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saLTA. 09 NOV 2000

Expediente N° 14.259/99 .-

VISTO las presentes actuaciones y la Resolucion N° 480/99 del CONSEJO
DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA, por la cual eleva propuesta de creacion

de la Carrera de TECNICO UNIVERSITARIO EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. a la vez

que solicita la ratificacion de la misma conforme lo establece el inciso 3) del Articulo 100
del Estatuto Universitario, y .

CONSIDERANDO:

Que esta nueva carrera surge como una necesidad de proveer de recursos

humanos capacitados en tecnologia de alimentos, fundamentalmente al sector industrial y
cientifico-técnico.

Que por tratarse de una carrera tendiente a cubrir una necesidad especifica, se
entiende necesario definirla como una carrera a término.

Que en las actuaciones ha tomado debida intervencién la SECRETARIA
ACADEMICA de la Universidad, quien en el Ultimo péarrafo de su informe de fecha 08/08/00

expresa: ‘En relacién al Plan de Estudios propuesto, estas Secretaria no tiene objeciones que

realizar, pero mantiene su posicion respecto al Régimen de Ingreso (Articulo 42°, Capitulo VI, Titulo
Il del Estatuto de esta Universidad).”

Que, teniendo en cuenta el informe producido por SECRETARIA ACADEMICA., e
CONSEJO DIRECTIVO de la citada Facultad, mediante Resolucién N° 441/00. introduce

modificaciones a la propuesta original y solicita nuevamente la ratificacién por parte de
este Cuerpo.

Que el Articulo 113, inc. 6) del Estatuto Universitario establece que es atribucién de
los Consejos Directivos aprobar los proyectos de planes de estudio de las carreras de
grado y posgrado y sus modificaciones y elevarlos al Consejo Superior para su ratificacién.

/ Por ello, atento a lo aconsejado por la COMISION DE DOCENCIA,
INVESTIGACION Y DISCIPLINA, mediante Despachos Nros. 080/00. 080/00(bis) vy
156/00,

EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SALTA

(en su Undecima Sesion Especial del 26 de octubre de 2000)
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Crear la carrera de TECNICO UNIVERSITARIO EN TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS en el ambito de la FACULTAD DE INGENIERIA. en un todo de acuerdo a lo
dispuesto por el Inc. 8) del Articulo 100 del Estatuto Universitario.
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ARTICULO 2°.- Ratificar el PLAN DE ESTUDIOS 2000 de la carrera creada, cuyo texto
obra como ANEXO | de la presente y contempla: Fundamentacion, Obijetivos,
Caracteristicas del Plan, Caracteristicas de la Carrera, Némina de Asignaturas y

Distribucion, Contenidos Minimos, Metodologia de Aprendizaje, Sistema de Evaluacién vy
Promocion, Carga Horaria y Régimen de Correlatividades.

ARTICULO 3°.- Comuniquese con copia a: Rectorado, Facultades, Sedes Regionales,

Institutos de Educacion Media, Secretarias, Direcciones Generales, Direccion de Control

Curricular y Consejo de Investigacion. Cumplido, siga a la Facultad de/ngenieria a sus
efectos.- |

|

: | I AR
Prot. Juen AntoMo Bdrbos: il v oo,
Secretario Consejo Supwrior
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ANEXO | - Expediente N° 14.259/99.-

"1

Carrera de TECNICO UNIVERSITARIO EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

PLAN DE ESTUDIO 2000

1. FUNDAMENTACION

El presente Plan de Estudios surge como una necesidad de proveer al sector industrial y

cientifico-tecnico de la region, de recursos humanos capacitados en tecnologia de alimentos a nivel
de tecnicos. |

De los aproximadamente 130 establecimientos industriales relacionados a alimentos,
existentes en la Provincia de Salta , donde la mayoria de los mismos corresponden a pequefias y
medianas industrias, la participacion de personal capacitado en el area de alimentos es nula o muy
escasa. Por otro lado las grandes empresas del medio ocupan como personal técnico a alumnos
universitarios los que al momento de egresar quedan automaticamente sin trabajo, dado que no los
requieren para tareas profesionales sino como técnicos. Luego se hace necesario formar recursos
idoneos al nivel de técnicos para un campo laboral importante como lo es la actividad industrial.

Tambien es importante tener en cuenta la abundante cantidad de consultas que se realizan
en la Facultad de Ingenieria por aspirantes a inscripcién en esta carrera.

Estos profesionales estaran capacitados para ejecutar adecuadamente los planes de
elaboracion de alimentos fijados por la direccion técnica del establecimiento industrial. asi como
realizar los controles analiticos de calidad tanto de materias primas como de productos.

La carrera de Técnico Universitario en Tecnologia de Alimentos fue estructurada con una
duracion de seis cuatrimestres (tres afios). Todas las materias son de dictado cuatrimestral. con
una extension de 15 semanas por cuatrimestre y en todos los casos se aprueban por promocion.

El Plan comprende un total de 18 materias con cargas horarias que varian entre 4 y 8 horas
semanales.

Por tratarse de una carrera estructurada para cubrir una necesidad especifica del medio, se
considera necesario definirla como una carrera a término, recibiéndose inscripciones para la misma
solamente en los cinco periodos lectivos que van del afio 2000 al 2004. A partir del afio 2005 se

suspenden las inscripciones a primer afio y se contindia con el dictado de las materias de segundo y
tercer ano para los alumnos ingresados hasta el 2004.

2. OBJETIVOS

La carrera de Técnico Universitario en Tecnologia de Alimentos tiene como objetivo general

proveer al sector industrial y cientifico-técnico de recursos humanos capacitados en tecnologia de
alimentos.

Para el cumplimiento de este objetivo general las materias de la carrera se dividen en tres
areas, con los siguientes objetivos particulares en cada uno de los casos:

a) Area Basica General: Tiene por objetivo capacitar al alumno en lo referente a conceptos
basicos de matematica, fisica quimica y sus respectivas aplicaciones. La metodologia de trabajo

a aplicar en el desarrollo de estos cursos debe ser tal que permita al alumno aprender a estudiar
y buscar informacion.

b) Area Basica Especifica: Este ciclo tiene dos objetivos principales, el primero es el de
interactuar con las materias del area basica general a fin de integrar los conocimientos en

aplicaciones concretas y el segundo es el de preparar al alumno para recibir los conocimientos
especificos de Tecnico Universitario en Tecnologia de Alimentos.
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c) Area Profesional Especifica: Tiene como objetivo proveer al egresado de conocimientos y

capacidades que le permitan ejecutar los planes de elaboracién de alimentos fijados por la
direccion tecnica del establecimiento industrial y realizar controles analiticos de calidad de
matenas primas y productos.

3. CARACTERISTICAS PRINCIPALES DEL PLAN DE ESTUDIOS
¢ [res afnos de duracion de la carrera.

Todas las materias son de dictado cuatrimestral, con una extensién de 15 semanas por
cuatrimestre.

Carga horaria semanal en cursos regulares, de 20 a 24 horas en todos los cuatrimestres.
Las materias de primer afio se dictaran en ambos cuatrimestres.
Aprobacion de todas las materias por promocién.

El plan comprende un total de 18 materias de cursado regular, con cargas horarias que varian
entre 4 y 8 horas semanales.

¢ Como requisitos adicionales se exige: una practica en la industria, de un mes de duracién Yy
traduccion técnica de inglés.

El presente Plan de Estudio, contempla el dictado, a partir del afio 2000, de la Carrera de -
Tecnico Universitario en Tecnologia de Alimentos. Esta tecnicatura se desarrollard en seis
cuatrimestres y la inscripcion se realizara durante cinco afos.

4. CARACTERISTICAS DE LA CARRERA
4.1. Permanencia
Carrera a Término

4.2. Titulo
Tecnico Universitario en Tecnologia de Alimentos

4.3. Perfil del Titulo

Adquinr la formacion general necesaria para poder realizar las tareas técnicas pertinentes.

Ejecutar adecuadamente los planes de elaboracion de alimentos fijados por la direccion
tecnica del establecimiento industrial, asi como realizar los controles analiticos de calidad tanto de
materias primas como de productos.

Conseguir la destreza suficiente para desempefiarse en las actividades de su competencia
de acuerdo con lo descripto en 4.4,

i 4.4. Alcances e Incumbencias del Titulo

| v El Tecnico Universitario en Tecnologia de Alimentos estara capacitado para intervenir en :

la correcta utilizacion de la Tecnologia en los distintos procesos de elaboracién de alimentos.
la eficiencia de la produccion a través del conocimiento de las tecnologias apropiadas.

el control higiénico - sanitario de los alimentos.

los estudios de control de calidad de los alimentos.

las condiciones de comercializacion y embalaje de los alimentos.

el iImpacto medioambiental de los distintos procesos de produccién de los alimentos.

tareas relativas a Saneamiento Ambiental y Seguridad en Higiene Industrial. '
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5. NOMINA DE ASIGNATURAS, DICTADO Y DISTRIBUCION POR ANO Y AREA

'3 MATERIA AREA CODIGO CUATRIMESTRE

| PRIMER ANO
Algebra y Geometria Analitica Basica General

Basica General
Quimica Inorganica Analitica Basica General

Basica General
Dibuijo Técnico Basica General

| Analisis Matematico Basica General

|

| SEGUNDO ANO

fQuimicaOrgdnica  [Basica Genera
Termodindmica | Basica Especifica
S T R T RN R RSSO S
| Microbiologia General Profesional Especifica A UM e e
B . e
{ Quimica de los Alimentos Profesional Especifica RS [
TERCER ANO
 Procesamiento de Aimentos | Profesional Espedica |
Bromatologia | Profesional Especifica |

n
[Microbloga de Aimentos | Profesional Especica j
[Saneamiento y Sequridad indusiral | Profesonal Especica n
[Consenvadon de Aimentos | Profesiona Especica u

|

¢ Practica de Fabrica: Al finalizar el tercer affo de la carrera debera realizarse una Practica de
Fabrica en una planta industnal de alimentos. Durante la practica de fabrica es obligacion del
alumno atender a las directivas de la Empresa, ya que su actividad sera realizada acorde a un
plan de trabajo, previamente elaborado en forma conjunta entre Universidad y Empresa v
orientada la actividad dentro de la Empresa por un profesional de la misma. La practica de
Fabrica se aprueba con la presentacion de un Certificado de Asistencia y un Informe Escrito

sobre la actividad realizada, que debe contar con el visto bueno de la Empresa. El informe sera

Requisitos Complementarios
| e |dioma Inglés: Previo cursado de materias de tercer afo, debera aprobarse una prueba de
traduccion técnica.
C\\f\
| \1‘\\_\1( revisado por un docente designado por la Facultad de Ingenieria quien lo evaluara, junto con el
1
),

docente de la asignatura involucrada, si corresponde. La practica sera calificada como
APROBADA o NO APROBADA. Durante la practica el alumno estudiara y adquirird destrezas
respecto a los diversos aspectos técnicos, econdémicos, organizativos, etc., que conforman la
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realidad industrial. La practica se realizara por un periodo minimo de un mes con una carga
horaria minima de 160 horas totales.

6. CONTENIDOS MINIMOS DE LAS MATERIAS
1- Algebra y Geometria Analitica

Matrices. Sistemas de ecuaciones lineales. Determinantes. Espacio vectorial. Coénicas y
cuadricas. Transformacion de coordenadas. Coordenadas polares. Andlisis Estadistico.

2- Analisis Matematico

Conjuntos de puntos en R. Funciones. Limite funcional. Derivada. Diferenciales. Integrales.

Calculo diferencial e integral en una variable. Ecuaciones diferenciales ordinarias de primer
orden.

3- Quimica General

Estructura atomica. Enlaces quimicos. Formulas y Ecuaciones Quimicas. Estequiometria.
Estados de agregacion. Soluciones. Gases.

4 - Quimica Inorganica Analitica

Reacciones en Sistemas Quimicos Inorganicos. Analisis Cualitativo y Cuantitativo. Analisis
Instrumental. Utilizacion de Normas Nacionales e Internacionales.

5- Fisica
Magnitudes escalares y vectoriales. Errores de medicion. Mecanica . Estatica, Cinematica,
Dinamica. Trabajo y Energia. Dinamica Rotacional. Movimiento Ondulatorio. Fluidos.

Electricidad: Electrostatica. Campo eléctrico. Condensadores. Corriente eléctrica. Campo

Magnetico, Ley de Faraday, Bobinas, Circuitos LRC, Corriente Alterna, Impedancia,
Resonancia. Optica Geometrica, Espejos y Lentes, Optica Fisica, Polarizacion, Interferencia.

6- Dibujo Tecnico
Estudio del lenguaje normalizado para la interpretacion de planos y representaciones graficas de
equipos, procesos, instalaciones auxiliares, etc., inherentes a procesos y plantas industriales.

7- Quimica Organica
Estructura y reactividad. Estructura y propiedades fisicas. Acidos y Bases. Los compuestos, su

origen y principales caracteristicas. Grupo funcional y grupos funcionales en quimica organica.
Colorantes. Concepto de macromolécula. Polimeros. Quimica organica industnal.

8- Termodinamica

Balance de materia con y sin reaccidon quimica en sistemas cerrados y abiertos.
Estequiometria. Primer Principio de la Termodinamica. Balance de energia en sistemas cerrados y

abiertos. Segundo Principio de la Termodinamica. Combinacion del Primer y Segundo Principio.

Generacion y Flujo de Entropia. Potenciales termodinamicos. Calculo de propiedades
b termodinamicas. Equilibrio. Condiciones de equilibrio en sistemas homogéneos y heterogeneos.
Regla de las fases. Diagramas de equilibrio. Relacion entre flujos y fuerzas impulsoras. Relaciones
fenomenolégicas. Relaciones de reciprocidad de Onsager. Condiciones de consistencia
termodinamica de las relaciones fenomenologicas.

9- Operaciones Unitarias

Modelo macroscopico: balance de materia, cantidad de movimiento y energia. Fluidos
compresibles e incompresibles, descripcion de equipamiento para el transporte de fluidos, curvas
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caracteristicas. Operaciones de Separacion fisica: sedimentacion, centrifugacion y filtracion,
descripcion de equipos, condiciones de operacion. Intercambiadores de calor: descripcion de
equipos, verificacion de condiciones operativas. Evaporadores: descripcion de equipos, formas de
conexion, verificacion de evaporadores de una sola etapa. Torres de destilacion: descripcion de
equipos, relaciones de equilibrio, sistema binario, determinacion del numero de etapas por un
metodo grafico. Extraccion sdlido-liquido: descripcion de equipos, relaciones de equilibrio, calculos
para etapa simple. Humidificacion y secado: Humedad en gases y sélidos, carta psicrométrica,

temperatura de bulbo humedo, balances de calor y materia. Extrusion: descripcion de equipos,
usos, condiciones de operacion.

10- Microbiologia general

Los microorganismos en la naturaleza y su participacion en el ciclo de la materia.
Organismos unicelulares procariotes y eucariotes. Los virus. La célula y su estructura. Técnicas
generales de la Microbiologia. Nutricion microbiana. Factores ambientales. Medios de cultivo.
Reproduccion celular. Genética. Manipulaciones genéticas. DNA recombinante e ingenieria
genética. Variaciones de las cepas y sus causas. Conservacion de los microorganismos. Bacterias.
Principales familias y géneros de interés. Hongos microscopicos. Levaduras. Importancia de hongos
y levaduras. Crecimiento microbiano. Cinética. Cultivos mixtos. Inhibicién del crecimiento y
destruccion. Sistemas de cultivo, discontinuos y continuos. Enzimas. Estructura. Clasificacion.
Cinética de reacciones enzimaticas. Sintesis de proteinas. Regulacion del metabolismo.
Metabolismo microbiano. Fermentacion y Respiracion. Glicolisis. Ciclo de los acidos tricarboxilicos.
Cadena respiratoria. Balances de masa y energia. Otras rutas metabdlicas. Microbiologia Industrial.
Procesos biotecnoldgicos: reactores microbianos y enzimaticos.

11- Fisicoquimica

Estados de agregacion de la materia. Equilibrio entre fases (componente puro). Equilibrio

entre fases (sistema binario). Soluciones. Propiedades coligativas. Soluciones electroliticas. Celdas
electroquimicas. Fenomenos superficiales.

12- Quimica de los Alimentos

Actividad de Agua. Quimica de Macrocomponentes (proteinas, lipidos e hidratos de carbono).
Efectos de procesamiento y Aimacenamiento sobre propiedades funcionales y nutricionales de
macrocomponentes. Reacciones de deterioro de alimentos. Quimica de componentes menores
(minerales, vitaminas, colorantes y aditivos). Toxicos naturales en alimentos y contaminantes.

13- Procesamiento de Alimentos

£\ Las Operaciones Unitarias en las Industrias de los Alimentos. Carne y productos Camicos.

| Pescados y mariscos. Leche y productos lacteos. Cereales y sus productos. Frutas, hortalizas y sus
1 derivados. Grasas y aceites. Bebidas alcohdlicas.

f 14- Bromatologia

| \ Bromatologia (Alimento, Nutricion). Legislacion Alimentaria Argentina. Plan de Muestreo.

Tecnicas Generales de Analisis. Validacion de resultados. Control de Calidad en Alimentos:
' J proteicos, azucarados, grasos, dietéticos, bebidas alcohdlicas y analcohdlicas y aditivos.

15- Servicios Auxiliares

Instalaciones auxiliares de proceso. Combustion y sus aplicaciones industriales. Hogares:
Homos de radiacion. Generadores de vapor. Calefaccion con vapor y otros fluidos. Produccion
de energia mecanica: turbinas y motores de combustion interna. Tratamiento y recuperacion del
agua industrial. Agua para calderas. Instalaciones frigorificas. Produccién de vacio.
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16- Microbiologia de Alimentos

Ecologia y microbiologia de alimentos. Microorganismos indicadores de la contaminacion
microbiana. Bacterias aerObias mesdfilas. Bacterias anaerdbias. Bacterias entéricas indicadoras.

Levaduras y mohos. Bacterias productoras de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).
Parasitos y virus transmitidos por alimentos. Toxinas microbianas. Sistema de Control ARPCC.

17- Saneamiento y Seguridad Industrial

Higiene y seguridad industrial: objetivos. Salud ocupacional. Accidentes de trabajo.
Contaminacion del ambiente laboral. Carga térmica. lluminacién y color. Ruidos y vibraciones.
Riesgo electrico. Proteccion contra incendios. Legislacion vigente. La proteccién del medio
ambiente. Caracterizacion de efluentes liquidos, emisiones gaseosas y residuos solidos
provenientes de procesos industriales. Minimizacion de la contaminacion: alternativas técnicas
de tratamiento y disposicion final de residuos sélidos, liquidos y gaseosos. Legislacion y normas.

18- Conservacion de alimentos

Agentes de deterioro de los alimentos: fisicos, quimicos y biolégicos. Principios generales de la
conservacion de alimentos. Inhibicién del desarrollo microbiano en alimentos: deshidratados,

azucarados, salados, refrigerados, congelados y fermentados. Destruccién de microorganismos
en alimentos: esterilizacion, pasterizacién e irradiacion.

7. METODOLOGIA DE APRENDIZAJE

El plan de estudios prevé la aplicacion de una metodologia en el proceso de
ensenanza- aprendizaje, basada en los siguientes aspectos:

* [Enzenanga cenbiglizada en el alumno.

* Integracion de clases tedrico-practicas, priorizando el aprendizaje de construccion del
conocimiento por sobre la exclusiva transmision.

¢ Evaluacion continua del proceso de ensefianza-aprendizaje.

* Participacion activa y protagénica e interactividad de docentes y alumnos en el proceso.

* Desarrollar en el alumno una metodologia de estudio y aprendizaje, asi como la aplicacion de
conocimientos a la resolucion de problemas planteados.

* Desarrollar en el alumno una metodologia de trabajo aplicable a la busqueda y obtencion de
informacion necesaria para el desarrollo de su actividad.

e Adecuada relacion docente/alumno que permita estimular, dirigir y controlar el aprendizaje del
alumno.

e Intensificar el uso de los modernos medios audiovisuales aplicables al proceso de ensenanza-
aprendizaje: Computacion, software y videos educativos, sistemas de proyeccion, etc.

¢ |[ncentivar el trabajo en equipo, fomentando la discusion y el intercambio de opiniones en grupos,
para el desarrollo de una capacidad critica en el alumno.

8. SISTEMA DE EVALUACION Y PROMOCION

Teniendo en cuenta que todas las materias son promocionales, los sistemas de
evaluacion para promocionar las asignaturas del plan comprenden:

e Establecer un minimo de asistencia a clases practicas y de laboratorio.
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Aprobacion de todos los trabajos practicos que programen las catedras.
Realizacion de coloquios tedrico-practicos.

Evaluaciones parciales e integrales de los contenidos de las materias.

Incluir trabajos monograficos y grupales en aquellas materias de orientacion especifica de la
carrera.

Todos los requerimientos anteriores seran ponderados adecuadamente para definir
la promocionalidad de la materia, sobre la base de una escala numérica que sera precisada en
normativa complementaria de la Facultad de Ingenieria.

9. CARGA HORARIA DEL PLAN DE ESTUDIOS

Carga Horaria Semanal

T 12 [3 4 [5 [6 7 [8 [ 10 1112 [13 [1a [15 [16 [17 18 [19 [20 [21 [ 55 [34

B il
|  Algebra y Geometria Analitica Analisis Matematico | Quimica General ;E
| (8) [120] (8) [120] (3) [120]
|  Quimica Inorgénica Analitica Fisica Dibujo Técnico
EETRMR L RO . ) RGNS SR L e L. o AR 1.0
A e
| Termodinamica Operaciones Unitarias __1
(8) 1120} (8) [120] (8) [120]
Microbiologia Gengeral Fisicoguiica | Quimica de 10s Alimentos
et RS | sl | L e L BIRREREST 1. |
[ Procesamiento de los Alimentos Bromatologia Servicios Auxiliares
(8) (120] B {120 (6) [90]
f \ | Microbiologia de Alimentos Saneamiento y Seguridad Conservacion de Alimentos
| ;AR [120) Industrial  (6)  [90] (8) [120) |
/ & Carga Horaria Total en Cursos Regulares 2.040 horas
\/ | Carga Horaria Total en Practica de Fabrica 160 horas
Carga Horaria Total de la Carrera 2.200 horas
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10. REGIMEN DE CORRELATIVIDADES DE MATERIAS

1l | 1 — TAlgebra y Geometria Analitica e
2 = Analisis Matematico A s
3 T ey
4 [1 Quimica Inorgdnica Analitica B 3(A)
Il Fisica | 1(A), 2 (A)
GRS O U 1 (A)
SEGUNDO ANO
7 1 Quimica Organica | GR) e
iy [ Termodinamica | 3(A), 5 (A)
9 | -| Operaciones Unitarias 2(A), 5 (A)
] [l Microbiologia General MO R €0 M 7S
11 [l Fisicoquimica e T
12 Il Quimica de los Alimentos 10 (A)
TERCER ANO
13 I Procesamiento de Alimentos i il 12 (A)
14 | Bromatologia _ 12 (A)
15 l Servicios Auxiliares _ 9 (A) |
16 [l Microbiologia de los Alimentos 10 (A), 14 (A)
Il Saneamiento y Seguridad Industrial 10 (A), 13 (A)
18 [ Conservacion de Alimentos Wi 13 (A)

( A): Aprobada

\

: Or, OMAR
Prof. Juan niq Barbosa VEEZ/: To me
Secretario Consejo Superior
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