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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
INTRODUCCION A LA INGENIERIA EN ING. EN ALIMENTOS 12/20 2025 1° custrimesre
ALIMENTOS 23

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
RODRIGUEZ FURLAN, LAURA TERESA Prof. Responsable P.Asoc Exc 40 Hs
QUIROGA, MARTHA VERONICA DEL Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs
TITORIGAU, JAVIER Responsable de Préctico JTP Semi 20 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

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

1Hs 2Hs 1Hs Hs 4 Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoria con précticas de aula 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
11/03/2025 23/06/2025 15 60

IV - Fundamentacion

Lalngenieria en alimentos es una carrerade nivel universitario con diversos matices, la cual cuenta con unaimportante salida
laboral debido alaampliaformacion del egresado. La carrera esta formada por un ciclo inicial detres afios €l cual esta
formada por materias basi cas destinadas a obtener la formacion general del alumno. Recién a partir de cuarto afio se
comienza ainstruir al a@lumno en materias aplicadas y complementarias. Por ello es de gran importanciainstruir alos alumnos
de primer afio sobre |os conocimientos que se van a dictar durante la carrera, la aplicabilidad de los mismos en €l ambito
profesional, lasalidalaboral del Ingeniero, susfunciones anivel industrial, cientifico y/o laboral, y de esta manera poder
cubrir sus expectativas con respecto ala carrera elegida.

De acuerdo con €l Plan de Estudios vigente de la carrera, Ordenanza C.S. 38/11, la Ingenieria en Alimentos es un campo
disciplinar de relativa reciente constitucion que “comprende el conocimiento para el disefio de procesosy sistemas
adecuados, que aseguren la eficiencia de la cadena de alimentos que se extiende desde €l productor hasta el consumidor”.

No obstante su institucionalizacién contemporanea en los ambitos de formaci én cientifico-tecnolégicay académica, lo cierto
es que la préactica de intervencion humana parala generacién de alimento destinado a cubrir una de las necesidades basicas de
las sociedades ha existido desde tiempos remotos. Sin embargo, es a partir de los procesos que involucraron las Revoluciones
Industriales en el marco del desarrollo de un modo de produccion capitalista generador de excedente, que los hombres
lograron el dominio y control sobre la naturaleza. Esto condujo ala aparicion de laindustria alimentaria que posibilitd la
obtencién y manipulacion de alimentos de manera independiente de factores externos provocados en la naturaleza como las
variaciones estacionales, cataclismos, el régimen de lluvias, entre otros. No obstante ello, el vertiginoso desarrollo
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tecnol dgico eindustrial orientado casi con exclusividad por €l criterio de rentabilidad econémica ha sido uno de los factores
causante de la compleja crisis que jaquea a las sociedades contemporaneas, basada en la “fractura metabdlica” producida por
ladisociacion delos hombresy el medio.

En el actua contexto, la produccion de alimentos se enfrenta a una serie de complicados problemas pero que también son
desafios, referidos ala busgueda de ¢seguridad o soberania alimentaria?, |a consideracion sobre €l impacto en €
medioambiente frente al aumento de la huella de carbono, y la val oracion sobre las consecuencias en las relaciones sociales y
laborales que tienen las formas de organizacién de la produccion de alimentos vigentes. En este sentido, el Ingeniero en
Alimentos deviene en un actor clave que puede comprender |os multiples procesos involucrados en la obtencidn de alimentos
desde una mirada holisticainter y transdisciplinaria, que trasciende la escisién de |os campos de conocimiento. Lejos de la
figura del técnico que interviene siguiendo una | 6gica eficientista orientada por la racionalidad instrumental, se transformaen
un intelectual que seinterpelay reflexiona sobre probleméticas acuciantes tales como ¢como intervenir pararesolver €
hambre y la malnutricién?, ¢;cémo disminuir €l desperdicio de agua en la produccién de ciertos alimentos?, ;como intervenir
paramitigar el desperdicio de comida (un tercio en los paises centrales)?, entre otros. Por €llo, en su formacion no solo estan
presentes las Ciencias de los Alimentos (Quimica, Fisica, Bromatologia, Microbiologia) sino que también se hace necesaria
la construccion de un didlogo con otras disciplinas del campo de las Ciencias Naturales en general, como asi también delas
Ciencias Humanasy Sociales.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

El objetivo de lamateriaesinstruir a alumno en e ambito universitario y alcanzar los conocimientos bési cos necesarios para
lacomprension del mundo laboral y las funciones del ingeniero dentro del esquemaindustrial y/o cientifico. De esta manera
se podré cubrir con |os conocimientos necesarios para que el aumno pueda comprender cual es serian sus opciones y/o
funciones laborales. De esta manera se busca instruir al alumno:

Identificar e introducir los principal es conocimientos, conceptos y practicas de intervencion que coadyuvan en la
comprension de la carrera de Ingenieria en Alimentos.

Comprender los diversos aspectos y procesos que estan involucrados en laindustria alimentaria.

Abordar el estudio sobre el desarrollo de laindustria alimentaria argentina alaluz de los diversos contextos historicosy las
relaciones politico-econdémicas.

Reflexionar sobre diferentes marcos de intervencién préacticay/o investigativa referidos a la produccion de alimentos en €
complegjo y critico escenario actual.

Ejes Transversales y Multidisciplinares Principales:

1. Identificacion, formulacién y resolucion de problemas: Los alumnos a partir de un trabajo préctico integrador, aplican cada
unidad de la materia, empleando herramientas como €l uso del codigo alimentario argentino, busgueday andlisis de un
proceso productivo seleccionado por ellos. Se busca que el alumno aprenda a utilizar las herramientas disponibles que le
permitan analizar, crear y desarrollar las resoluciones de | as probleméticas planteadas dentro de la materia. De esta manera se
busca impulsar su capacidad de andlisis para poder resolver probleméticas de ingenieria de proceso, desarrollo de productos y
optimizacion de procesos productivos innovadores a partir del uso de investigaciones en cienciay tecnologia de los
alimentos. Buscando que el alumno aprenda sobre laimportancia de la economia circular, aprovechamiento de residuos
industriales y busqueda de una mayor eficiencia del proceso productivo, en miras de obtener productos de calidad e inocuidad
adecuados para el consumoy que protejan al consumidor y el medio ambiente. Atendiendo a las necesidades actuales del
mercado.

2. Concepcion, disefio y desarrollo de proyectos: A partir del trabajo integrador previamente explicado se busca que en base
al producto alimenticio y proceso productivo seleccionado y analizado por €l alumno, considerando |as tendencias del
mercado, investigaciones actuales en cienciay tecnologia de los alimentos, disefiar un nuevo producto o procesamiento del
alimento seleccionado que en base alas nuevas tendencias y requerimientos del mercado y en busgueda de la eficiencia en el
uso de los recursos medioambientales y recursos energéticos de la empresa, identificar y analizar nuevas propuestas
innovadoras para su producto y proceso seleccionado y plantearlas de forma tedrica dentro del informe, justificando su
eleccion y referencias consultadas.

3. Gestion, planificacion, ejecuciony control: En el informe a partir de la seleccién individual de un producto alimenticioy a
los ingredientes declarados se realiza un trabajo de andlisis del Codigo Alimentario Argentino a partir del cual extraen las
definicionesy exigencias de calidad e inocuidad de su producto y de sus materias primas. Posteriormente aplican esta
informacion para determinar a nivel industrial que variables o caracteristicas deberian controlar de su producto terminado y
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Sus materias primas que asegure obtener un producto final de calidad e inocuidad adecuada para el consumidor a partir de las
normas reglamentarias establecidas en el Cédigo Alimentario Argentino. Esta actividad potencia su capacidad de andlisisde
informacion, auto-blsqueda de términosy conceptos desconocidosy potencia su capacidad de andlisisy desarrollo.

4. Técnicasy herramientas de aplicacion: El trabgjo integrador previamente detallado ayuda alos alumnos a redactar por
primeravez un informe, aprendiendo sobre su estructura. Ademés se realizala presentacion y defensafinal de suinforme a
través de una presentacion oral de 30 min. Esto los ayuda a aprender aresumir y presentar su informe que permite a alumno
adoptar herramientas para exponer y defender a partir de lajustificacion adecuada del desarrollo y eleccién de cada etapa del
informe. A partir de esto aprenden el uso de diversas herramientas de software tales como Word, Cambas, Power Point, entre
otros.

5. Innovacion y desarrollo tecnol égico: A partir del informe desarrollado en la materia les permite la generacion de nuevos
desarrollos tecnol égicos en busgueda de la mejora del producto o proceso productivo elegido por el alumno, para desarrollar
ideas tedricas de innovacién que permita adecuarse a los nuevos requerimientos de los consumidores, o las tendencias del
mercado, y plantear opciones que mejoren el cuidado del medio ambiente a partir del aprovechamiento de residuos u
optimizaciones del proceso productivo. Para el desarrollo de dichos planteamientos y desarrollos de nivel tedrico, se socitala
busgueda bibliogréfica de investigaciones actuales para fundamentar y justificar € planteamiento de susideas.

6. Comunicacion efectiva: La presentacion y defensa oral de su informe le provee al alumno herramientas para desarrollar su
habilidad para transmitir informacién técnicay profesional adecuadamente.

7. Actuacion éticay compromiso profesional: A partir de lateoriay su implementacion en el informe final les permite tomar
consciencia sobre su papel en laindustriaalimenticiay € impacto que tiene sobre la salud del consumidor a partir del andlisis
de calidad e inocuidad del producto seleccionado empleando una blsqueday andlisis de la normativa correspondiente dentro
del Codigo Alimentario Argentino, los que les provee una base sobre |os aspectos legales, ambientales y de responsabilidad
social en la produccion de alimentos.

V1 - Contenidos

Contenidos minimos: Descripcion de los elementos que conforman un proceso industrial integrado: materia prima,
energia, insumosy servicios, procesos de transformacién, productosy subproductos, desechos, plantaindustrial, entre
otros. Funciones del ingeniero a nivel laboral. Otrasatribuciones profesionales. L a estructura de los planes de estudio
del Ingeniero. Investigacion y desarrollo industrial. Fuentes de recursos para laindustria. Tipos de productos
elaborados. Medio ambiente. La industria argentina: historia, desarrolloy situacién actual. Organizacion industrial.
Control de calidad. Normas.

Programa analitico:

UNIDAD N°1: EL/LA INGENIERO/A EN ALIMENTOS.

Funciones y atribuciones profesionales. Actividades paralas que esta facultado/a el/la Ingeniero/a en Alimentos. Ambitos de
desempefio profesional. Estructuradel Plan de Estudios de la Ingenieriaen Alimentos.

UNIDAD N°2: INDUSTRIA ALIMENTARIA. PROCESO PRODUCTIVO DE ALIMENTOSY BEBIDAS.
Caracteristicas de laindustria alimentaria. Componentes del proceso productivo. Larecepcion de la materia prima. El
almacenamiento de la materia prima. El procesamiento de alimentos. La conservacion de alimentos. El almacenamiento, la
distribuciény € transporte del producto terminado.

UNIDAD N°3: TIPOSDE PRODUCTOSELABORADOSEN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA'Y SUSPROCESOS
PRODUCTIVOS.

Clasificacién de los productos aimenticios. El Codigo Alimentario Argentino (CAA). Productos |acteos. Derivados del
huevo. Productos carnicos. Grasasy aceites. Cereales y derivados. Bebidas a cohdlicas. Alimentos vegetales. Alimentos
azucarados. Aditivos alimentarios.

UNIDAD N°4: INVESTIGACION, DESARROLLO E INNOVACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Conceptos y tendencias. Innovaciones alimentarias disruptivas. Investigaciones en tecnologia alimentariay el futuro del
sector productor de alimentos.
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UNIDAD N°5: EL IMPACTO AMBIENTAL GENERADO POR LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. TENDENCIAS
ACTUALES.

Retos de laindustria aimentaria para un desarrollo sostenible. Produccion y consumo sostenible. Empleo y reutilizacion del
agua. Lareduccioén de lahuella de carbono y € empleo de energias limpias. Disminucién del impacto de residuos no
degradablesy desperdicios producidos por |os alimentos no consumidos.

UNIDAD N°6: ORGANIZACION INDUSTRIAL.

Laorganizacion industrial y 1os mercados, conceptosy caracteristicas. Monopolio. Oligopolio. Monopsonio. Oligopsonio.
Estructura del mercado. Estudio de mercado. La organizacion de laempresa. Tipos de organizacion empresarial. Diferentes
clases de organigramas de una empresa.

UNIDAD N°7: LA INDUSTRIA ARGENTINA: HISTORIA, DESARROLLO Y SITUACION ACTUAL.

El desarrollo del sistemaindustrial en el contexto de la sociedad capitalista. Laformacion del Estado argentino. El Estado
Oligérquico dependientey € desarrollo del patron de acumulacién primario exportador. Lacrisis de acumulacion capitalista
del '30y laemergencia del Estado de Bienestar. Laindustrializacion en el contexto del Estado Populistay €l Estado
Desarrollista. Lacrisis de acumulacion capitalistadel ' 70y €l surgimiento del Estado Neoliberal. Lacrisis civilizatoria
mundial. El desguace de laindustria nacional. Laindustria alimentariaentre el lucro y la promocion de la alimentacion
saludable. LaLey N°27.642/21 de etiquetado de frontal.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Las clases se alternaran entre instancias de desarrollo tedrico conceptual e instancias de intervencion practica. Estas Ultimas
tendrén como proposito la construccion de las partes que integraran el Informe Final individual sobre €l que se determinarala
aprobacion de la Asignatura. Dicho informe constara del desarrollo y aplicacion de las diferentes unidades dictadas alo largo
delamateriaen € desarrollo y andlisis de la produccion a nivel industrial de un producto alimenticio seleccionado por €l
alumno. Parala elaboracion de las partes de aguel Informe, el equipo docente realizara instancias de tutoriay orientacién
individual para acompafiar el proceso de confeccion del mismo.

Asimismo, se prevé la visita a una fabrica de produccion de alimentos de la Provincia de San Luis con laintencionalidad de
gue los estudiantes conozcan |os distintos procesos implicados en laindustria alimentaria.

VI1II - Regimen de Aprobacion

La Asignatura consta de unainstancia de evaluacion escrita eindividual que consiste en la elaboracion de un informefinal de
integracion de lateoria abordada en las unidades y laindagacion bibliogréfica sobre un proceso productivo industrial parala
fabricacion de un producto alimenticio determinado. Ademéas examen escrito sobre los contenidos tedricos dictados durante el
Curso.

ALUMNOS PROMOCIONALES, REGULARESY LIBRES

Estamateria, seglin |o estableci6 el equipo de catedra, se puede cursar por el sistema de promocién. El coloquio parala
promocion sin examen, consistira en la defensaindividual del Informe Final con una presentacion de diapositivas en Power
Point. A tal efecto se atendra alas normativas vigentes (Ord. 13/03).

Laasignatura prevé un régimen para alumnos regulares y contempla un régimen promocional.
REGIMEN PARA ALUMNOS REGULARES

TRABAJOS PRACTICOS: Laasistencia alos trabajos practicos es obligatoria.

EVALUACIONES: Seredlizaran (3) instancias parciales de evaluacion del informe final a presentar. A tal efecto se atendraa
las normativas vigentes [Ord. CS N°32/14]. Cada instancia deberd aprobarse con un minimo del 70%. La ausencia de entrega
parcial del informe debera ser adecuadamente justificada, en caso contrario se considerard no aprobado mereciendo una
calificacion de 1 (uno). Ademés deberan aprobar un examen escrito en €l cual se evaluaran los contenidos tedricos, € mismo
serd aprobado con un minimo del 60%. Esta eval uacién tendra tres instancias de recuperacién. Podran rendir el examen final
de laasignaturalos alumnos que hayan cumplido con los requisitos de regularizacion establecida en la presente asignaturay
tengan aprobadas las asignaturas correlativas.
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REGIMEN PARA ALUMNOS PROMOCIONALES:
TRABAJOS PRACTICOS: Laasistencia alos trabajos practicos es obligatoria.

EVALUACIONES: Seredizaran (3) instancias parciales de evaluacion del informe final a presentar. A tal efecto se atendraa
las normativas vigentes [Ord. CS N°32/14]. La ausencia de entrega parcial del informe debera ser adecuadamente justificada,
en caso contrario se considerara no aprobado mereciendo una calificacién de 1 (uno). El alumno tendra derecho auna (1)
recuperacion para poder acceder ala condicién de promocional. Cadainstancia de entrega parcial del informe debera
aprobarse con un minimo del 80%. Se evaluara la entrega de un informe final descripto previamente en € cua seincluyela
aplicacion préctica de latemética tedrica desarrollada en €l transcurso de la materia. Este informe debera ser defendido a
partir de una exposicion oral en lacual podran utilizar herramientas de software tales como Power Point. Dicho informe
debera presentarse por o menos 15 dias antes de la fecha prevista de defensa, para su adecuada correccion. Este informe
debera aprobarse con un minimo del 80%. Ademas deberén aprobar un examen escrito en el cua se evaluaran los contenidos
tedricos, el mismo serd aprobado con un minimo del 80%. Esta evaluacion tendrd unainstancia de recuperacion.

Examen Final para Alumnos Regulares

Constaréa de la presentacion de un informe final descripto previamente en el cual seincluye la aplicacion préacticade la
temética tedrica desarrollada en €l transcurso de la materia. Este informe debera ser defendido a partir de una exposicion oral
en lacual podran utilizar herramientas de software tales como Power Point. Dicho informe debera presentarse por [o menos
30 dias antes de la fecha prevista de defensa, para su adecuada correccion. Este informe deberé aprobarse con un minimo del
70%. Ademés se evaluara los contenidos tedricos a partir de una evaluacion oral.

I X - Bibliografia Basica

[1] Cadigo Alimentario Argentino. https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

[2] Lacienciadelas golosinas EDWARDS, W. P. Bardfield Consultants Essex, UK. 2002 pp. Reimp. 2019 |.S.B.N.:
978-84-200-0964-3. Editoria Acribia.

[3] Cienciade laleche y tecnologia de los productos lacteos WAL STRA, P. y otros Departamento de Cienciade los
Alimentos. Universidad Agricola de Wageningen, Paises Bajos, Holanda. 2001 748 pp. 1.S.B.N.: 978-84-200-0961-2.
Editorial Acribia

[4] Procesos de elaboracion de aimentos y bebidas Ediciones SANCHEZ PINEDA DE LASINFANTAS, M.T.
Mundi-Prensa, 1 ene 2003 - 518 paginas.

https://books.google.com.gt/books? d=Pxrlhy9QUbZkC& printsec=frontcover& source=gbs vpt_read#v=onepage& g& f=false
[5] Alimentos basicos. Bebidas. Editorial Acribia. Alan H. Varnamy Jane P. Sutherland. (1994).

[6] Ingenieriaindustrial alimentaria. Volumen |. Procesos fisicos de conservacion. Editorial Acribia. Pierre Mafart. (1991).
[7] Tecnologiade los Alimentos. Cuadernos CDTI. Centro de desarrollo tecnol 6gico industrial (1993).

[8] AA.VV. (2016) Revista Nueva Sociedad N° 262, marzo-abril de 2016, | SSN: 0251-3552.

[9] Belini, Claudio (2018) “Crisis econdmicas y desempefio industrial en Argentina. La Gran Depresiéony la Industria
Argentina’, Argentina.

[10] Decreto N°151/22 de Promocion de la Alimentacion Saludable, Boletin Oficial de la Republica Argentina, 23 de marzo
de 2022, https://www.boletinoficial.gob.ar/#! DetalleNorma/259690/20220323

[11] Ley N°27.642/21 de Promocion de la Alimentacion Saludable, Boletin Oficial de la Republica Argentina, 12 de
noviembre de 2021, https://www.boletinoficial.gob.ar/#! DetalleNorma/252728/20211112

[12] Peyrq, Pablo y Verna Etcheber, Roberto (s/f) “Evolucion de la Industria Nacional Argentina’.

[13] Schvarzer, Jorge (1996) Laindustria que supimos conseguir. Una historia politico-social de laindustria argentina,
Planeta, Argentina.

X - Bibliografia Complementaria

[1] En base a proceso tecnol 6gico de fabricacion de alimentos seleccionado por cada alumno el grupo docente entregara
bibliografia especifica requerida por el alumno para poder confeccionar su informe final.
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X1 - Resumen de Objetivos

Identificar e introducir las principales nociones, conceptosy préacticas de intervencion que coadyuvan en lacomprension dela
carrera de Ingenieriaen Alimentosy sus futuros campos laborales en € complejo mundo industrial y cientifico actual .

X1l - Resumen del Programa

El gje de la Asignatura se vincula con una primera aproximaci én para comprender € complejo mundo industrial y cientifico
ligado ala produccion de alimentos. Esto implica el conocimiento sobre el rol del/alngeniero/aen Alimentos, sus
incumbencias, los diferentes procesos que componen la produccion de alimentos, la articulacion de estos procesosy las
distintas modalidades de organizacién industrial, €l desarrollo de laindustria alimentaria argentinay el impacto
medioambiental que ha generado.

UNIDAD N°1: EL/LA INGENIERO/A EN ALIMENTOS.

UNIDAD N°2: INDUSTRIA ALIMENTARIA. PROCESO PRODUCTIVO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.

UNIDAD N°3: TIPOS DE PRODUCTOS ELABORADOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTICIA'Y SUS PROCESOS
PRODUCTIVOS.

UNIDAD N°4: INVESTIGACION, DESARROLLO E INNOVACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

UNIDAD N°5: EL IMPACTO AMBIENTAL GENERADO POR LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. TENDENCIAS
ACTUALES.

UNIDAD N°6: ORGANIZACION INDUSTRIAL.

UNIDAD N°7: LA INDUSTRIA ARGENTINA: HISTORIA, DESARROLLO Y SITUACION ACTUAL.

X111 - Imprevistos

| Se buscaran solucionar si se presentaran durante el dictado del curso.

X1V - Otros

Como apoyo y complemento de las instancias de ensefianza presenciales, la Asignatura cuenta con el repositorio en la
plataforma Google Classroom, (codigo de la clase: uabjfko).

ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma:

Aclaracion:

Fecha:
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