UNIVERSIDAD NACIONAL DE QUILMES

Quilmes, 28 de septiembre de 1999

VISTO, el expediente N° 827-0120/99, reformas parciales del Ciclo
Profesional de la Carrera de Ingenieria en Alimentos, y

CONSIDERANDO:

Que las modificaciones del Plan de Estudios contemplan mejorar la
calidad de la Ensefianza de la Carrera de Ingenieria en Alimentos

Que por Resolucidn N° 21/99 del Consejo Departamental se
aprobaron las modificaciones parciales de! Plan de Estudios de la Carrera de
ingenieria en Alimentos.

Que corresponde al Consejo Superior de acuerdo a los términos vy
alcances del art. 58, inc ) de Estatuto Universitario “Aprobar los Planes de
Estudio, a propuesta de los Consejos Departamentales...”

Por elio,
EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE QUILMES
RESUELVE:

ARTICULO 1°: Aprobar las modificaciones del Plan de Estudios de la Carrera de
Ingenieria en Alimentos, que se detallan en el anexo | de la presente resolucion.
ARTICULO 2° Aprobar de los contenidos minimos de las asignaturas que figuran
el anexo |l de la presente Resolucion.
ARTICULO 3° Registrese, practiquense las comunicaciones de estilo y
archivese.

Resolucion C.S. N°. 086/99
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ANEXO

En los Noicleos de Orientacidn los alumnos deberan acreditar al menos 28
créditos (240 horas).

Incorporar como cursos Cortos del Nicleo de Orientacion Produccién vy
Calidad las asignaturas Modelado de Reactores Biologicos y Fundamentos de
las Separaciones Fisicas.

Incorporar la asignatura Elementios de Maquinas al Nlcleo de Asignaturas
Complementarias del Ciclo Superior .

Modificar el nombre la ia Asignatura Quimica Agroalimentaria por Quimica
Agroindustrial

Modificar el nombre de las asignaturas Control de Procesos | y Control de
Procesos Il por Control Automatico | y Control Automatico .

Modificar el nombre de la asignatura Etica y Relaciones Humanas de 54 horas
por el de Etica Profesional y lievar su carga horaria de 54 a 72 horas.
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ANEXO Il

ELEMENTOS DE MAQUINA: Ejes y acoplamientos. Transmisiones a correa.
Transmisiones a cadena. Transmisiones a engranajes. Maquinas de transporte y
elevacion de sdlidos: cintas, redlers, tornillos, elevadores a cangilones

MODELADO DE REACTORES BIOLOGICOS: Revision de las ecuaciones
basicas de disefio. Efecto de la temperatura v la presién. Analisis de los casos
para difusién controlante en reactores tipicos.

FUNDAMENTOS DE LAS SEPARACIONES FISICAS: Transporte vy
manipulacion de liquidos, bombas, valvulas y caferias. Transporte y manipulacion
de sdlidos, mezclado de solidos. Suspensiones, dispersiones. Instalaciones de
vapor.

ORIENTACION, PRODUCCION Y CALIDAD: CURSOS CORTOS

LACTEOS '

Ocurrencia en la naturaleza. Caracterizacion de productos y subproductos segin
el Cddigo Alimentario Argentino vy el Reglamento del Mercosur. Anélisis
bromatoldgico. Analisis microbiolégico especifico. Emplec de microorganismos en
su tecnologia, si corresponde. Tecnologia de productos y subproductos. materias
primas, procesos de elaboracién, comercializacion y envases.

LEGISLACION ALIMENTARIA: Legislacion Nacional, Provincial y Municipal para
la elaboracion, transporte y venta de alimentos. Legislacion Mercosur.

TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS: Enfermedades producidas por los alimentos:
enfermedades producidas por bacterias, por toxinas y por hongos. Principales
métodos de deteccidén de contaminaciones. Métodos rapidos.
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MATERIALES PARA USO ALIMENTARIO: aceros inoxidables, materiales
plasticos, caracteristicas mecanicas. Terminaciones aptas para los distintos tipos
de limpieza y sanitizacién. Lubricantes aptos para uso alimentario.

PRODUCTOS FRUTI-HORTICOLAS: Tratamiento post cosecha de frutas y
hortalizas. Seleccién, conservacion, transporte y fraccionamiento.

ENVASES Y ENVASADQ: tipos de envases aptos para alimentos, mansjo y
almacenaje. Sistemas de envasado continuos y discontinuos. Regulaciones para
pesos y medidas.

EVALUACION SENSORIAL: principios de la evaluacion sensorial. Paneles de
evaluacion. Condiciones del evaluador. Correlaciones entre propiedades
fisicoquimicas y resultados sensoriales.

FUNDAMENTOS BIOQUIMICOS Y FISIOLOGICOS DE LA ALIMENTACION:
Macromoléculas bioldgicas. Enzimas y coenzimas. Catalisis enzimaticas.
Metabolismos. Fotosintesis. Elementos de fisiologia y nutricién humanas.
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