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REGISTRADO CSU-947
Corresponde al Expte. 3129/24
BAHIA BLANCA, 19 de diciembre de 2024
VISTO:

La resolucion 1Q-CD 329/2024 mediante la cual el Consejo Departamental de Ingenieria
Quimica, solicita se apruebe el Cambio de Plan de Estudio para la carrera Ingenieria en Alimentos;

El actual Plan de Estudio de la Carrera de Ingenieria en Alimentos aprobado por Resolucion
CSU-755/05 y su modificatoria CSU-994/05;

La Ley de Educacion Superior N°24521;

La Resolucion 1254/18 del Ministerio de Educacion que establece actividades reservadas
para los titulos de Ingenieria, entre ellas, las correspondientes a la carrera Ingenieria en Alimentos;
y que faculta a las Universidades para dotar a las titulaciones de atributos tales como Alcances del
Titulo y Perfil de las/os Graduadas/os;

La Disposicion 3045/19 de la Direccion Nacional de Gestién Universitaria por la cual se
aprueba el nuevo sistema informatizado para el tratamiento de los expedientes referentes a
proyectos de creacion y modificacion de carreras, bajo la denominacién de Sistema Informatico de
Evaluacion para el reconocimiento Oficial y Validez Nacional de Titulos Universitarios
(SIRVAT), en virtud a lo normado por la Resolucién 3432/19 MECCYT;

La Resolucion Ministerial 1556/21 que establece los Contenidos Curriculares Basicos,
Carga Horaria Minima, Criterios de Intensidad de la Formacion Préctica y Estandares para la
Acreditacion de las carreras de Ingenieria en Alimentos;

La Resolucién de CONEAU (No03/13 del 02/01/13), que acredita la carrera de Ingenieria
en Alimentos del Departamento de Ingenieria Quimica de la Universidad Nacional del Sur por un
periodo de seis (6) afios;

La Resolucion Conjunta RESFC-149/22 CONEAU del Ministerio de Educacion que
convoca a acreditar carreras de Ingenieria, actualmente en curso, y la necesidad de establecer un
Perfil de Graduada/o y Alcances de Titulo para la carrera de Ingenieria en Alimentos de la UNS;

La Resolucion de la Asamblea Universitaria AU-01/24 en donde se establecen el Perfil y
los Alcances del Titulo de la carrera de Ingenieria en Alimentos;
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La Resolucion CSU-645/2023 que establece las pautas para la presentacion y modificacion
de planes de estudio de las carreras de la UNS; y

CONSIDERANDO:

Que la oportunidad que moviliza cada proceso de acreditacion para revisar caracteristicas
y atribuciones de las carreras y la consecuente actualizacion de planes de estudio, es una practica
saludable en orden a mantener en el foco de atencion la calidad de la oferta formativa de la
Universidad,;

Que la Comisidn Curricular de Ingenieria en Alimentos propuso en su dictamen un nuevo
Plan de Estudio, en todo acuerdo con la Resolucion Ministerial 1556/21 anteriormente mencionada;

Que la Direccion de Gestion Administrativa de Planes de Estudio informé que ha realizado
los controles pertinentes y que la solicitud de cambio de plan de estudio se ajusta a la normativa
vigente;

Que consta la revision realizada de la Secretaria General Académica;

Que el Consejo Superior Universitario aprobd, en su reunién del 18 de diciembre de 2024,
lo aconsejado por su Comision de Ensefianza;

Que la propuesta se enmarca en el Eje Estratégico 2 — Gestion de la Calidad Académica del
Plan Estratégico de la UNS;

Que la propuesta se alinea a los Objetivos de Desarrollo Sostenible, considerados en todos
los Ejes estratégicos de la UNS.

POR ELLO,
EL CONSEJO SUPERIOR UNIVERSITARIO
RESUELVE:

ARTICULO 1°: Aprobar el cambio de Plan de Estudios de la carrera Ingenieria en Alimentos de
acuerdo al Anexo de la presente resolucion, en donde se describen las actividades curriculares con
sus contenidos minimos, la carga horaria, requisitos adicionales y el Perfil y los Alcances
aprobados previamente.

ARTICULO 2°: Establecer la entrada en vigencia del cambio de Plan de Estudios a partir del
segundo cuatrimestre del ciclo 2025.
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ARTICULO 3°: Pase a la Secretaria General Académica y a la Direccion General de Gestion
Académica y por su intermedio, a la Direccion de Gestion Administrativa de Planes de Estudios, a
sus efectos. Girese al Departamento de Ingenieria Quimica. Cumplido, archivese.

ANEXO — Resolucion CSU-947/24

CAMBIO DE PLAN DE ESTUDIO
INGENIERIA EN ALIMENTOS 2025

Vigencia del Cambio de Plan de Estudio: a partir del 2° cuatrimestre del afio 2025
Nombre completo de la carrera: INGENIERIA EN ALIMENTOS

Unidad académica: Departamento de Ingenieria Quimica

Nivel Académico: Grado

Especificacion de la modalidad de la carrera: Presencial

-~ ® 0 0 T ®

Localizacion de la propuesta: Universidad Nacional del Sur — Bahia Blanca — Provincia de
Buenos Aires — Republica Argentina

Duracion de la carrera: 5 (cinco) Afios

Q@

h. Denominacion del titulo a otorgar: Ingeniero en Alimentos o Ingeniera en Alimentos

I. Carga horaria total de la carrera en horas reloj: Horas totales de la carrera: 3912 horas
reloj.

j. Alcances del titulo:
PERFIL DEL TITULO DE INGENIERO EN ALIMENTOS

Las/os Ingenieras/os en Alimentos graduadas/os de la Universidad Nacional del Sur son
profesionales con una formacion solida y versatil, capaces de desenvolverse eficazmente en un
entorno dinamico y en constante evolucion. Estos aspectos les proporcionan las herramientas
necesarias para aprender de manera continua y autbnoma, adaptandose a los avances y cambios
tecnologicos caracteristicos de esta disciplina.

La formacion cientifica, técnica y profesional de las/os Ingenieras/os en Alimentos las/os habilita
para identificar, formular y resolver problemas con un enfoque sistémico, critico y creativo,
considerando principios éticos y aspectos politicos, legales, econémicos, sociales, ambientales y
culturales desde una perspectiva global, con especial atencion a la region de influencia de la
universidad, fomentando enfoques inter y transdisciplinarios.

El titulo de Ingeniera/o en Alimentos permite a las/os graduadas/os aplicar principios de ingenieria
en la manipulacion, almacenamiento, procesamiento, envasado y distribucion de alimentos
frescos y procesados, y subproductos. Ademas de los conceptos ingenieriles pertinentes para
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analizar, seleccionar, disefiar y controlar equipos, operaciones unitarias y procesos, el programa
de estudios proporciona una base solida en la caracterizacion quimica, fisica, bioquimica y
microbioldgica de los alimentos. También se enfoca en los aspectos legales, regulaciones y
estandares de calidad, incluyendo la higiene y la seguridad alimentaria.

La/el Ingeniera/o en Alimentos debe tener las siguientes competencias:
1. Desempefiar su rol de manera efectiva, con proactividad, autonomia y espiritu emprendedor
2. Integrar equipos multidisciplinarios
3. Comunicarse con efectividad
4

. Administrar recursos humanos y fisicos involucrados en proyectos relacionados con la
industria alimentaria.

5. Desempefar funciones de gestion y liderazgo acordes a su especialidad.
6. Innovar y desarrollar nuevos productos y procesos en el campo de la alimentacion.
7. Transmitir sus conocimientos, promoviendo el crecimiento y la evolucion del sector.

Este perfil esta alineado con el Plan Estratégico de la Universidad Nacional del Sur y contempla
el cumplimiento de las Actividades Reservadas establecidas en el Anexo Il (IF-2018-06550228-
APN-SECPU#ME) de la Resolucion 1254/2018 del Ministerio de Educacion para el titulo de
Ingeniera/o en Alimentos.

ALCANCES DEL TITULO INGENIERA/O EN ALIMENTOS

La/el Ingeniera/o en Alimentos se ocupa de los procesos y tecnologias orientadas a la preservacion
y elaboracién de productos alimenticios, teniendo como objetivos garantizar la seguridad
alimentaria, optimizar la calidad de los productos alimenticios y mantener estandares elevados
del valor nutricional de los mismos. Puede asistir también a la formulacién de nuevos alimentos
y al disefio de equipos y procesos para su manufactura.

La capacitacion de la/el Ingeniera/o en Alimentos le permite desempefiar actividades
profesionales en areas de produccion, disefio, administracion, ingenieria y proyectos,
investigacion y desarrollo, comercializacion, asesorias técnicas, docencia y capacitacion. El
ambito de accion puede ser tanto la industria alimentaria privada y las empresas proveedoras de
insumos, equipos Yy servicios técnicos para este sector industrial, como organismos
gubernamentales de administracion y control relacionados con alimentos y en instituciones
educativas y centros de investigacion. En particular, el titulo la/lo habilita a:

1. proyectar, disefiar, optimizar y controlar las instalaciones, maquinarias y equipamiento
tecnoldgico de establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre fabricacion,
manipulacion, fraccionamiento, envasado, almacenamiento, expendio y comercializacion de
alimentos;
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. analizar, disefiar, simular, optimizar, implementar, dirigir, controlar y supervisar sistemas de
procesamiento industrial de alimentos y bebidas en lo concerniente a su acondicionamiento,
transformacion, conservacion y comercializacion; tanto en sus aspectos técnicos como
economicos;

. establecer procedimientos y certificaciones de inocuidad, de calidad, higiénico sanitarias y de
identificacion comercial que deban cumplir los alimentos, procesos alimentarios y
establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre fabricacion, manipulacion,
fraccionamiento, envasado, almacenamiento, expendio, distribucion y comercializacion de
alimentos;

. proyectar, supervisar y dirigir ensayos y comprobaciones para determinar la aptitud de materias
primas, insumos, productos intermedios, productos finales y sus envases;

. aplicar la normativa legal vigente en lo referido a los establecimientos, productos y operaciones
que involucren la produccion, almacenamiento, transporte, expendio y comercializacion de
alimentos y bebidas y sus envases;

. planificar, dirigir, implementar y supervisar estudios y actividades relacionadas a la higiene y
seguridad industrial y al impacto ambiental en lo concerniente a su intervencion profesional;

. identificar, caracterizar y evaluar riesgos potenciales vinculados a la salud y al ambiente
asociados a su intervenciéon profesional;

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

Se deja constancia que estos Alcances se corresponden con las Actividades Reservadas al
titulo Ingeniera/o en Alimentos, establecidas en el Anexo Il (IF2018-06550228-
APNSECPU#ME) de la Resolucién 1254/2018 del Ministerio de Educacion, que se detallan a
continuacion:

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

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

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.

k. Condiciones de ingreso:
Los aspirantes deberan cumplir con lo establecido en el articulo 7mo de la Ley de Educacion
Superior N° 24521 y los requisitos generales de ingreso a la Universidad Nacional del Sur.

I. Mecanismo de Nivelacion: ATI Matematica y ATI Quimica.
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ATI 5539 — Algebra y Geometria
Matematica 5481 — Sistemas de Representacion
A 5551 — Analisis Matematico |

ATI Quimica 6323 — Quimica General para
Ingenieria

m. Contenidos minimos de cada espacio académico:

(6488) SEMINARIOS Y PROYECTOS PARA INGENIERIA

La Ingenieria Quimica y su historia. La Ingenieria en Alimentos y su historia. Actividades del
Ingeniero Quimico y en Alimentos. Ingenieros en otras ramas de la Ingenieria. Unidades,
dimensiones y propiedades fundamentales de la materia. Charlas con egresados trabajando en
Industria y en el sistema educativo y cientifico. Procesos: definiciones, tipos y fundamentos.
Diagramas de flujo. Visita a industrias. Fuentes de informacion en Ingenieria Quimica e Ingenieria
en Alimentos. Informes técnicos: elaboracion, presentacion escrita y presentacion oral.

(5539) ALGEBRA Y GEOMETRIA

Numeros complejos. Polinomios. Sistemas de ecuaciones lineales. Vectores en el plano y el
espacio. Ecuacion de la recta en el plano. Espacios vectoriales. Cambios de base.
Transformaciones lineales. Autovalores y autovectores. Conicas y cuadricas.

(6323) QUIMICA GENERAL PARA INGENIERIA

Quimica: definicion. Concepto de materia y propiedades. La estructura de los atomos. El enlace
quimico y su relacion con la estructura electronica de los &tomos que lo constituyen. Estados de
agregacion de la materia. Soluciones: definicién y clasificacion segun el estado de agregacion de
sus componentes. Energia de las reacciones quimicas. Equilibrio quimico. Equilibrio i6nico:
Aplicacion de los principios del equilibrio quimico a distintos sistemas. Cinética quimica:
Velocidad de reaccién. Reacciones de 6xido-reduccion. Propiedades de los metales.

(5481) SISTEMAS DE REPRESENTACION A

El lenguaje grafico normalizado para Ingenieria. Técnicas del croquizado. Trazados geométricos.
Representaciones ortogonales. Seccion y corte. Representacion e interpretacion de solidos.
Representaciones Axonométricas. Escalas, acotaciones y simbologia. Dibujo asistido por
computadora.

(6661) TALLER DE ANALISIS Y COMPRENSION DE PROBLEMAS

Proceso de resolucion de un problema. Analisis y comprensién del problema. Construccion y
verificacion de la solucion.

(5551) ANALISIS MATEMATICO |

NUmero real. Funciones de una variable. Sucesiones. Limite y continuidad. Derivada. Aplicacion
de la derivada. Primitivas. Integrales definidas. Integrales impropias. Aplicaciones de la Integral
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definida. Series.
(6407) QUIMICA ORGANICA GENERAL - IA

Los origenes de la Quimica Organica - Estructura y nomenclatura. Hidrocarburos. Alcanos.
Isomeria estructural. Estereoisomeria. Determinaciones estructurales por métodos
espectroscopicos. Alquenos y alquinos. Compuestos aromaticos. Aspectos estructurales de
compuestos polifuncionales. Derivados halogenados. Alcoholes, éteres y epdxidos. Aldehidos y
cetonas. Aminas. Tioles y sulfuros. Acidos carboxilicos y derivados. Lipidos. Isoprenoides.
Esteroides. Alcaloides. Detergentes. Hidratos de carbono. Aminoacidos y péptidos. Polimeros.
Proteinas. Compuestos heterociclicos. Vitaminas y coenzimas. Colorantes y Pigmentos.
Flavonoides. Carotenoides.

(6231) METODOS TEORICOS EN INGENIERIA A

Introduccion a la estadistica. Elementos de probabilidad. Variables aleatorias. Distribuciones de
probabilidad. Estimacién de parametros. Introduccién a la programaciéon. Programas de
matematica simbolica. Introduccidn al uso de algin software matemético (MatLab). Definiciones
y programacion con matrices. Sistemas de ecuaciones lineales. Autovalores y autovectores.

(3051) FISICA I

Cinematica del cuerpo puntual. Dindmica del cuerpo puntual. Integrales de movimiento. Sistema
de particulas. Cuerpo rigido y sistemas de cuerpos rigidos. Elementos de mecéanica para un fluido.
Propagacion de ondas en medios continuos.

(5552) ANALISIS MATEMATICO II

Algebra vectorial en R3. Aplicaciones a la Geometria Analitica. Funciones vectoriales.
Funciones reales de varias variables reales. Limite y continuidad. Derivabilidad y
diferenciabilidad. Funciones implicitas. Optimizacion. Integrales multiples. Analisis vectorial.
Nociones generales sobre ecuaciones diferenciales ordinarias.

(6662) INTRODUCCION A LA INGENIERIA DE PROCESOS

Propiedades fisicas y quimicas de compuestos y mezclas. Gases y vapores. Sistemas con un
componente condensable. Balances de masa sin reaccion quimica. Unidades de proceso. Balances
de masa con reaccion quimica. Conversion, selectividad y rendimiento. Combustion. Balances de
masa en sistemas de unidades de procesos. Derivacion, reciclo y purga.

(6663) METODOS TEORICOS APLICADOS A INGENIERIA

Andlisis de varianza (ANOVA). Introduccion al disefio de experimentos. Fundamentos
conceptuales del analisis de datos masivos.

(3052) FISICA I

Campo eléctrico y potencial eléctrico. Circuitos eléctricos. Campo magnético. Medios materiales.
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Ondas electromagnéticas. Optica.

(6232) METODOS TEORICOS EN INGENIERIA B

Introduccion a la resolucion numérica de ecuaciones. Propagacion de errores. Series de Taylor.
Diferenciacion numérica. Raices de ecuaciones no lineales. Resolucién numérica. Sistemas de
ecuaciones lineales y no lineales. Introduccién a la optimizacion. Aproximacion de funciones.
Integracion numérica. Ecuaciones diferenciales ordinarias. Resolucion analitica. Resolucién
numérica de ecuaciones diferenciales ordinarias. Ecuaciones diferenciales a derivadas parciales.
Resolucion analitica y numérica.

(1412) QUIMICA BIOLOGICA IA

La célula como unidad de los seres vivos y su relacion con el medio. Estructura de la célula
procariota y eucariota. Componentes moleculares de las células. Conceptos bésicos sobre
metabolismo celular y bioenergética. Estructura y funcién de proteinas. Enzimas, coenzimas y
vitaminas, mecanismo de accion y cinética enzimatica. Generacién y almacenamiento de energia:

Metabolismo de los hidratos de carbono, lipidos y proteinas. Flujo de la informacion genética y
su regulacion.

(6664) PROPIEDADES DE ALIMENTOS |
Propiedades mecéanicas de los alimentos. Propiedades térmicas de los alimentos. Propiedades
Opticas de los alimentos. Reologia de los alimentos. Propiedades eléctricas de los alimentos.

(6665) MECANICA DE FLUIDOS ING.AL.

Fundamentos y unidades. Estatica de fluidos. Ecuaciones de conservacion y leyes basicas.
Balances diferenciales. Balances macroscopicos. Numeros adimensionales y principios de
similitud. Flujo en cafierias. Flujo alrededor de objetos sumergidos.

(6666) TERMODINAMICA QUIMICA ING.AL.

Primera ley de la Termodinamica; balances de energia; energia interna y entalpia. Primera ley de
la Termodinamica; balances de energia; energia calor y trabajo. Propiedades volumétricas de la
materia; su calculo mediante ecuaciones de estado. Efectos térmicos en procesos quimicos;
cambios de calor sensible; calores latentes de cambio de fase y calores de reaccion. Segunda ley
de la Termodinamica; concepto de entropia; balance y célculo de entropia; ciclos de potencia.
Relaciones termodinamicas; energias de Helmholtz y Gibbs. Propiedades residuales.

(6408) QUIMICA Y ANALISIS DE LOS ALIMENTOS IA

Analisis cuantitativos. Meétodos volumétricos, gravimétricos, potenciometricos, opticos,
fotométricos (espectrofotometria). Métodos de separacion de componentes. Macro y
micronutrientes de los alimentos. Propiedades Funcionales. Deterioro de alimentos - efecto del
procesamiento. Influencia sobre la calidad. Tratamientos quimicos para extender la vida util de



N A 2024 - 30° Aniversario de la
i Consagracion Constitucional de la

NN oL iLIoTal TE
S Autonomia Universitaria”
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL SUR

Consejo Superior Universitario
BAHIA BLANCA - REPUBLICA ARGENTINA

los alimentos.

(6667) GESTION DE LA CALIDAD ING.AL.

Introduccion a la gestion de la calidad. Gestion por procesos. Herramientas y métodos para la
gestion de la calidad. Método para trazar y ejecutar procesos de mejora continua, ciclo PDCA, en
la resolucién de problemas. Gestion de la Calidad Total (TQM). Procesos de mejora continua.
Métodos estadisticos para la toma de decisiones. Normas ISO y otras normas de aseguramiento
de la calidad.

(1289) MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL Y DE ALIMENTOS

Estructura y organizacion microbiana. Tipos celulares. Categoria de microorganismos. Bacterias,
levaduras, mohos y virus. Ecologia microbiana de los alimentos: Factores que afectan el
crecimiento, supervivencia y muerte de los microorganismos. Metabolismo microbiano.
Generacion de energia. Control metabdlico. Principales grupos y organismos patégenos en
alimentos. Fuentes de contaminacion. Reservorios. Programas de muestreo. Criterios
microbiologicos. Técnicas microbioldgicas para identificacion y recuento de microorganismos.
Enfermedades de trasmision alimentaria, ETA. Asociaciones microbianas de relevancia en la
industria de alimentos. Importancia de los microorganismos en la industria y sus aplicaciones en
el area de alimentos. Procesos de seleccion y mantenimiento de microorganismos de interés
industrial. Compuestos de alto valor industrial producidos con microorganismos. Fermentaciones
industriales. Alimentos producidos por procesos fermentativos.

(6668) LABORATORIO DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

Anaélisis cuantitativos aplicados. Métodos volumétricos, gravimétricos, potenciométricos, 6pticos
(refractometria, turbidimetria) y fotométricos (colorimetria). Separacion de componentes.
Técnicas analiticas instrumentales en alimentos. Actividad de agua: métodos de medicion.
Propiedades fisicoquimicas de alimentos. Analisis sensorial de los alimentos.

(6463) TRANSFERENCIA DE CALOR Y MASA

Conduccion. Ecuaciones basicas. Conduccion unidimensional en estado estacionario. Conduccién
en estado no estacionario. Conduccion bidimensional en estado estacionario. Conveccion.
Ecuaciones béasicas. Conveccion forzada. Flujo externo. Flujo interno. Conveccion libre. Cambio
de fase. Intercambiadores de calor. Radiacion. Nociones fundamentales de transferencia de masa.
Ecuaciones diferenciales de transferencia de masa. Difusién molecular en estado estacionario.
Transferencia de masa convectiva. Correlaciones. Transferencia de masa en la interfase. Equipos
para Transferencia de masa.

(6669) PROPIEDADES DE ALIMENTOS II

Equilibrio quimico y potencial quimico en alimentos. Actividad de agua. Bases de los equilibrios
y reacciones en sistemas heterogéneos. Introduccion a la cinética de reaccion. Diagrama de
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equilibrio. Sistemas ternarios. Fendmenos de superficie. Adsorcion en superficies solidas.
Fotoquimica. Transicion de fase en alimentos. Geles. Cristales, espumas, emulsiones,
dispersiones. Aspectos fisicoquimicos del comportamiento de alimentos varios.

(6670) PROCESAMIENTO GENERAL DE ALIMENTOS

Preparacién de la materia prima. Conceptos termodinamicos aplicados: Equilibrio S-L, L-L, V-
L, S-V. Psicrometria. Concentracion de alimentos liquidos por evaporacién. Deshidratacion de
alimentos. Liofilizacién. Extraccién liquido-liquido y solido-liquido. Destilacién. Absorcion.
Adsorcion. Decoloracion e intercambio i6nico. Prensado. Extrusion. Filtracion. Procesos de
separacién con membrana. Efectos de los procesos en la calidad de los alimentos. Disefio de
procesos y equipos.

(6671) INTRODUCCION A LAS REACCIONES Y LOS BIOPROCESOS

Teoria béasica de reacciones homogéneas. Velocidades de reaccion. Enzimas y cinética
enzimatica. Cinética microbiana. Reactores bioldgicos en flujo ideal. Fendmenos de transporte en
bioprocesos. Disefio de biorreactores. Cambio de escala. Monitoreo y control. Analisis de datos.
Simulacion. Recuperacion y purificacion de productos intra y extracelulares.

(6672) LABORATORIO DE FENOMENOS DE TRANSPORTE ING.AL.

Calibracion de instrumentos de medicion. Flujo en cafieria y pérdidas de carga. Bombas
individuales y en arreglos en serie y paralelo. Lecho fluidizado. Transferencia de calor en
superficies extendidas (aletas). Intercambiadores de calor. Analisis de sistemas con calentamiento
y enfriamiento por conduccion y conveccion. Medicion de coeficientes de difusividad en gases y
liquidos. Higiene y seguridad.

(6673) PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS LIQUIDOS Y EMULSIONES
Mezclado y agitacion de mezclas liquidas. Homogeneizacion y emulsiones. Seleccidn de equipos.

(6674) PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS PARTICULADOS

Propiedades de una particula. Sistema de particulas. Interaccion entre particulas y fluidos.
Sistemas coloidales. Cristalizacion. Equipos. Almacenamiento a granel. Tolvas. Silos.
Fluidizacion. Transporte neumatico, mecanico y vibratorio. Balance de Poblacion. Aumento de
tamafo. Reduccion de tamafio segun el tipo de alimento. Cortado y molienda. Moldeado.
Mezclado y segregacion. Separacion de solidos. Separacion sélido - liquido.

(6675) EQUIPAMIENTO Y CONTROL DE PROCESOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

Cafierias y bombas. Recipientes. Intercambiadores de Calor: de casco Yy tubo;
aerointercambiadores e intercambiadores de placas; condensadores, rebullidores y evaporadores.
Equipos de coccion: hornos y otros. Control de procesos en la industria alimentaria.
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(6659) TECNOLOGIA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Materias primas de origen animal y vegetal, productos y subproductos. Procesos de elaboracion,
control y sanitizacion. Tecnologia de la leche y lactocasearia. Tecnologia de carnes. Tecnologia
de cereales y oleaginosas. Tecnologia de frutas y hortalizas. Otras tecnologias: azUcares y
derivados, chocolates y bebidas alcoholicas y no-alcoholicas. Alimentos formulados y
transgénicos.

(6676) SERVICIOS GENERALES DE PLANTA

Seguridad industrial: prevencion de riesgos en el disefio y en la operacion de plantas. Disefio y
seleccion de filtros de aire para procesos aerobicos. Servicios auxiliares: compresores y aire
comprimido, calderas y vapor, agua potable y para procesos, vacio. Circuito de refrigeracion por
compresion: disefio con diagrama de Mollier. Torres de enfriamiento. Eficiencia energética.

(6072) DISENO Y EVALUACION ECONOMICA DE PROCESOS

Introduccion general al disefio de procesos. Nuevas plantas y expansiones. Consideraciones de
seguridad y medio ambiente. Disefio y operabilidad. Disefio conceptual. 0: Informacion. 1:
Procesos batch vs. continuo. 2: Estructura entrada-salida de un flowsheet. 3: Estructura de reciclo
de un flowsheet. 4: Sintesis de sistemas de separacién. 5: Sintesis de redes de recuperacion de
calor. Simulacién de procesos. Conceptos de optimizacion de procesos. Métodos algoritmicos de
disefio. Operabilidad de plantas completas. Conceptos de simulacion dindmica de procesos.
Introduccion a la evaluacion técnico econdmica de proyectos. Estudio de Mercado. Etica y
legislacion. Estudio técnico. Ingenieria econdmica. Estudio de costos. Evaluacion econémica.
Inflacion e incertidumbre. Temas especiales.

(6678) ORGANIZACION INDUSTRIAL ING.AL.
Estructura organizacional y funcional de la empresa. Relaciones laborales. Planificacion,
programacion y gestion de la produccion.

(6679) SEGURIDAD E HIGIENE ING.AL.

Legislacion. Carga térmica. Ventilacion y control del ambiente de trabajo. Toxicologia.
lluminacién y color. Ruidos y vibraciones. Riesgo eléctrico. Prevencion de incendios y
explosiones. Riesgos mecanicos y proteccion de maquinas. Origen de los accidentes. Elementos
de proteccion personal. Organizacion de la seguridad, higiene y medio ambiente.

(6681) GESTION AMBIENTAL Y TRATAMIENTO DE EFLUENTES EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

Clasificacion de residuos y emisiones de la industria alimentaria. Tratamiento de residuos solidos.
Tratamiento de residuos/efluentes liquidos. Tratamiento de emisiones gaseosas. Analisis de
riesgo. Gestion ambiental. Normativas.
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(6658) PRESERVACION DE LOS ALIMENTOS

Preservacion de alimentos por frio. Termodindmica del proceso de congelacién. Preservacion de
alimentos por calor. Preservacion de alimentos por tecnologias emergentes. Envases para
alimentos. Envasado de alimentos. Legislacion (envases, riesgo toxicolégico). Efectos de los
procesos en la calidad de los alimentos.

(6240) PROYECTO FINAL DE CARRERA

Consideraciones generales de disefio. Estudio de mercado. Estudio de factibilidad técnica. Etica
y legislacion. Organizacion industrial. Anlisis de costos. Evaluacion econémica del proyecto.
Disefio del proceso y del sistema de control. Disefio de los sistemas de seguridad. Evaluacion y
minimizacién del impacto ambiental. Andlisis de incertidumbre del proyecto. Informe final escrito
y presentacion oral del proyecto elegido.

(6660) CALIDAD E INOCUIDAD EN INGENIERIA EN ALIMENTOS

Legislacion alimentaria. Etiquetado/rotulacion. Muestreo y analisis de alimentos. Calidad
fisicoquimica, sensorial, nutricional e higiénico sanitaria. Control bromatoldgico. Alteraciones y
adulteraciones. Riesgo toxicoldgico. Sistemas de gestion de calidad e inocuidad. Normativas 1SO
22000, BPM, HACCP, POES vy otras. Aprobacion de productos alimenticios y registro de
establecimientos.

(6680) LABORATORIO DE PROCESAMIENTO ING.AL.

Legislacion alimentaria. Muestreo y analisis de alimentos. Calidad fisicoquimica, sensorial,
nutricional e higiénico sanitaria. Ingenieria aplicada a la industrializacion de alimentos. Disefio
de producto. Procesado, transformacion y envasado de alimentos. Formulacion y evaluacion de
Proyectos. Etica y legislacion. Gestion de la calidad.

n. Presentacién del Plan Preferencial y su Carga Horaria de cada Espacio Académico

CARRERA: Ingenieria en Alimentos
PLAN DE ESTUDIO PREFERENCIAL - ANO 2025

PRIMER ANO

Codigo | Espacio Académico Horas Semanales Horas Totales
ANUAL
6488 Seminarios y Proyectos para Ingenieria 2 64
PRIMER CUATRIMESTRE
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5539 | Algebray Geometria 8 128
6323 Quimica General para Ingenieria 6 96
6661 Taller de Anélisis y Comprension 9 39
de Problemas
5481 Sistemas de Representacion A 4 64
SEGUNDO CUATRIMESTRE
5551 Analisis Matematico | 8 128
6407 Quimica Orgénica General - 1A 6 96
6231 Métodos Tedricos en Ingenieria A 8 128
SEGUNDO ANO
Cadigo Espacio Académico Horas Semanales Horas Totales
PRIMER CUATRIMESTRE
3051 Fisica | 8 128
5552 Anélisis Matematico |1 8 128
6662 Introduccion a la Ingenieria de 6 96
Procesos
6663 Xsri%igf);r gﬁgggﬁieria 2 32
SEGUNDO CUATRIMESTRE
3052 Fisica Il 8 128
6232 Métodos Tedricos en Ingenieria B 8 128
1412 Quimica Bioldgica IA 6 96
6664 Propiedades de Alimentos | 2 32
TERCER ANO
Codigo | Espacio Académico Horas Semanales Horas
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Totales
PRIMER CUATRIMESTRE
6665 Mecanica de Fluidos Ing.Al. 6 96
6666 Termodindmica Quimica Ing.Al. 6 96
6408 Quimica y Analisis de los Alimentos 6 96
1A
1289 Microbiologia Industrial y de 6 96
Alimentos
SEGUNDO CUATRIMESTRE
6667 Gestion de la Calidad Ing.Al. 4 64
6668 Laboratorio de Ingenieria en 6 96
Alimentos
6463 Transferencia de Calor y Masa 8 128
6669 Propiedades de Alimentos |1 4 64
CUARTO ANO
Cadigo Espacio Académico Horas Semanales | Horas Totales
PRIMER CUATRIMESTRE
6670 Procesamiento General de Alimentos 8 128
Introduccion a las Reacciones y
6671 los Bioprocesos 7 112
Laboratorio de Fenémenos
6672 de Transporte Ing.Al. 6 96
Procesamiento de Alimentos
6673 Liquidos y Emulsiones 3 48
SEGUNDO CUATRIMESTRE
Procesamiento de
6674 Alimentos Particulados 6 %
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Equipamiento y Control de Procesos

6675 en la Industria Alimentaria 7 112
6659 Tecnologia de la Industria Alimentaria 6 96
6676 Servicios Generales de Planta 5 80
QUINTO ANO

Cadigo Espacio Académico Horas Semanales | Horas Totales

PRIMER CUATRIMESTRE

Disefio y Evaluacion Econdmica

6072 de Procesos 8 128

6678 Organizacion Industrial Ing.Al. 3 48

6679 Seguridad e Higiene Ing.Al. 3 48
Gestion Ambiental y Tratamiento

6681 de Efluentes en la Industria 4 64
Alimentaria

6658 Preservacion de los Alimentos 6 96

SEGUNDO CUATRIMESTRE

6240 Proyecto Final de Carrera 6 96
Calidad e Inocuidad en Ingenieria

6660 en Alimentos 4 64

6680 Laboratorio de Procesamiento Ing.Al. 6 96
Optativa 4 64

Otros requerimientos

6245 Préctica Profesional Supervisada 200
6071 Examen de Suficiencia de Idioma
Inglés

REQUISITOS DE CORRELATIVIDAD
La resolucion correspondiente al régimen de correlatividades exigidas por el plan de estudio sera



“2024 - 30° Aniversario de la
Consagracion Constitucional de la
Autonomia Universitaria”

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL SUR

Consejo Superior Universitario
BAHIA BLANCA - REPUBLICA ARGENTINA

elevada por el Consejo Departamental respectivo, previa consideracion de las recomendaciones
de la Comision Curricular, para su aprobacion por parte del Consejo Superior Universitario.
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