentes técnicas para la toma de decisiones en proyectos de
economia presente. futura.

5. Reconocer y aplicar diferentes métodos para el célculo de la depreciacién de los bienes.

6. Desarrollar y aplicar metodologias para el disefio y evaluacidn de proyectos
empresariales.

Contenidos minimos:

Introduccion a la economia. Micro y macro economia. El funcionamiento del mercado: la oferta
y la demanda, elasticidad y la politica econémica. Fallos del mercado. Intervencion del Estado.
La empresa y los mercados competitivos. Tipos de mercados. Concepto de costos y disefio de
modelos econdémicos. Relaciones dinero-tiempo y sus equivalencias. Aplicacion de las
relaciones dinero-tiempo. Comparacién de alternativas. Depreciacion y amortizacion. Analisis de
reemplazos. Criterios e indicadores para la evaluacion de proyectos. Manejo de la incertidumbre.

12.31 ANALISIS DE ALIMENTOS
Objetivo General

Brindar conocimientos y habilidades en las técnicas de determinaciones cualitativas y
cuantitativas de los constituyentes de los alimentos, tomando conciencia del papel del analisis
de los alimentos en los distintos aspectos que lo involucran con la calidad higiénico-sanitaria;
nutricional, sensorial, y normativa legal.

Objetivos Particulares

1. Proporcionar conocimientos sobre andlisis fisico-quimicos e instrumentales aplicables en
alimentos. Ofrecer informaciéon para la seleccion de métodos e interpretacion de
resultados.

2. Profundizar en los aspectos especificos del analisis quimico aplicado a productos
agroalimentarios a lo largo de las etapas de muestreo, preparaciéon de la muestra,
obtencion de la sefial analitica y tratamiento de datos.

Contenidos minimos

Principales tipos de analisis en ios alimentos. Proceso analitico, etapas. Métodos cominmente
utilizados en alimentos, fundamentos y aplicaciones. Finalidad y métodos para determinar el
contenido acuoso. Cenizas y minerales. Vitaminas. Compuestos nitrogenados en alimentos
(proteicos y no proteicos). Lipidos, procedimientos generales para la extraccién. Caracterizacion
fisicoquimica de los lipidos totales. Hidratos de carbono: determinacion de mono y polisacaridos,
determinagi de polisacéridos digeribles, y polisacéridos estructurales. Compuestos
indicadoregs sobre™t&Cnicas de transformacion y conservacion. Aditivos. Métodos especiales:
Inmunolégicos, microbioldgicos, enzimaticos, etc.
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12.32 SERVICIOS INDUSTRIALES
Objetivo general

Disefiar instalaciones de servicios industriales (energia eléctrica, calor, agua y aire) que
complementan las operaciones y los procesos unitarios utilizando sistemas, equipos y elementos
auxiliares de variada tecnologia disponibles en el mercado. Evaluar con criterios practicos y
fundamento tedrico los disefios elaborados.

Objetivos particulares

1. Explicar los fundamentos teoricos de los servicios industriales basadas en las demandas
determinadas por las operaciones y procesos industriales.

2. Disefiar sistemas de generacion, transporte de energia del calor y eléctrica y servicios
de agua y aire.

3. Explicar, describir y caracterizar los sistemas, elementos y dispositivos disponibles en el
mercado.

4. Utilizar intensivamente catélogos y folleteria técnicas, desarrollando criterios para la
adopcion de los equipos y elementos para realizar las especificaciones técnicas.

5. Utilizar las bases sefialadas anteriormente para el desarrollo de ejemplos, ejercicios de
uso Yy utilizacién de catalogos y folletos técnicos.

6. Explicar los fundamentos teéricos y practicos para la medicién de variables, evaluacién
de rendimiento energético y proyecto y disefio de un sistema clasico de energia de planta
industrial.

7. Desarrollar habilidades en la preparacién de informes técnicos mediante trabajos grupal
o individual segun se disponga.

8. Relacionar los fundamentos tedricos y practicos mediante visitas a establecimientos de
la zona, especialmente aquellos que brindan servicios industriales y los dedicados a la
industria regional.

Contenidos minimos

Corrientes alternas; Motores eléctricos; Instalaciones eléctricas; Aire comprimido y vacio; Agua.
Tratamiento y distribucion; Frio en la Industria; Fuentes de calor; Generadores de vapor,
Transporte de Calor; Maquinas térmicas.

12.33 FUNDAMENTOS Y OPERACIONES DE TRANSFERENCIA DE MASA
Objetivo general

Caracterizar y disefiar equipos relacionados con la transferencia de materia.

Objetivos particulares

1. prender los fundamentos de transferencia de materia de uno o varios componentes
endi ites estados.

2.| Establecer las ecuaciones y leyes fundamentales que caracterizan la transferencia de
materia.

3.| Realizar los balances de materia necesarios para el disefio de los equipos.
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4. Comprender el funcionamiento de dichos equipos desde los fendmenos de transporte de
transferencia de masa y cantidad de movimiento.

Proyectar y disefiar los equipos que intervienen en dichas operaciones.

6. Capacitar en la operacién de dichos equipos para la resolucién de potenciales problemas
en arranque, marcha normal y paradas; aplicando herramientas y conocimientos previos.

Contenidos minimos

Transferencia de masa: Ecuaciones fundamentales. Difusién. Transferencia y equilibrio entre
fases. Disefio de equipos utilizados en las operaciones de transferencia de masa: absorcién,
extraccion soélida y liquida, adsorcion e intercambio i6nico, dsmosis inversa y ultrafiltracion. Uso
de simuladores

12.34 OPERACIONES DE TRANSFERENCIA DE CALOR
Objetivo general

Caracterizar y Disefiar equipos para transferencia de calor.

Objetivos particulares
Explicar y caracterizar la tecnologia actual de la transferencia de calor y sus tendencias.

Disefiar y seleccionar, mediante una adecuada metodologia, el equipamiento utilizado en las
operaciones de transferencia de calor.

Contenidos minimos

Aislantes y aislaciones. Clasificacion de equipos de transferencia de calor. Intercambiadores de
calor tubulares: doble tubo, coraza y tubos; caracteristicas y normas de construccién; disefio
térmico. Intercambiadores de calor de Placas: caracteristicas constructivas y disefio.
Intercambiadores de superficies extendidas. Condensadores. Evaporadores: tipos y
aplicaciones; disefio y calculo de evaporadores de simple y mdltiple efecto; Cristalizadores:
cristalizacion a partir de soluciones. Descripcién y funcionamiento de los distintos tipos de
cristalizadores; disefio y calculo.

12.35 EVALUACION DE LAS PROPIEDADES DE LOS ALIMENTOS
Objetivo General

Proporcionar al Ingeniero en Alimentos los conocimientos necesarios para estimar las
propiedades de los alimentos, ya sean las mismas fisicas o sensoriales

Objetivos particulares
1. Sumi

2. Informar al alumno de las diferentes metodologias experimentales de medicion de estas
propiedades. Analizar diferentes modelos utilizados para ajustar los datos y predecir las
priopiedades en otros.

'strar/los fundamentos tedricos de las diferentes propiedades de los alimentos.

3. Suministrar al alumno los conocimientos y métodos de anélisis para el analisis sensorial
los alimentos.

34

CAMPUS UNIVERSITARIO -RUTA 12 -KM -7 % _ MIGUEL LANUS - 3304 - POSADAS — MISIONES - ARGENTINA
Teléfono: +549 376 4480200 - www.unam.edu.ar



iTi b ﬂg&“;gﬁi‘f‘n 1976-2026 - “50 afios por la memoria, la verdad y la justicia. Nunca mas”
| ' l DE MISIONES :
#i Consejo Superior 2026 - “Afio de la Grandeza Argentina”

ANEX0 REsoLUcioN cs e 056/2026

Contenidos minimos

Propiedades mecanicas: Densidad, tamario, forma. Propiedades reolégicas: Viscosidad,
tipos de fluidos. Textura. Métodos de medicion. Propiedades térmicas: Calor especifico,
conductividad, temperatura de transiciéon vitrea. Propiedades de transferencia de masa:
difusividad. Coeficiente de transferencia de masa. Propiedades eléctricas: Propiedad
dielectrica, Propiedades de transmisién. Sistemas homogéneos y heterogéneos. Color:
Sistemas, equipos. Métodos de medicién. Analisis sensorial. Atributos sensoriales de los
alimentos: color, textura, sabor y aroma. Anatomia y fisiologia de! gusto. Métodos de ensayo
de degustacion. Interpretacién de datos. Tecnologia de sabores y aromas.

12.36 NUTRICION BASICA
Objetivo General

Enseiiar al alumno los principales conceptos de nutricién basica y el manejo de tablas de
composicion quimica de alimentos, como asi también familiarizarse con los diversos
calculos en nutricién humana.

Objetivos Particulares

1. Proveer al alumno los conocimientos basicos de los diferentes nutrientes
alimentarios.

2. Ser capaz de utilizar tablas de composicién de alimentos para poder calcular la
composicion centesimal de los mismos.

3. Ensefiar al alumno a calcular los requerimientos humanos de energia y proteinas
como asi también de otros micronutrientes.

4. El alumno debe ser capaz de aprender a complementar diferentes proteinas
alimentarias para mejorar la calidad de estas.

Contenidos minimos

Nutrientes esenciales o indispensables. Ingestas recomendadas. Biodisponibilidad. Tablas
de composicion. Metabolismo y balance energético. Célculo de las necesidades de energia.
Proteinas, aminoacidos, balance de nitrégeno. Valor biolégico de las proteinas.
Requerimientos de aminoacidos y proteinas. Complementacién de proteinas. Lipidos en
nutricion. Acidos grasos esenciales. Fuentes alimentarias y recomendaciones nutricionales
(RDA). Vitaminas. Clasificacién y funciones nutricionales. Absorcion y excrecién de las
vitaminas. Requerimientos e ingestas recomendadas. Elementos Minerales. Criterios de
esencialidad. Clasificacion Nutricional. Requerimientos e ingestas recomendadas.
Alimentos Funcionales. Definicién. Requisitos para la denominacidén de alimentos
funcionales. Propiedades de los alimentos funcionales.

12.37 OPERACIONES DE TRANSFERENCIA MASA EN ALIMENTOS
Objetivo general

Proporcio | Ingeniero en Alimentos capacidades para calcular, disefiar y seleccionar
tecnologigs de la eraciones que incluyan transferencia de masa de los alimentos, como asi

también de los equipcs necesarios para llevarlos a cabo.
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Objetivos particulares

1. Adquirir los conocimientos basicos para comprender los fendmenos de transferencia de
masa involucrados en Operaciones que permiten modificar la composicién de una
corriente mediante la transferencia de sustancias entre distintas fases, sin reaccion
quimica: humidificacién, secado y destilacion.

2. Adquirir solvencia en el planteo de los balances de masa y energia involucrados en
dichas Operaciones Unitarias.

3. Recabar informacién cientifica y técnica para seleccionar adecuadamente las
condiciones de operacion y el equipamiento mas apropiado.

Seleccionar ecuaciones de disefio para ser aplicadas al dimensionado de equipo.

Analizar e interpretar los resultados obtenidos en la resolucién de problemas de
destilacion, humidificacién y secado.

6. Ejecutar experiencias praciicas, y analizar e interpretar los resultados obtenidos.

Contenidos minimos

Transferencia de masa y energia en sistemas alimentarios. Balances, equilibrio y ecuaciones
fundamentales. Funcionamiento y disefio de equipos utilizados en las operaciones de masa y
energia: Humidificacion, secado y destilacion.

12.38 BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Objetivo General

Proporcionar al futuro profesional conocimientos que le permitan predecir, modelar, disefar,
interpretar y controlar procesos biotecnolégicos para la produccion de metabolitos de interés en
la industria de alimentos, asi como la utilizacién de los microorganismos o sus enzimas, en los
procesos de transformacién y conservacién de alimentos.

Objetivos particulares

1. Adquirir los conocimientos basicos y tecnoldgicos sobre el cultivo de microorganismos a
escala laboratorio e industriai.

2. Comprender el principio de funcionamiento de los distintos sistemas de cultivos
microbianos.

3. Adaquirir criterios para la seleccién, disefic y operacidon de biorreactores.

Adquirir criterios para la seleccién de los parametros mas adecuados para el control y/o
seguimiento de un proceso bioldgico.

5. Aplicar los conocimientos adquiridos en la produccién de metabolitos microbianos de
interés en tecnologia de alimentos.

6. Exponer ejemplos de aplicacién sobre el uso de células o enzimas microbianas en la
elaboracién de productos alimenticios de interés industrial.

Contenidos minimos

Coricepto y alcance de la biotecnologia aplicada a alimentos. Microorganismos de interés
industrial: seleccidn, conservacion y aplicaciones. Modelos cinéticos del crecimiento microbiano
y formacién de productos. Cultivos batch, continuo y fed-batch. Disefio y operaciéon de
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biorreactores. Optimizacién de un bioproceso. Producciéon de metabolitos microbianos de interés
en la industria de alimentos. Produccién y uso de enzimas microbianas. Recuperacion y
purificacion de productos. Elaboracién de alimentos por la via fermentativa.

12.39 PROCESOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Objetivo General

Proporcionar al Ingeniero en Alimentos capacidades para calcular, disefiar y/o seleccionar
tecnologias de transformacion y conservacién de los alimentos y los equipos necesarios para
llevarlos a cabo.

Objetivos particulares

1. Proveer al alumno los conocimientos sobre las principales tecnologias utilizadas en la
conservacion para encarar con éxito el disefio de procesos y seleccion de equipos
aplicados a la conservacién de los Alimentos

2. Adquirir capacidad para seleccionar procesos y equipos de conservacidon de los
alimentos.

3. Aplicar los conceptos adquiridos en las operaciones unitarias al disefio especifico de
equipos para la conservacion de los alimentos.

Contenidos minimos

Operaciones Preliminares: Recoleccién, transporte y almacenamiento, preparacion, escaldado.
Conservacion por calor: Pasteurizaciéon, esterilizacion. Conservacién por frio: refrigeracion y
congelacion, camaras. Deshidratacion osmética. Conservacién quimica de los alimentos.
Conservacion en atmoésferas controladas y modificadas. Otras operaciones de conservacion.
Métodos combinados. Higiene de los equipos en la industria alimentaria. Definicion de vida util.
Principales causas de deterioro de los alimentos. Ensayos acelerados de vida Util.

12.40 CONTROL DE PROCESOS

Objetivo generali

Analizar la dinamica de las variables de optimizacién, mejoramiento de rendimientos y calidad
de los productos elaborados, a fin de modelizar su control.

Objetivos particulares

1. Brindar los conocimientos fundamentales sobre el control de los procesos en plantas
industriales.

2. Aprendery comprender a manejar la informacion que brindan los instrumentos de Control
de Procesos, para su adecuada interpretacion.

3. C render los principios de los procesos, del lazo de control y su modelizaciéon

atematica para poder aplicarlos a nivel de plantas quimicas y de procesos.

4. Correlacionar las variables de control con la calidad del producto obtenido, a fin de
reproducirla en forma exacta y permanente.
3. render a operar las nuevas tecnologias aplicadas al Control de Procesos.
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Contenidos minimos

Comportamiento dinamico de los procesos quimicos. Modelos dinamicos lineales; linealizacién.
Calculo avanzado para Control de procesos. Funciones de transferencia. Respuesta temporal y
de frecuencia. Dinamica de Lazo abierto y Lazo cerrado. Estabilidad. Sensores, transmisores,
elementos de accién final y controladores. Medicion de variables. Control por computadores,
PLC, SCADA. Simulacion. Control de calidad.

12.41 GESTION Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS
Objetivo General

Proveer al alumno los conocimientos basicos de gestién, control y aseguramiento de la calidad
en la industria alimentaria.

Objetivos particulares

1. Comprender la importancia del conocimiento global y puntual del proceso de elaboracion
del producto. Adquirir habilidades para elegir las actividades adecuadas para poner en
marcha un sistema de gestion de la calidad.

Reconocer y seleccionar los parametros fundamentales de control.

Interpretar y evaluar los resultados que podrian obtenerse de las diferentes actividades
realizadas en la implementacion del sistema.

4. Conocer la regulacion y legislacion alimentaria en el ambito nacional e internacional.

Contenidos minimos.

La calidad y su evaluacién. Factores que influencian la calidad. Control estadistico de la calidad
alimentaria. Gestion de la calidad en la industria. Seguridad alimentaria. Importancia de las BPM,
MIP y POES. Implementacién del sistema HACCP. Control y garantia de la calidad en la industria
alimentaria. Normas para el control y el aseguramiento de la calidad. Regulacién y legislacién
alimentaria en el ambito nacional e internacional.

12.42 TECNOLOGIAS ESPECIFICAS DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
Objetivo General

Hacer conocer al ingeniero en alimentos de las tecnologias especificas utilizadas en la
transformacién y conservacion de los diferentes tipos de alimentos.

Objetivos especificos

1. Hacer conocer los aspectos fundamentaies referenies a las tecnologias y a las
iones unitarias utilizadas en los procesos de conservacién de alimentos y la

nsformacién y conservacién de los principales alimentos de la regién
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Contenidos minimos

Tecnologias especificas de la transformacion y conservacion de: industrias de conservacién de
frutas y hortalizas. Industria de transformacién y conservacion de las carnes. Industria Lactea.
Industrias de Cereales. Industria de las grasas y los aceites. Industria del almidén de mandioca
y sus derivados. Industrias de la Yerba Mate y Té. Otras.

12.43 GESTION EN LA INDUSTRIA
Objetivo general

Desarrollar la base tedrica y los criterios practicos referidos a la gestion en la actividad industrial,
integrados en el marco de los principios de la ética profesional, la calidad, la eficiencia
energetica, la salud y seguridad en el trabajo, y el respeto al ambiente.

Objetivos particulares
1. Conocer el marco normativo a nivel industrial.

2. Incorporar los principios de la calidad en la gestién industrial y familiarizarlos con las
herramientas estadisticas que se emplean.

3. Desarrollar los instrumentos de gestion ambiental de Evaluacion de Impacto Ambiental y
Sistema de Gestiéon Ambiental.

4. Integrar los principios de economia circular y eficiencia energética en la actividad
industrial.

5. Conocer los principics de la salud y la seguridad en el trabajo y de la evaluacion de
ambientes laborales.

6. Desarrollar una clara conciencia del rol social del Ingeniero en Alimentos, sustentado en
la ética del ejercicio de la profesion.

Contenidos minimos

Metodologias de gestion en ia industria. Marco Normativo. Gestion de la calidad (ISO 9000).
Herramientas estadisticas. Gestidon ambiental: Evaluacion de Impacto Ambiental, Sistema de
Gestion Ambiental (ISO 14000), Economia Circular y Gestién energética (ISO 50000). Gestion
de la salud y seguridad en el trabajo (ISO 45000). Evaluacién y correccion de ambientes
laborales. Gestion integrada de la produccién.

12.44 PROYECTC DE INDUSTRIAS DE ALIMENTOS
Objetivo general

Proporcionar al Ingeniero en Alimentos una sélida introduccién a la toma de decisiones
econdmica ocioambientales estableciendo las bases de la comunicacion, terreno comun
entre los [sectorés\gde la organizacion: ingenisria, planeacién, mercadotecnia, finanzas,
produccion y administracion, para aplicarlo de manera integral a la realizacion de un proyecto
de industria con todas sus facetas técnicas, econémicas y socioambientales.
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Objetivos especificos

Proveer a los participantes los conceptos basicos de una técnica que busca recopilar, crear y
analizar en forma sistematica un conjunto de antecedentes econémicos, sociales, ambientales
y técnicos que permitan juzgar cualitativa y cuantitativamente las ventajas y desventajas de
asignar recursos a una determinada iniciativa.

Objetivos particulares

1. Presentar, como un proceso, el esquema global de la preparacion y evaluacion de un
proyecto individual.

2. Introducir a los participantes en la tarea de descubrir las caracteristicas generales del
mercado, que explican su comportamiento y que deben ser conocidas y medidas para
evaluar el proyecto.

3. Introducir a los alumnos en la investigacion del mercadeo desde la perspectiva del
preparador de proyectos, estudiando los aspectos econémicos especificos que inciden
en la composicién del flujo de caja de la propuesta.

4. Presentar técnicas de prondstico de algunas de las variables del mercado para estimar
el comportamiento futuro.

5. Ensefar los factores que influyen en la decisidn del tamafio del proyecto, los
procedimientos para su célculo y los criterios para buscar su optimizacion.

6. Presentar los principales criterios y técnicas de evaluacién de las opciones de
localizacion de un proyecto.

7. Lograr un criterio integrador que debe estar presente en todo estudio de evaluacién de
un proyecto.

8. Tender a un enfoque practico, para que el estudiante aprenda cual es la verdadera
practica de la evaluacion.

9. Presentar la teoria de cada una de las asignaturas que van interviniendo en la evaluacion
de la forma mas sencilla y elemental, a los fines de que no se desvie la atencion a
cuestiones puramente tedricas sobre una materia que es evidentemente practica.

Contenidos Minimos

Estudio de proyectos. Proceso de preparacion y evaiuacion de proyectos. Estructura econémica
del mercado. Estudio del mercado. Técnicas de proyeccién del mercado. La determinacién del
tamario. Decisiones de localizacién. Ingenieria de Proyecto. Evaluacién del Impacto Ambiental.
Calidad de Productos. Preparaciéon de la documentacion econdmica-financiera. Evaluacion
econémica. Evaluacién financiera. Evaluacién social. Ejecucion del Proyecto. Analisis del
riesgo. Andlisis de sensibilidad. Anélisis de decisionas. Técnicas de negociacion.

Trabajo Final

El alumno [presentaré para su graduacion un Trabajo Final consistente en un Estudio de
Prefactibilidad de un Proyecto de Inversion en el que se desarrollaran los siguientes puntos:
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1. Estudio de mercado: Analisis de la demanda actual y futura. Andlisis de la oferta actual
y futura. Participacion del proyecto en el mercado. Propuesta sintética del sistema de
comercializaciéon. Tamario.

Capacidad instalada propuesta. Justificacion técnica y econdémica.
Localizacion. Justificacion técnica y economica.

Ingenieria del Proyecto. Medios Fisicos de Produccion

Inversiones del Proyecto. Fijas y Capital de Evolucién.

Financiamiento del Proyecto

Programa de Produccion.

Costos e Ingresos. Cuadro de resultados. Fuentes y Usos de Fondos.

© © N o o A~ DN

Evaluacion del Proyecto.

12.45 PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA
Objetivo general

Formar al alumno en la actividad practica industrial, permitiéndole insertarse en la realidad,
tiempos, y estructura de la empresa, a través de su participacion en el sector productivo y/ de
servicios, o bien en proyectos concretos desarrollados por la institucién para estos sectores, o
en cooperacion con ellos.

Objetivos particulares

1. Consolidar los conocimientos y competencias logradas, asi como al desarrollo de
actitudes y valores, todo lo cual favorece a la formacién integral del estudiante.

2. Brindar al estudiante experiencia practica complementaria en la formacion elegida, para
su insercion en el ejercicio de la profesién.

3. Que el estudiante tome contacto con &l ambito en el que se desenvuelven empresas u
organismos y se integre a un equipo de trabajo, contribuyendo de esta forma a la
transicion entre la etapa educativa y la laboral.

Proveer al alumno una formacién practica especifica dirigida.
Entrenar al alumno en el uso de equipamiento industrial.

6. Introducir al alumno en el conocimiento y la problematica de la empresa.

12. MATRIZ DE TRIBUTACION

La Matriz de Tributacion tiene como objetivo evidenciar la contribucidn que realiza cada
asignatura a los Ejes y Enunciados Multidimensionales y Transversales (EEMT), de acuerdo con
lo que fijan los estandares de acreditacién para nuestra carrera. Se indica con la letra “B” cuando
el aporte a petencia es Bajo, con “M” cuando el aporte al desarrollo es medio y “A” cuando
el aporte es alto)Nndicando de esta forma que se ha logrado el desarrollo completo de la
competengia. Si la actividad curricular no prepara al estudiante para su adquisicién, se indica
“N” (Ninguha). La tabla indica:
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Proyecto, disefio, calculo, optimizacién y control de instalaciones, maquinarias e

EEMT1 instrumental de establecimientos industriales y/o comerciales en los que se realice la
fabricacion, manipulacién, fraccionamiento, envasado, almacenamiento, expendio,
comercializacion de alimentos y productos alimenticios.

Analisis, disefio, simulacién, optimizacion, implementacién, direccion y supervision de

EEMT2 |sistemas de procesamiento industrial, conservacién y comercializacion de alimentos y
bebidas.

EEMT3 Proyecto, supervisién, direccion de ensayos y comprobaciones para determinar la aptitud
de materias primas, insumos, productos intermedios, productos finales y sus envases.
Procedimientos y certificaciones de inocuidad, de calidad, higiénico sanitarias y de
identificacion comercial que deban cumplir los alimentos, procesos alimentarios y

EEMT4 | establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre fabricacion,
manipulacion, fraccionamiento, envasado, almacenamiento, expendio, distribucion y
comercializacién de alimentos.

Normativa legal vigente relacionada con establecimientos, productos y operaciones que

EEMTS |involucren la produccién, almacenamiento, transporte, expendio y comercializacién de
alimentos y bebidas y sus envases.

EEMT6 Planificacion, direccion, implementacion y supervision de estudios y actividades
relacionadas con higiene, seguridad industrial e impacto ambiental en el &mbito alimentario.

EEMT7 Planificacién, direccién, identificacion, caracterizacion y evaluacion de riesgos potenciales a
la salud y al ambiente, asociado al ambito alimentario.

EEMT8 [ lIdentificacién, formulacion y resolucion de problemas de ingenieria en alimentos.

EEMT9 | Concepcién, disefio y desarrcllo de proyectos de ingenieria en alimentos.

EEMT10 [Gestion, planificacion, ejecucion y control de proyectos de ingenieria en alimentos.

EEMT11 | Utilizacion de técnicas y herramientas de aplicacién en la ingenieria en alimentos.

EEMT12 |Generacién de desarrollos tecnolégicos y/o innovaciones tecnoldgicas.

EEMT13 [ Desempefio en equipos de trabajo.

EEMT14 | Comunicacién efectiva.

EEMT15 | Actuacién profesional ética y responsable.

EEMT16 Evaluacion y actuacién en relacién con el impacto social de su actividad profesional en el
contexto global y local.

EEMT17 orendizaje c/ontinuo.

N . ;

EEMT18 esarrollo de una actitud profesional emprendedora.
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Gestion y Aseguramiento de la Calidad de los
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Alimentos
200C Te.cno!cgias Especificas de la Produccion de TA N A A A A N M A A A N 3 A A N A N
Alimentos.
Gestion en la Industria TA A B A M M M M M A A B A A A A A A
Anual Proyecto de Industrias de Alimentos TA A A A B A A A A A N N N A M A A A
Practica Profesional Supervisada TA M M M A A M A A A B A B
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