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UNIVERSIDAD NACIONAL DE RIO NEGRO

RESOLUCION N° 40
VIEDMA 5 de agosto de 2008

VISTO

La Ley N° 26.330 de creacién de la Universidad Nacional de Rio Negro (UNRN), para el
desarrollo de actividades universitarias en la provincia de Rio Negro, la Resolucién UNRN N°
10/2008 de Estatuto Provisorio, y la Resolucién UNRN N° 6/2008 de 4reas disciplinarias y
carreras prioritarias a desarrollar en la ciudad de Villa Regina,

CONSIDERANDO

Que segtin lo prescripto por el articulo 49 de la Ley de Educacion Superior 24.521, su
decreto reglamentario N° 173/96 (t.o. por Decreto N° 705/97), el Rector Organizador conduce
el proceso de formulacion del Proyecto Institucional, que debe someter a consideracién del
Ministerio de Educacion y la CONEAU.

Que por el articulo 3 de la Resolucién UNRN N° 6 del 18 de abrit de 2008, se definié
como carrera prioritaria la de Ingenieria en Alimentos.

Que se han elaborado los fundamentos y objetivos de la carrera, los alcances del titulo
y el plan de estudios correspondiente.

Que el proyecto de carrera posee consistencia académica y guarda las formalidades
exigidas por el Ministerio de Educacion, y cumple tanto con la carga horaria minima prevista
como con los contenidos curriculares basicos y los criterios sobre intensidad de la formacién
practica de acuerdo con los estandares previstos por la Resolucion 1232/01 del Ministerio de
Educacién para el titulo de Ingeniero en Alimentos.

Que se han celebrado convenios de cooperacion interinstitucional con el CIATI AC, el
INTI y estad en curso uno con el Laboratorio de Bromatologia de la Provincia de Rio Negro,
instituciones que brindardn apoyo para las practicas de laboratorio y la formacioén practica
profesional supervisada, incluido la disponibilidad de uso de la planta piloto de jugos
concentrados ubicada en las instalaciones del CIATI AC.

Que el Rector Organizador tiene las atribuciones conferidas por el articulo 49 de la
Ley N° 24.521, en particular las atribuciones propias del cargo y las que normalmente
corresponden al Consejo Superior.

Que el Rector Organizador ha consultado a la Comisién Asesora de la UNRN, cuyos

miembros se han manifestado favorablemente que se desarrolle esta carrera de grado en la
ciudad de Villa Regina de la Sede Alto Valle.

EL RECTOR ORGANIZADOR
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE RiO NEGRO

RESUELVE



UNIVERSIDAD NACIONAL DE RIO NEGRO

ARTICULO 1°: DETERMINAR el dictado de la carrera de Ingenieria en Alimentos en la
ciudad de Villa Regina de la Sede Alto Valle de la UNRN, a partir del afio 2009.

ARTICULO 2°: APROBAR los fundamentos y objetivos de la carrera, los alcances del
titulo y el plan de estudios correspondiente, que se adjuntan en el Anexo L.

ARTICULO 3°: REALIZAR las acciones necesarias para ampliar las acciones de
cooperacién interinstitucional con otras universidades argentinas.

ARTICULO 4°: INCORPORAR dicho programa de docencia al Proyecto Institucional de
la Universidad Nacional de Rio Negro.

ARTICULO 5° INFORMAR a la Secretaria de Politicas Universitarias, al Ministerio de
Educacién de la Provincia de Rio Negro, a la Legislatura de la Provincia de Rio Negro, al
CIATI, al INTI, al Laboratorio de Bromatologia de la Provincia de Rio Negro, a la
Universidad Nacional del Comahue.

ARTICULO 6°: REGISTRESE, dése a conocer y archivese.
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ANEXO :
Resolucion UNRNN® £ /08 4

INGENIERIA EN ALIMENTOS

VILLA REGINA



1. INFORMACION GENERAL DE LA CARRERA:

1.1. DENOMINACION: ingenieria en Alimentos
1.2. NOMBRE DEL TITULO: Ingeniero en Alimentos
1.3. CARACTERISTICAS DEL TiTULO
Grado
1.4.DURACION : 5 afios

1.5. UBICACION DE LA CARRERA: Escuela Ingenieria y Tecnologia. Sede Alto Valle

2.  FUNDAMENTACION DEL PLAN
Justificacion del desarrollo de la carrera

La Argentina se caracleriza por tener importantes ventajas respecto de la produccion primaria de
alimentos comparadas con el resto del mundo. En la Provincia de Rio Negro se ha desarrollado una
importante industria procesadora de los frutos de su produccién primaria que requiere de recursos
humanos altamente calificados desde un punto de vista técnico que sean capaces de transformar esas
ventajas comparativas en ventajas competitivas, con la incorporacion de mayor valor agregado a la
produccién de alimentos.

Para incrementar la competitividad de las empresas del sector es condicidon indispensable canalizar
acciones hacia la adopcitn de procesos que aseguren fa innovacion junto con la calidad y sanidad de los
alimentos en sus procesos de elaboracién.

Es el Ingeniero en Alimentos quien podrd conducir a2 las industrias hacia la modernizacion tecnoldgica
adecuada, optimizando recursas e implementando practicas seguras y normas de calidad exigidas
actualmente en e mercado interno y externo.

Actualmente en la region no se dicta esta Carrera con lo que existe un vacio en la formacién de recursos
humanos destinados a la actividad industrial. Este vacio ha sido manifestado por las Camaras
empresariales de la zona, principales impuisoras de |a iniciativa de radicacion de ta Carrera de Ingenieria
en Alimentos en la Ciudad de Villa Regina.

Actualmente la Universidad Nacional del Comahue dicta una Licenciatura en Tecnologia de Alimentos
orientada principalmente a la formacién de profesionales con amplias capacidades en el desarrollo de
productos y Control de Calidad, no existiendo superposicidén en las incumbencias de los graduados de
ambas instituciones siendo justamente las mismas complementarias entre si.

La Carrera de ingenierfa en Alimenios de la UNRN estara orientada a la formacién de alumnos
provenientes de toda la Patagonia, los que seran los encargados de llevar adelante el desarroilo
productivo de la region.

3. OBJETIVOS

En la formacion de nuestros ingenieros pretendemos desarrollar profesionales idoneos en el manejo de la
tecnologia de los alimentos, tanto en empresas productoras como de servicios de cualquier nivel, actuando
como referentes para el desempefic en empresas y/o grupos, y que ademas se transformen en lideres
dentro de los mismos, introductores de mejoras constantes dentro de su campo de accién, profesicnales
capaces de desarrollar empresas y productos, investigadores y docentes en su campo

4. PERFIL. DEL TiTULO
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£l egresado en Ingenieria en Alimentos es un profesional gue reconoce al alimento como un sistema
compiejo en donde las vanables del proceso pueden influrr fuertemente sobre el

Su formacion y experiencia hacen de €l un profesional capacitado para aplicar sus conocimientos en ciencia
ingenieria y tecnologia de alimentos 2 la resolucidon de problemas que ocurran dentro de la cadena de
produccion de alimentos. principalmente desde a cosecha hasta el consumo final. abarcando aspectos como
el manejo. almacenamiento. procesamiento. transformacion y transporte a fin de conservar o mejorar los
atnbutos sensonales y nutncionales de los alimentos

Asimismo esta capacitado para investigar disefar y desarrollar nuevas tecnologias y productos de acuerdo a
las necesidades dei mercado actual

Ademas. es capaz de asesorar y llevar adelante proyectos de instalacion de nuevas industnas y/o
rengenieria de lineas de produccidon Tratar asuntos de ingenieria legal y economica reiacionados con el
ejercicio de la profesion, administrar recursos humanos y financieros

El Ingeniero en Alimentos podra interpretar resultados que sunan de ios controles de cahidad y proponer
mejoras tendientes a optimzzar procesos dismnuir costos y mejorar la calidad del producto

Es un profesicnal comprometido con ef respeto del medio ambiente y seguridad industrial

5. ALCANCES DEL TITULO

Ei Ingeniero en Alimentos esta capacitado para desarrollar ias siguientes actividades
. Proyectar, planificar, caicuiar y controlar las mstalaciones maquinarnas e instrumentos de
establecimientos industriales y/o comerciaies en los que se involucre fabricacion, transformacion
y/o fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios contempiados en la legislacion
vigente
. Disefar imptementar y controlar sistemas de procesamiento industnai de alimentos.
. investigar y desarroilar técnicas de fapbncacion. transformacion y/o fraccionamiento y
envasado de alimentos, destinadas ai mejor aprovechamiento de los recursos naturales y materas
prmas
. Proyectar, calcular, controlar y optimizar todas las operaciones intervinientes en los procesos
industriales de fabricacion. transformacién y fraccionamiento y envasado de los productos
almenticios contempiados en 1a legisiacion y normativa vigente
. Organizar supervisar y gerenciar todas las operaciones correspondientes al control de
calidad de las matenas pnmas a procesar los productos en elaboracidn y ios productos
elaborados, en la industna alimentaria.
. Establecer las nommas operativas comrespondientes a las diferentes etapas del procesc de
fabncacidon, conservacion, almacenamiento y comercializacion de los productos alimenticios
contemplados en la legisiacien vigente Administrar sistema de inventanos de matenales y

productos

. Participar en la realizacion de estudios reiativos a saneamienio ambiental. segundad e
higiene, en la industria alimentana.

. Realizar estudios de factiblidad para la utilizacion de sistemas de procesamiento y de
instalaciones, maguinarias e instrumentos destinados a a industna alimentana.

. Realizar estudios de fachbilidad relacicnados con ia radicacion de establecimientos

industriaies destinados a la fabncacion. transformacion y/o fraccionamientc. envasade y sisternas
de distnbucion de los productos alimenticios contempiados en {a legislacion vigente

. Realizar asesoramientos. perittajes y arbitrajes relacionados con las instalaciones
magquinarias e nstrumentos y con los procesos de fabncacion. transformacion y/o fraccionamiento y
envasado utilizados en la industria aitmentaria.

° Reconocer y analizar necesidades de productos y servicios en la industna alimenticia y
asesorar sobre su uso Analizar necesidades de clientes y emutir recomendaciones para mejora de
productos Asesorar a clientes en el uso de productos y servicios tecnologicos

. Admunistrar recursos humanos y financieros

6. REQUISITOS DE INGRESO Y EGRESO
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6.1. INGRESO

£l aspirante a ingresar a !a carrera de ingeneria en Alimentos debera presentar sin excepcion y en el
termino de ia fecha fijada para la inscripcion, |a documentacion que a continuacion se detaila.
1. Comprobante de finalizacion de estudios secundanos. con indicacion de materias que se adeudan

2 El certfficado de estudios secundanos defimtivo {onginal o fotocoplia autenticada) debera
presentarse antes del 30 de abni

3 Fotocopia del documento nacional de «dentidad fotocopia de la pnimera y segunda hoja
4. Certificado de domicilic otorgado por la dependencia policial def lugar de residencia.
5 Certificado de buena salud

6.2 EXAMEN DE INGRESO

£l aspirante a ngresar & ia carrera a€ thgenierna en Alimenics gabera apretar un examen de suficiencia
an Lengua y Matematica y ur taver de ntrocuccicn a fa vida unwersitana Fara eilo la UNRN ofrecera
cursos de nivelacien previos ai inicio de clases en ias mencionadas asignaturas y curses remediales para
aqueilos que no hayan aprobado los respectives examenes.

6.2. EGRESO
Haber aprobado el Trabajo Final de Graduacion y realizado la Practica Profesional Supervisada obligatoria

7. PLAN DE ESTUDIOS
7.1. Organizacién y estructura

E! plan de estudio se organiza segun un esquema de 10 (diez) cuatrimestres de 18 semanas cada unc.

En cada uno de estos cuatnmestres se dictaran materias de tal forma que la carga horana presenciai
semanal no exceda las 20 (veinte) horas reloj.

Existe un grupo de materias no incluidas en el esquema gue el alumno debera cursar o rendir suficiencia en
cualquier etapa de la Carrera.

En forma independiente para obtener el tituio el alumno debera acreditar una Practica Profesional
Supervisada de por lo menos 200 horas y presentar un Trabajo Final al que se le asigna una carga horana
total de 200 horas.

7.2. Modelo de sstructura del plan de estudios

Afio Cuatrimestre Codigo de Matoria Materia Horas semanaies | Horas totaies
1 1 MAT1 Matematicas | [ 108
1 1 FIS1 Fisica | 7 126
1 1 QuiG Quirmica | 4 72
1 1 BiOL Biologia General 3 54

20 360
1 2 MAT2 Matematcas i <] 108
1 2 FiS2 Fisica i 6 108
1 2 GUIIN Quimica # 4 72
1 2 MICROG Microbiologia General 4 72

20 360.
2 1 MATS - Matermnancas 11 6 108
2 1 MICROAL Microbiologia de ios Alimentos 6 108
2 1 QUIOR Curmca Il 4 72
2 1 PROB Probabiliad y esladisica 4 72

20 360




2 2 MAT4 Matemancas IV 4 72
2 2 GQUIAL Cuimica de los Almentos 5 108
2 2 TERMGC Termoginamica 5 108
2 2 ECON Economia 4 72
20 360
3 1 BROMA JAnalisis de Alimentas y Bromatologia 8 144
3 1 FENT Fenomenas de Transporte 6 108
3 1 FISQ Fisicoquimica 6 108
20 360
3 2 BIOAL Bioquimxa de Almentos 4 72
3 2 OPUN Operacones Undanas 6 108
3 2 ORGIND Organzaaen Industnal 4 72
3 2 PRESAL Preservacion de Almentos 6 108
20 360
4 1 MATPR! Matenas primas para 1a ndusina almentcas 8 144
4 1 GESTCAL Gestion de Calidad 4 72
4 1 SEGIND Higene y Saguridad industnal 4 72
4 1 LEGAL Legislacion Alimentana 4 72
20 360
4 2 CNTPRO Controt Estadistico de Procesos 4 7
4 2 FERM Fementacicnes Industnaies 4 72
4 2 TOXI Taoxicologia de Alimentos 2 36
4 2 BIOTEC Bictecnologia en Alimentos 2 38
4 2 TECAL? Tecnologia de Alimentos ! 8 144
20 360
5 1 CAUTO Controf Automatico Aplicado 4 72
S 1 AMBIEN Ingeneria Ambiental 4 7
§ 1 SERPLA Servcios de Planta y Mantenimiento Prevenive 4 72
5 1 SiMuP Swnuiacon de Procesos 4 72
5 1 TECAL2 Tecnologia de Aimentas i 4 72
20 360
5 2 EVAI P Formuiacion y Evaluacdn de Proyectos 4 72
5 2 RRHH Recursos Humanos 4 72
5 2 INVOP Investigacion Operativa 4 72
5 2 ADMEMP IAdministracon de Empresas 4 72
5 2 MARK Fundamentos de Markeung 4 72
20 360
Sistemas de Representacion 5 90
Taller de Trabajo intelectual 2 36
Extracumcudares
Informatca Suficencia
Ingles Suficencia
Practica Profesional Supervisada 200
[Provects final I 200 |
]:I'otal de la Carrera 1 3926 ‘
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7.3. Contenidos minimos

MATEMATICAS |

Poiinomios. Numeros compleios. Raices de ecuaciones. Binomio de Newton Ecuaciones lineales Matrices y
determinantes Vectores. Rectas. Planos Conicas y cuadricas Transformaciones de cocrdenadas

MATEMATICAS 1l
Funciones Limite. Continuidad Derivada Aplicaciones dei teorema del valor medic Integral defimida.

Meétodos de integracion Regla de L Hopital Polinomic de Taylor para funciones de una vanable Técnicas de
derivacion e mtegracion numenca

MATEMATICAS il

Derwvada parcial Derivada direccional. Gradiente Denvada de funciones compuestas. Funciones implictas
Extremos libres y condicionados. Multiplicadores de Lagrange Teorema de Taylor Ecuaciones diferenciales
de primer orden Ecuaciones diferenciales lineales de segundo orden Integrales dobies y triples

MATEMATICAS IV

Algebra lineal. Aplicacicnes de las Senes de Founer Aplicaciones de las sucesiones, senes numéricas y de
funciones Transformadas de Fourier y Laplace Aplicacidn a la resolucion de ecuaciones diferenciales -
ordinarias y parciales Aplicacion al calculo estadisticc. Métodos numeérices

PROBABILIDAD Y ESTADISTICA

Estadistica descriptiva. Modelos deterministicos y estocasticos. Distribucion de probabilidades scbre un
espacio muestral. Varnables aleatonas discretas y continuas. Distintos tipos de distribuciones. Inferencia
estadistica. Intervalos de confianza. Varianza. Regresion lineal. Coeficientes de correlacion. Ensayos de
hip&tesis. Numeros aleatonos. Método Montecario.

FiSICA |

Mediciones y error Mecanica. Cinematica de la particula. Leyes de Newton y dinamica de la particula.
Principios de conservacien Cinematica y dinamica de sistemas de particulas. Hidrostatica. Hidredinamica.
Estatica y dindmica del cuerpo rigidc Medios continucs. Calor y termometria.

FiSICA I

Optica geométrica y fisica Electrostatica. Carga electrica Campo electnco. Trabajo y potenciai eléctaco.
Corriente contintia. Circuitos de corriente continua. Capacitores. Dieiéctncos. Circuttos de corriente alterna.
Magnetostatica. Intensidad del campe magneétco. Ley de Ampere Medios magnéticos. Electrodinamica. Ley
de Faraday. Cornente de desplazamiento. Ecuaciones de Maxwell Nociones de electronica

QUIMICA 1

Teoria atomica y molecular de la matena. Propiedades penédicas generales de los elementos. Metales y no
metales. Uniones quimicas. Estados de agregacion de la materia. Leyes de ios gases. Soiuciones
Estequiometria y nociones de equiiibno quimico. Cinética basica.

QUIMICA 1l

Equilibrios y su apficacion en quimica analitica. Métodos volumeétricos y gravimeétnicos. Muestreo y evaluacion
de datos analiticos. Quimica de coordinacion y metales de transicion. Radioquimica.

QUIMICA 11§
Estructura de los compuestos organicos. Nomenclatura. Hidrocarburos saturados e insaturados. aciclicos y
ciclicos. Grupos funcionales. Propiedades quimicas y fisicas. Mecarismos de reaccién Estereoquimica

Isomeria Aspecios estructurales de compuestos pelifuncionales y heterociclicos. Obtencidn y caracterizacion
de compuestos organices.

QUIMICA DE LOS ALIMENTOS



Propiedades funcionaies de hidratos de carbono lipidos. proteinas Vitaminas y coenzimas. Alcalodes.
Isoprenos. Esterodes. Colorantes y pigmentos. Fiavoncides. Tensioactivos. Polimeros.

FISICOQUIMICA

Termodinamica de ias soluciones Equilibrios de fases y quimicos Cinética quimica Fenomenos de
transporte Propiedades coigativas. Estado coloidal Electroquimica. Pilas y micropiias. Corrosion y
fotoquimica. Adsorcion fisica y guimica. o :

BIOLOGIA GENERAL
La ciencia de la Biologia El ongen de la vida. Evolucion. Biodiversidad. Dominios y Reinos. Estructuras de
las células animales y vegetaies. Niveles de organzacion. Ecologiz

MICROBIOLOGIA GENERAL

Biologia celular microbiana estructura y funcion celuiar de procanotas y eucanotas Metabolismo
Crecimiento microbiano Nutnician Control del crecimiento Metodos en microbioiogia. Biosegurdad
Bacteriofagos. multiplicacion viral, ttulacion. Genetca microbiana. Mutaciones y mutagenos Intercambio y
adquisicion de informacion genética. impacto e interaccion de 10s microorganismos con el hombre y con e
ambiente. Diversidad microbiana.

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Transformaciones de alimentos por microorgaruismos, contaminaciones Obtencion, aislamiente y

mantenimiento de microorganismos en la industria almentana Normas de caldad Toxoinfecciones
alimentanas.

TERMODINAMICA
Estado y propiedades intensivas y extensivas. Termometna y termoquimica. Calor y trabajo. Propiedades ded
cuerpo puro. Sistemas termedinamicos. Primer principio Segundo pnncipio. Entropia. Equiliono de fases.

Energia. Potencial termodinamico Termodinamica de la combustion, Exergia. Ciclos de gases y de vapores
Psicrometria.

ANALISIS DE ALMENTOS Y BROMATOLOGIA

Alimentos lacteos, carnecs, grasas y aceites, alimentos azucarados, farinaceos. bebidas hidncas, bebidas
alcohdlicas, fruitivos. alimentos de ongen vegetal: anaiisis fisico quimico e instrumental (técnicas de IR. GC.
HPLC. UV-visible) Aplicacion de ia legislacion vigente al analisis quimico de productos. Alteraciones.
adulteraciones y contaminaciones quimicas y biologicas Técnicas de evaluacion sensonal

FENOMENOS DE TRANSPORTE

Anaiisis dimensional. Mecanica de fluidos. Fluidos newtonianos y no newtonianos. Fiujo viscoso. laminar y
turbulento. Flujo de fluidos compresibies. Transferencia de calor: Mecanismos. conduccion, conveccion y
radiacion. Conveccion natural y forzada. Radiacidn, leyes de Planck y de Stefan-Boltzman Transferencia de
matena: coeficiente de difusion. Difusion en estado estacionanio y no estacionario. Conveccidn. Transferencia
entre fases. Estimacién de propiedades de transporte.

BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Metabolismos. Reaccicnes anabdlicas y catabdlicas Valores nutncicnales de los componentes de los
ahmentos. interaccion alimento-organismos. Elementos de fisiologia y nutncion humanas.

OPERACIONES UNITARIAS
Transporte de fluidos y solidos. Sedimentacion. Agitacion y mezclado de fluidos y soiidos. Emuisificacion.
Reduccion de tamano Tamizado Separaciones mecanicas. filtracion, centrifugacion. cristaiizacion,

separacion por membranas. Osmosis inversa. Equipcs para intercambio de calor. Extraccion solido-liguido
Prensado. Absorcion. Destilacion. Torres de enfriamiento

ORGANIZACION INDUSTRIAL



Estructura de las empresas Organizacion de la produccion Planificac:on y programacion. Administracion de
personal Logistica y distnbucion. Relaciones laborales

PRESERVACION DE ALIMENTOS
Determinacion de la vida Gtil Acondicionamiento de ias matenas pnmas. Escaldado Esternlizacion
Pasteurizacion Evaporacion. Destudratacion. Refrigeracion. Congelacion Irradiacion Envasado

Almacenamiento y transporte de productos aiimenticios. Métodos quimicos y biolégicos de conservacion
Procesamiento minima

GESTION DE CALIDAD _

Conceptos basicos de calidad, suevoiucion Conirol'de calidad. aseguramiento de cahidad. calicad total
Mejora continua. Reingenieria Organizacién onientada 2 la calidad. Sisternas de aseguramiento de la
cabdad GMP GLP, Normas HACCP Normas 1SO 9000 2000, 1SO 25 y otras de aseguramiento de la
calidad Calidad total. Métodos estadisticos aplicades a la administracion de la calidad Organismos de
acreditacion y normalizacion nacionales y extranjeros

HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL -

Higiene y seguridad en el trabajo. Prevencion de nesgos en el disefio y en Ia operacion de plantas. Seguro
de nesgo de trabajo. Normas 1SO 18000 y otras del campo obligatorio.

INGENIERIA AMBIENTAL : : 8
La Industria y el medic ambiente' desarrollo sustentable. Proteccién de! medno ambiente Normas 1ISO 14000
y afines -Normas nacionales, provinciaies y regionaies  Melodos y procedimientos para prevemr y controlar ia
con!amnna&on del megio ambaen(e por la industna aiumentana Tratamiento de res-duos

LEGISLACION ALIMENTARIA

Legisiacion Nacnonai Provincial . Mummpai regional e mzernaaona! parala elaboracvon transporte y
comerciaiizacian de alimentos. '

FUNDAMENTOS DE MARKETING

Concepto y aspectos basicos Marketing estratégico Produccidn. producto, ventas. El Marketing en ia
estructura organizativa de una empresa Mercadotecnia Analisis de los Mercados. Segmentacion. Estrategias
Producto. Marca. Envase. Servicios Precio Franchising. Promocion Comercial Fuerza de Ventas,
Publicidad. Promocién de Ventas: Relaciones Publicas

RECURSOS HUMANOS

Concepto. objetivos, funciones y procesos. Legisiacién laborat vigente. Planificacion estratégica y
planificacién de recursos humanos. Seleccidn de personal Admunistracion de las remuneraciones. Desarrollo
de los recursos humanos Planificacion de carreras. Negociacion colectiva,

INVESTIGACION OPERATIVA

Programacion lineal y no hneal Aplicaciones a la programacion de la produccién. Programacion dinamica
Problemas de espera. Aplicaciones a la gestion de stocks. Aplicaciones logisticas de las cadenas de
optimizacion. Procesos estocasticos

CONTROL AUTOMATICO APLICADG
Aplicaciones de ia transformada de Laplace a sistemas de controf en lazo abierto, sistema de controi en laze
cerrado Funcidn transferencia a partir de G(s; y H(s}. Slstemas lineales y-no ineales, sistemas continuos y
discretos, sistemas variantes e invanantes con el tiempo. Modélos matematico de sistemnas lineales Funcion
transferencia de ios circuitos de adelanto de fase y de atraso de fase Analisis del sistema de control en el
"dommao del tiempo Estabilidad (condicion de estabiidad criteno de Routh-Hurwitz, construccion de grafico
. de raices;. Controladores (proporcional, derwatrvo integrat., metodos de ajuste de controladores)
Introduccion al Matiab. Transmisores ( campo de medicién, aicance. error. exactitud, precisicn, sensibilidadg.

repetibiidad. histéresis, distintos tipos de transmisores) Medicidn de temperatura. presion. nivel, caudal.
Introduccion a los PLC'S



CONTROL ESTADISTICO DE PROCESOS

Calidad. Controi estadistico de la calidad. Prevencion de desviaciones del proceso que afectan la calidad.
Seguimiento de los datos de proceso en bases de datos relacionales.

FERMENTACIONES INDUSTRIALES
Obtencién, aislamiento y mantenimiento de microorganismos y enzimas de uso industrial. Fermentaciones

Industriales. Tratamiento biologico de residuos. Alteraciones y contaminantes en los procescs productivos.
Balance de materia y energia

FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS

Proyectos. Conceptos basicos: ampliacién, renovacion de equipos, reingenieria y nuevos productos desde el
punto de vista microeconémico. Finanzas de la empresa: fuentes de recursos y costos dei capital. Proyeccién
de estados de resultados. Asignacion de probabilidades a flujos de fondos futuros. Cuantificacion de la
incertidumnbre. Analisis de sensibilidad.

SERVICIOS DE PLANTA Y MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Instalaciones de agua, vapor, fluidos de procesos y gas natural. Limpieza y sanitizacion de equipos.
Regulaciones para caferias-a presion. Uso de normas locales e intermnacionales. Aislaciones para vapor y
para frio. Instalacicnes eiéctricas de baja, media y alta tension. Elementos de maniobra y proteccién. Normas
de calculo y especificacion. Mantenimiento y su planificacion

SIMULACION DE PROCESOS
Revisién de métodas numeéricos simples utilizados en simulacion y modetado. Simulac:én y modelado.

Modelos de fendmeno de transporte. Simulacion de procesos en ingenieria de alimentos cony sin solucién
analitica.

TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS
Enfermedades producidas por los alimentos: enfermedades producidas por bacterias, por foxinas y por
hongos. Principales métodos de deteccion de contaminaciones. Métodos rapidos.

ECONOMIA

Conceptos de macroeconomia. Microeconomia: teoria de la firma. Sistemas econémicos internacionaies,
regionales y nacionales. Comercializacion.

MATERIAS PRIMAS PARA LA INDUSTRIA ALIMENTICIAS

Citologia e Histologia. Identificacion de los tejidos vegetal y animal. Frutas y hortalizas; variedades aptas para
la industrializacion. Influencia de los sistema de cultivos. Procesos fisiolégicos durante y después de la
recoleccién. Estructura macro y microscépica. Plagas y enfermedades que afectan la produccion. Materias
primas de origen animal: composicién, tipificacion y obtencién de las mismas. Cames rojas y blancas. Peces.
Huevos. Miel. Procesos de obtencion. Alteraciones. Preservacion hasta la llegada a la industria o al
consumidor. Enfermedades de los animales transmisibles al hombre por via alimentaria.

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS |

Principios basicos de disefio de plantas de produccion de alimentos. Formulacion. Aditivos. Caracteristicas
particulares. Manipulacién de materias primas y productos. Balances de materia y energia de plantas de
produccién de alimentos. Disefic de equipos. Elementos de estimacion de las inversiones y del calculo
anticipado de costos.

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I ‘ 7
Industria Alimentaria. Industria Lactea. Industria cérnica. Industria de cereales. Industria de grasas y aceites.
Industria de frutas y hortalizas. Aditives alimentarios. Alimentos formulados. Limpieza y desinfeccion.

ADMINISTRACION DE EMPRESAS



La administracion y su objeto de estudio: ias organizaciones. Escuelas del pensamiento administrativo.
Planificacion. La Organizacion. Integracion de Personal. La Direccion. El Control. Herramientas
Administrativas. Nuevos Enfoques Estratégicos.

SISTEMAS DE REPRESENTACION
Elementos de dibujo y geometria descriptiva, normas IRAM. Utilitarios para disefio asistido por computadoras
en 2D y 3D.Sistemas de representacién, normalizacion y diagramas de Ingenieria.

TALLER DE TRABAJO INTELECTUAL

Sistematizacion de ia informacion cientifico-técnica, econdmica y cuttural. Bancos de datos. Accesoy
métodos de busqueda. Métodos de indexacion y archivo de la informacién de interés. Técnicas de trabajo
intelectual. Técnicas de comunicacion oral y escrita (estilo y redaccion de revisiones e informes, edicion,
audiovisuales).
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8. REGLAMENTO “Trabajo Final”

1- El objetivo del trabajo final es el de lograr un entrenamiento y/o perfeccionamiento por parte del estudiante,
mediante la realizacién de un trabajc o experiencia, en cuya ejecucion se asegure la aplicacion del método
cientifico, produciendo come resultado un informe escritc sobre la labor efectuada

2-. Son requisitos para acceder at trabajo final tener cursadas todas las asignaturas de cuarto afio y
aprobadas las que estan en directa relacion con el trabajo propuesto. Presentar un proyecto de trabajo final
ante el coordinador de carrera, en el que constara: director propuesto, fundamentos o introduccion. Hipdtesis
y objetivos. Metodologia.

3- Podran desempefiarse como director del Trabajo Final de la Carrera de Ingenieria en Alimentos los
docentes de la cammera que acrediten experiencia en el tema objeto del proyecto de trabajo final. Si por la
naturaleza del tema, el director propuesto no fuera docente de la carrera, debera acreditar idoneidad
equivalente en algun sistema cientifico-tecnolégico..

4- ' El consejo asesor de carrera evaluard los aspectos formales del proyecto y propondra al coordinador de
carrera fa conformacién dei tribunal evaluador integrado por tres profesores, que realizara el analisis del
proyecto en una primera instancia y la evaluacion del trabajo final en una segunda etapa. Este tribunal podra
hacer las recomendaciones y sugerencias que considere convenientes sobre 1a propuesta presentada.

5- El consejo asesor de carrera elevara al coordinador de carrera una lista de cuatro nombres de los cuales
debera elegir tres para conformar el tribunal evatuador, quedando el cuarto como suplente. E! tribunal estara
formado por docentes y/o investigadores de la UNRN relacionados con disciplinas afines al tema del
proyecto.

6- Seran atribuciones del tribunal evaluador asi conformado:

a- Analizar el proyecto de trabajo finai en relacion a hipotesis, objetivos, bertigjencia del tema y metodoiogia,
para lo cual debera reunirse con el estudiante y el director con la finalidad de asesorar, guiar, sugerir
bibliografia especifica y recomendar las modificaciones que considere pertinentes realizar al proyecto.

b- Expedirse en un plazo no mayor a quince dias {15) a contar desde {a fecha de designacion del tribunal, por
medio de un acta que elevara al secretario académico, sobre la factibilidad de ejecucién del mismo. A partir
de este momento se contaran los plazos para la realizacién del trabajo final,

¢- Evaluar la presentacién escrita del trabajo final y habilitar la defensa oral del mismo. Al finalizar este acto,
el tribunal elevard un acta de evaluacion, donde se dejara constancia de la calificacién obtenida, pudiendo
ser excelente, muy bueno, buens.

7--El director y/o el alumno deberan informar al coordinador de carrera sobre cualquier dificutad que impida

el cumplimiento del plan de trabajo. E! alumno podra solicitar cambio de director y de tema, cuando existan
causales debidamente justificadas.

1



