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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
OCD
NO

Bromatologia ING.EN ALIMENTOS 22120 2024 1° cuatrimestre
22

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion

ALBANO, SONIA GRISELDA Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

6 Hs 1Hs 2Hs 2Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
13/03/2024 24/06/2024 15 90

IV - Fundamentacion

El ge estructural de la asignatura es proporcionar a estudiante unavision integral de los alimentos. Abordando el
conocimiento de su composicion cuali-cuantitativa, €l papel y el metabolismo de cada uno de sus componentes, porque y
como se alteran, el significado higiénico y toxicol 6gico de las alteraciones y de las contaminaciones, como pueden evitarse,
como aplicar latecnol ogia mas apropiada para preservar su valor nutritivo e impedir la perdida de sus componentes Utiles.
Incluye el estudio y conocimiento de todos aquellos elementos y procedimientos que concurren para garantizar y asegurar la
calidad dentro de laindustria alimentaria, asi como los principales métodos analiticos aplicados en €l estudio de las
caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicasy sensoriales, que califican y cuantifican los parametros durante el seguimiento en
las etapas de formulacién, elaboracién, almacenamiento y distribucion de un producto y sus materias primas e insumos, de
acuerdo alos requisitos | egal es establ ecidos y/o recomendados.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

-Analizala composicién cuali-cuantitativa del alimento con la finalidad de comprender el valor nutricional y su calidad,
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considerando el marco legal vigente estipulado en el CAA

-Predice ateraciones en los alimentos, con lafinalidad de reducir o minimizar dichos procesos, cumpliendo con las normas
higiénico- sanitarias
- Decide aditivo/s, con lafinalidad de conservar o extender lavida (til del alimento manteniendo los pardmetros fijados

constantes. Considerando el marco legal vigente estipulado en el CAA

Selecciona envases con el objeto de conservar, contener e intervenir en el proceso de extender lavida Util del alimento,
considerando la normativa legal vigente.

-Controla procesos de obtencion de un alimento vegetal, para conocer lainfluencia de las caracteristicas de las materias
primasy latecnologia aplicada en la obtencidn de un producto final, bajo lanormativa legal vigente.

- Controla procesos de obtencion de un alimento de origen animal, para conocer lainfluenciade las caracteristicas de las
materias primasy la tecnologia aplicada en la obtencion de un producto final, bgjo lanormativalegal vigente.

V1 - Contenidos

UNIDAD 1

Bromatologia. Definiciones. Alcances

Alimento y nutriente

Alimentos transgénicos, funcionales, organicos, Productos Alimentarios Intermedios y alimentos de cuartay quinta gama.
Alimentos genuinos, falsificados, adulterados, aterados.

Nutricién, definicion. Necesidades organicas del hombre. Valor calérico de los alimentos.

UNIDAD 2

Legidacion alimentaria: Objetivosy alcances. Legislacion Bromatol 6gica Internacional y Argentina. Codigo Alimentario
Argentino.

Calidad. Concepto. Atributos de calidad. La programacién de la calidad en laindustria alimentaria. Control de calidad.
Gestion de calidad. Certificacion de establecimientos elaboradores de alimentos. Auditorias. El andlisis como el emento
auxiliar del control de calidad.

Rotulado. Trazabilidad alimentaria: planteamientos generalesy conceptos basicos.

Registros de establecimientos y de productos.

UNIDAD 3

Productos elaborados. Fundamento de |a tecnol ogia de elaboracion y conservacion. Alteracion fisico-quimica.
Propiedades organol épticas. Agua.

Vida Util.

UNIDAD 4

Aditivos alimentarios. Concepto. Clasificacion. Usos. Relacion riesgo-beneficio. Pureza. Ingestadiaria admisible. Estudio
toxicol dgico.

Coadyuvantes de tecnologia; concepto, tipos.

UNIDAD 5
Embalgjes para productos alimentarios. Materiales de envolturay envases: composicion y fabricacién, formacién de
recipientes. Tipos de tapas y propiedades. Exigencias fisicas y quimicas. Pruebas.

UNIDAD 6

Leche: Definicién. Constituyentes quimicosy estado fisico. Tratamientos. Alteracion, contaminacion, adulteracion y
falsificacién Controles. Caracteristicas organol épticas. M étodos de andlisis: Interpretacion.

Productos | acteos: Leches industrializadas, modificadas y fermentadas. Crema. Manteca. Dulce de leche. Queso.
Definiciones. Andlisis: interpretacion.
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UNIDAD 7

Huevos: Definicion. Formacion. Constitucion. Composicion. Calidad. Conservacion. Alteracidn, contaminacion, adulteracion
y falsificacion.

Andlisis: interpretacion.

Ovoproductos. Definiciones. Andlisis e interpretacion.

UNIDAD 8

Carnes. Definicion. Tipificacién. Clasificacion. Composicion. Propiedades. Conversion del masculo en carne. Maduracion de
las carnes. Estado sanitario. Carnes de ganado: caracteristicas, cortes. Carnes de aves. caracteristicas, cortes. Tecnologiade
las carnes. M étodos de conservacion. Efecto de los tratamientos térmicos. Andlisis: interpretacion.

Productos carnicos. Etapas de elaboracion. Andlisis: interpretacién. Puntos criticos de control. Alteracién, contaminacién,
adulteracion y fasificacion.

UNIDAD 9

Ceredles: Definicién. Composicion. Molienda. Harinas. Harinas especiales. Tecnologia de almacenamiento. Andlisis:
interpretacion

Panificacién. Composicion. Blanqueadores y mejoradores quimicos. Alteracion, contaminacion, adulteracion y falsificacion
Caracteristicas organol épticas. Andlisis: interpretacion.

UNIDAD 10

Frutasy hortalizas: Definicion. Composicion. Propiedades. Maduracion y metabolismo después de la cosecha. Tratamiento
delasfrutasy hortalizas. Procesos previos en laindustrializacién de frutas y hortalizas. Alteraciones. Métodos de
conservacion adulteracion y falsificacion Caracteristi cas organol épticas. Manipulaciones. Caracteristi cas organol épticas.
Andlisis, interpretacion.

UNIDAD 11

Aceitesy grasas. Aceitesy grasas comestibles. Definicidn. Clasificacion. Origen. Composicién quimica. Alteraciones.
Adulteraciones. Falsificaciones. Toma de muestra. Andlisis, interpretacion. Determinaciones. Caracteristicas organol épticas.
Legidlacion.

Aceitesy grasas vegetales, tipos. Aceites hidrogenados.

Grasas animales. Margarina. Crema artificial

VIl - Plan de Trabajos Practicos

Practico de aula:

1-Con estas clases se pretende desarrollar criterio, gjercitar |a capacidad de razonamiento, tratando de ubicar al alumno en su
futuralabor profesional.

- Andlisis de la composicion, organizacion y distribucién de las macromol éculas, desde informes bibliogréficos,
congtituyentes de los alimentos en estudio durante el curso

- Resolucién de problemas précticos aula

2-Competencias a alcanzar:

Gestionar lainformacién, busgueda de fuentes, recogiday andlisis de informaciones

Trabagjar en equipo

Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos

Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un piblico tanto especializado
€omo no especiaizado

3- Evaluacion
Informe escrito de cada una de las actividades préacticas. Larealizacion de estos informes supondra el 10% de la
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Calificacion final. Los alumnos que no hayan realizado |as practicas o que hayan faltado a alguna de las practicas, sin causa
justificada, deberan realizar una prueba escrita consistente en 10 preguntas, sobre el practica.

Realizacién de trabajos précticos de |aboratorio:

1-Losaumnos se organizaran en grupos de alumnos, divididos en comisiones, previa entrega de una Guia de Trabagjos
Practicos en los que incluyen |los métodos y procedimientos arealizar.

Con estas actividades experimental es se pretende consolidar |as competencias profesionalesy generar aprendizajes de
conocimiento, habilidades y actitudes a través del trabajo metodol 6gico de la experimentacion

- Disefiar |a etiqueta nutricional de un alimento, que responda alalegislacion vigente, elaborar su balance nutricional,
aplicando técnicas analiticas que cuantifiquen y determinen la composicién en macromol éculas del mismo

- Identificar colorantes en alimentos seleccionados

- Andlisis de leche: Gravedad especificade lalechey del suero. Extracto seco. Materia grasa por Método de Gerber. Ensayo
de laresazurina. Acidez. Fosfatasa alcalina. Resolucién de problemas.

- Andlisis de huevos. Ensayo ovoscopico. |dentificacion de cloruro de sodio.

- Andlisis de alimentos grasos: Caracteristicas organol épticas. Control de purezay/o genuinidad: indice de refraccion, indice
deiodo, indice de saponificacion. Resolucion de problemas

2-Competencias a alcanzar:
Redlizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol dgicos y sensoriales de materias primasy alimentos e interpretar los
resultados obtenidos.
Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiol 6gicos que causan la ateracion de los alimentos y seleccionar las
estrategias méas adecuadas para su prevencién control
Identificar y valorar las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y nutritivas de los alimentos, su influenciaen el
procesado y en la calidad del producto final

3-Evauacion

Informe escrito de cada una de las actividades préacticas. Larealizacion de estos informes supondra el 35% de la
Cadlificacién final. Se valoraran los conocimientos adquiridos en dichas sesiones, mediante la precisién en la
respuesta a las cuestiones planteadas, asi como, |a capacidad de expresar e interpretar |os resultados obtenidos.

Visitas a empresas que procesan, almacenan y distribuyen alimentos en plantas ubicadas en laregion.
Con estas actividades se pretende consolidar 1as competencias profesionales y generar aprendizajes de conocimiento in situ
dentro del campo laboral del futuro profesional.

Informe escrito de cada una de las visitas realizadas, |a realizacion de estos informes supondra el 5% dela
Calificacion final. Los alumnos que no hayan realizado dichas préacticas, sin causa justificada, deberan realizar una prueba
escrita consistente en 10 preguntas, sobre lavisita

VI1II - Regimen de Aprobacion

A - METODOLOGIA DE DICTADO DEL CURSO:

En relacion a desarrollo de los contenidos tedricos, esta previsto entregar alos estudiantes con antelacion suficiente la
documentacién correspondiente a cada unidad, con lafinalidad de que el alumno conozca los contenidos sobre la materia a
tratar, o cual favorecerd una clase mas participativa, durante la clase deben responder un cuestionario integrador de los temas
correspondiente ala unidad en cuestién. Las préacticas se realizan en sesiones de 3 horas. L os estudiantes dispondran con
antelacion de la guia préctica.

B - CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO

Para acceder ala condicién de alumno regular, el alumno debera cumplir los siguientes requisitos:

1- Aprobar el 100% de los trabgjos préacticos de aula, paralo cual serequiere:
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- Elaborar un informe con los resultados y conclusiones

2- Aprobar el 100% de los trabajos practicos de laboratorio, paralo cual serequiere:

- Elaborar un informe con los resultados y conclusiones.

3- Asigtir a 100% de los trabajos de campo planificados. Presentar un informe con los resultados y conclusiones, haciendo un
aporte con criterio persona

4- Aprobar dos exdmenes parciales 0 sus respectivos recuperatorios. Se incluirdn contenidos desarrollados en las actividades
tedricas como practicas de aula, laboratorio y de campo

C—REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL

Aprobar el 100% de las eval uaciones parciales con un minimo de siete (7) puntos. Se ha planificado dos (2) evaluaciones
parciales, con dos recuperaciones por cada parcial. Ambos parciales y sus recuperatorios incluiran problemas, preguntas
sobre teoriay trabajos practicos de laboratorio realizados.

Parala aprobacién del examen final Curso Bromatol ogia se adopta la modalidad de examen oral, requiriendo al menosla
calificacion de cuatro (4) puntos. Para el examen final el alumno seleccionara un alimento y sobre €l mismo comenzaraa
hablar sobre las unidades 1 ala5, pero el tribunal podra efectuar preguntas de relacion o integracidn con las unidades
restantes.

D —REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

Aprobar el 100% de las eval uaciones parciales con un minimo de ocho (8) puntos. Se ha planificado dos (2) evaluaciones
parciales, con dos recuperaciones por cada parcial. Ambos parciales y sus recuperatorios incluiran problemas, preguntas
sobre teoriay trabajos préacticos de laboratorio realizados.

La respectiva recuperacion de los parciales se realizara dentro delos 5y 12 dias, de acuerdo ala Ord. N° 13/03.

Toda otra causal no contemplada en los apartados precedentes, seré resuelta por el Consejo Directivo de la Facultad.

E — REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIANTES LIBRES

El curso no contempla régimen de aprobacion para estudiantes libres

I X - Bibliografia Basica

[1] LIBROS IMPRESOS

[2] 1-BELLO GUTIERREZ, J. 2000,“ Ciencia bromatol égica: Principios generales delos alimentos’ Editorial Diaz de
Santos S.A.

[3] Disponibilidad: biblioteca de la Facultad de Ingenieriay Ciencias Agropecuarias

[4] 2-Lerena, C. A.2005 “Bromatologia Total. Manual del Auditor Bromatol 6gico” Author, César Augusto Lerena. Publisher,
[5] Fundacion Nuebay Mas, 2005.

[6] Disponibilidad: biblioteca .de la Facultad de Ingenieriay Ciencias Agropecuarias

[7] 3-Carpenter, R.P., Lyon, D.H, Hasdell,2002 “ Andlisis sensoria en el desarrollo y control de la calidad de alimentos’. Ed.
[8] AcribiaS.A

[9] Disponibilidad: biblioteca de la Facultad de Ingenieriay Ciencias Agropecuarias

[10] 4-Rembado, Mabel.2009,La quimica en los alimentos. Buenos Aires : Ministerio de Educacion : Instituto Nacional de
[11] Educacién Tecnol dgica, 2009. |SBN: 9789500007429.

[12] Disponibilidad: biblioteca Esteban Agliero

[13] 5-Potter,N.N.,,Hotchkiss,J.H., “ Cienciade los Alimentos’ Editorial Acribia S.A. 5ta Ed. ISBN 84-200-0891-5.

[14] Disponibilidad: biblioteca de la Facultad de Ingenieriay Ciencias Agropecuarias

[15] 6- Dergal, S. B “ Quimicade los Alimentos” 4ta Edicion Editorial Pearson Educacion ISBN: 970-26-0670-5

[16] 7-Sirinivasas, D., Parkin, K. L., Fennema, O.R. “Quimicade los Alimentos’ 3er Edicion. Ed.

[17] Acribia S.A.ISBN:97884-200-1142-4.

[18] Disponibilidad: biblioteca de la Facultad de Ingenieriay Ciencias Agropecuarias

[19] LIBROSDIGITALES

[20] Los siguientes libros digitales son proporcionados por la cétedra :

[21] 1. LaCienciade los Alimentos en la préctica. Salvador Badui Dergal. 2012.

[22] 2. Quimica de los Alimentos.Salvador Badui Dergal. Sta Edicion.

[23] 3. Quimicade los Alimentos.Owen Fennema 2da Edicion.

[24] 4. Ciencia Bromatoldgica. Principios Generales de los Alimentos. Jose Bello Gutierrez. 2000.

[25] APUNTES DEL CURSO DIGITALES

[26] 1-Titulo: Bromatologia. Definiciones. Alcances/ autor: Zaniolo, Stella Maris

[27] Formato: digital en la plataforma Clasroom
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[28] Disponibilidad: disponible en el Area

[29] 2-Titulo:Legislacion aimentaria/ autor: Zaniolo, Stella Maris
[30] Formato: digital en la plataforma Clasroom

[31] Disponibilidad: disponible en el Area

[32] 3-Titulo: Aditivos alimentarios/ autor: Zaniolo, StellaMaris
[33] Formato: digital en la plataforma Clasroom

[34] Disponibilidad: disponible en el Area

[35] 4-Titulo: Embalgjes para productos alimentarios / autor: Zaniolo, StellaMaris
[36] Formato: digital en la plataforma Clasroom

[37] Disponibilidad: disponible en el Area

[38] 5-Titulo:Aceitesy grasas/ autor: Zaniolo, StellaMaris

[39] Formato: digital en la plataforma Clasroom

[40] Disponibilidad: disponible en el Area

[41] 6-Titulo:Huevos/ autor: Zaniolo, StellaMaris

[42] Formato: digital en la plataforma Clasroom

[43] Disponibilidad: disponible en el Area

[44] 7-Titulo:Leche/ autor: Zaniolo, StellaMaris

[45] Formato: digital en la plataforma Clasroom

[46] Disponibilidad: disponible en el Area

[47] 8-Titulo:CARNES/ autor: Zaniolo, StellaMaris

[48] Formato: digital en la plataforma Clasroom

[49] Disponibilidad: disponible en el Area

[50] 9-Titulo: Cereales/ autor: Zaniolo, StellaMaris

[51] Formato: digital en la plataforma Clasroom

[52] Disponibilidad: disponible en el Area

X - Bibliografia Complementaria

[1] REVISTAS CIENTIFICAS: Esta extensa base de datos especializada cubre literatura cientificay tecnol 6gica relacionada
[2] con aimentos

[3] 1. Food Science and Technology Abstract. Journal of the A.O.A.C

[4] https.//www.ebsco.com/es/productos/bases-de-datos/f sta-food-sci ence-and-technol ogy-abstracts

[5] 2. Food and chemical toxicology. Journal of Agriculture and Food Chemistry.

[6] https.//www.toxicology.org/about/rel evance.asp

[7] 3. Journal of Dairy

(8]

Sciencehttps://www.americanmanuscri pteditors.com/?gclid=CjOK CQi A pL2QBhC8ARISAGMm-K GV 1UppNB0zQK QCs8h
X

[9] Ug-xKkAgBVHI-hnLIilKvTOel eFA7S291m8aAIiETEALwW_wcB

[10] 4. Food Additive and Contaminants.

[11] https://www.tandfonline.com/toc/tfac20/current

[12] 5. Archivos L atinoamericanos de Nutricion.

[13] https://www.medes.com/Public/InfoM agazine.aspx ?magazineid=144

[14] 6. Equipos, Alimentacién y Tecnologia.

[15] https://dialnet.unirioja.es/servlet/revista?codigo=38

[16] DIRECCIONES WEB

[17] 1. AENOR. Normas de Andlisis sensorial

[18] (http://www.aenor.es/desarrollo/normalizaci on/normas/resul tadobuscnormas.asp?campobuscador=SENSORIAL )
[19] 2.Food resource. analisis sensoria (http://food.oregonstate.edu/fag/sensory/card.html)

[20] 3.Legidacion alimentaria (http://www.ai nia.es/bases/gema/normasGeneral es.nsf)

[21] 4.1SO. Normas de Andlisis sensorial

[22] (http://www.iso.ch/iso/en/Catal oguel istPage.Cataloguel ist?l CS1=67& | CS2=2408& | CS3=)
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X1 - Resumen de Objetivos

-Analizala composicién cuali-cuantitativa del alimento

-Predice alteraciones en los alimentos

-Decide aditivo/s

-Selecciona envases

-Controla procesos de obtencion de un alimento vegetal.

- Controla procesos de obtencion de un alimento de origen animal.

X1l - Resumen del Programa

UNIDAD 1: Bromatologia. Definiciones. Alcances. Alimento y nutriente. Nutricion, definicién.

UNIDAD 2: Legislacion aimentaria: Objetivosy alcances. Calidad. Concepto. El andlisis como elemento auxiliar del control
de calidad. Trazabilidad alimentaria.

UNIDAD 3: Productos elaborados. Alteracién fisico-quimica. Microbiolégica.

UNIDAD 4: Aditivos alimentarios: Concepto. Clasificacion. Coadyuvantes de tecnologia; concepto. Vida Util.
UNIDAD 5: Embalgjes para productos alimentarios. Exigencias fisicasy quimicas. Pruebas.

UNIDAD 6: Leche: Definicion. Constituyentes quimicosy estado fisico. Alteracidn, Controles. Caracteristicas
organol épticas. Métodos de andlisis: I nterpretacion.

UNIDAD 7: Huevos:. Definicién. Formacion. Composicion. Andlisis: interpretacion.

UNIDAD 8: Carnes. Definicién. Tipificacion. Composicion. Propiedades. Andlisis: interpretacion.

UNIDAD 9: Cereales: Definicién. Composicion. Molienda. Harinas. Analisis: interpretacion. Panificacion.
UNIDAD 10: Frutasy hortalizas: Definicion. Composicion. Propiedades. Caracteristicas organolépticas. Andlisis,
interpretacion.

UNIDAD 11: Aceitesy grasas. Definicion. Clasificacién. Composicién quimica. Alteraciones.

X111 - Imprevistos

Laasignatura se dicta en forma presencial, en caso de imprevistos justificados por el alumno, la misma esta organizada para
su dictado en forma virtual, durante este periodo se abordan temas tedricosy practicos de aula.

X1V - Otros

Se deberan incluir los subtitulos

Aprendizajes Previos:

Recordar la composicién cuali-cuantitativa del alimento

Utilizalareglamentacion nacional e internacional vigente

Comprender tipo de interacciones fisicas, quimicasy biolégicas que sufren las macromoléculas debido al medio ambientey
latecnologia

Seleccionar tipo de material para envasey sus interacciones con el medio

Detalles de horas de la Intensidad de la formacion préctica.

Resolucién de précticos en carpeta 10

Exposicion de seminarios 5 hs

Practicas de Laboratorios 30 hs

Aportesdel curso a perfil de egreso:

1.1. Identificar, formular y resolver problemas. Identificar y formular un problema para generar alternativas de solucion,

aplicando los métodos aprendidos. Identificar y formular un problema para generar alternativas de solucién, aplicando los
métodos aprendidos y utilizando los conocimientos, técnicas, herramientas e instrumentos de las ciencias y tecnologias
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bésicas. Identificar un problema para construir la solucién mas eficiente en el marco de los objetivos y metas planteadas y
con los recursos disponibles utilizando |os conocimientos, capacidades, habilidadesy criterios desarrollados alo largo de la
carrera.

1.6. Proyectar y dirigir lo referido ala higiene, seguridad, impacto ambiental. Cumplir las normas de higiene y seguridad
prefijadas e indicadas por |os docentes. Comprender |os aspectos técnicos relacionados con la higiene, la seguridad, la
contaminacion en los ambientes de trabajo.

Desarrollar actitudes paratrabajar por € mejoramiento de las condiciones laboralesy la preservacion del medio ambiente.
Proyectar y dirigir las normativas de higiene, la seguridad y preservacién de los ambientes de trabajo en las aplicaciones
especificas.

2.3. Considerar y actuar de acuerdo con disposiciones legales y normas de calidad. Cumplir los requisitos y las condiciones
de calidad del trabajo académico. Cumplir con las normasy requisitos de calidad que requieran las actividades. Revisar
sisteméti camente la propia actuacion.

Gestionar y actuar correctivamente en cualquier actividad relacionada con la calidad. Aplicar las normas de calidad técnicas,
tecnol dgicas, ambientales y de gestion

2.4. Aplicar conocimientos de las ciencias bésicas de laingenieriay de las tecnologias basicas. Aplicar los métodos
aprendidos y utilizar los conocimientos, técnicas, herramientas e instrumentos de las ciencias y tecnologias bésicas parala
generacion de alternativas de solucion a un problema o proyecto de ingenieria. Utilizar los conocimientos, capacidades,
habilidades y criterios desarrollados alo largo de la carrera para construir la solucion més eficiente en el marco de los
objetivos y metas planteadas y con los recursos disponibles parala solucién de un problema o proyecto de ingenieria.

3.1. Desempefiarse de manera ef ectiva en equipos de trabajo multidisciplinarios. Cumplir con las tareas asignadas en los
trabajos grupales. Participar y colaborar activamente en las tareas de equipo y fomentar la confianza, la cordialidad y la
orientacién alatarea conjunta. Contribuir ala consolidacion y desarrollo del equipo de trabajo, favoreciendo la
comunicacion, €l climade trabajo y la cohesion.

3.2. Comunicarse con efectividad en forma escrita, oral y gréfica. Expresar las propias ideas de forma estructurada e
inteligible, interviniendo con relevanciay oportunidad tanto en situaciones de intercambio, como en méas formalesy
estructuradas. Tomar la palabra con facilidad, conviccion y seguridad y adaptar el discurso alos distintos piblicosy las
exigencias formal es requeridas.

Comunicar correctay claramente o que se solicita en escritos breves con utilizacion de texto y gréficos. Comunicarse con
soltura por escrito, estructurando el contenido del texto y los apoyos graficos parafacilitar lacomprension e interés del lector
en escritos de extension media. Resultar convincente mediante la comunicacion escritay grafica, demostrando un estilo
propio en laorganizacién y expresion del contenido en un proyecto completo de ingenieria.

3.3. Mangjar el idiomainglés con suficiencia parala comunicacion técnica. Comunicarse correctamente de acuerdo con €l
requerimiento especifico en una lengua extranjera en intercambios cotidianos o en textos sencillos. Utilizar lengua extranjera
ante los requerimientos de las actividades.

3.4. Actuar con ética, responsabilidad profesiona y compromiso social, considerando el impacto econémico, socia y
ambiental de su actividad en el contexto local y global. Comprender |os fundamentos de ética profesional. Identificar,
reconocer y aplicar las normas éticas que deben regir €l gjercicio de la profesion.

Organizar e integrar mentalmente diversos componentes de larealidad y explicarla através de model os holisticos o globales.
Afrontar larealidad utilizando el conocimiento con un enfoque globalizador en situacionesy tareas complejas.

Plantear preguntas sobre larealidad que le rodeay participar activamente en los debates en torno ala misma, analizando los
juicios que se formulan y reflexionando sobre las consecuencias de las decisiones propias y genas.

3.5. Aprender en forma continuay auténoma. Incorporar los aprendizajes propuestos por |0s expertos y mostrar una actitud
activa para su asimilacién. Comprender |os model os tedricos propuestos y analizar e indagar en potenciales usos y/o
aplicaciones. Integrar los conocimientos, capacidades, habilidadesy criterios haciendo una sintesis personal y creativa
adaptada ala resolucion de la situacion problemética.
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ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma:

Aclaracion:

Fecha:
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