UNViMe

Universidad Nacional de Villa Mercedes

Villa Mercedes, 08 de julio de 2014.

VISTO:
El Expediente CUDAP: UVM N°000279/2014 en el cual obran las
actuaciones vinculadas a la propuesta de modificacion del Plan de Estudios de la Carrera
Tecnicatura Universitaria en Agroalimentos, y;

CONSIDERANDO:

Que mediante Resolucion Rectoral N° 101/2012 se aprueba el Plan
de Estudios de la Carrera mencionada ut - supra

Que a sugerencia del Coordinador de Carrera, Secretaria
Académica eleva la propuesta de modificacion del Plan de estudios con el objeto de dar
respuesta a la consideracion efectuada por la Direccion Nacional de Gestion Universitaria
tendiente a garantizar el cumplimiento de las competencias fijadas para el otorgamiento
del titulo, aconsejando efectuar las modificaciones pertinentes

Que Rectorado hace suyo lo planteado, ordenando Ia
correspondiente Protocolizacion de Modificacion de la Resolucién mencionada ut-supra.

Que corresponde emitir acto administrativo

Por ello y en uso de sus atribuciones,

LA RECTORA ORGANIZADORA DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE VILLA MERCEDES
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- MODIFICAR la Resolucién Rectoral N° 101/2012, en lo referente a la
Estructura, Contenidos y Correlativas de las Asignaturas que conforman la carrera
de Tecnicatura Universitaria en Agroalimentos que se dicta en el ambito de la Escuela de
Ciencias Ambientales y Biotecnologia de la Universidad Nacional de Villa Mercedes.

ARTICULO 2°.- APROBAR el Plan de Estudios de la carrera de Tecnicatura Universitaria
en Agroalimentos que forma parte de la presente como ANEXO UNICO.

ARTICULO 3°.- Registrese, comuniquese, insértese en el Libro de Resoluciones y
archivese.

RESOLUCION R. N° 000246/2014
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. del C. CIUFFO Dra. Gladys M. CIUFFO
Secretaria Academica Rectora Organizadora
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ANEXO UNICO
PLAN DE ESTUDIOS TECNICATURA UNIVERSITARIA EN AGROALIMENTOS

1- IDENTIFICACION DE LA CARRERA

DENOMINACION DE LA CARRERA: TECNICATURA UNIVERSITARIA EN
AGROALIMENTQOS

TITULO QUE OTORGA: TECNICO UNIVERSITARIO EN AGROALIMENTOS
UNIDAD ACADEMICA: ESCUELA DE CIENCIAS AMBIENTALES Y
BIOTECNOLOGIA

2- NIVEL DE LA CARRERA: PREGRADO

3-FUNDAMENTACION

La region del Departamento Pedernera concentra una importante actividad de
produccion agropecuaria y concentra industrias variadas en manufacturas de
alimentos de importancia. Este aspecto, sumado a la importancia creciente de
otorgar valor agregado a los productos agricolas frente al creciente requerimiento
de alimentos a nivel mundial, nos llevan a proponer una Tecnicatura Universitaria
en Agroalimentos.

La industria alimentaria en nuestro pais enfrenta el desafio de la mejora continua
en la produccion de alimentos de calidad. La marcada estacionalidad y el caracter
perecedero que presentan las materias primas de origen agropecuario, sumado a
la necesidad de maximizar el aprovechamiento de equipamiento fabril existente,

_exige conocimientos, habilidades, destrezas, valores y actitudes en el técnico de
- las plantas industriales, con capacidad para ejecutar y administrar las diferentes
" sproducciones con la calidad requerida por el mercado y por la normativa vigente.

1- OBJETIVOS DE LA CARRERA

Contribuir a formar técnicos que posean un manejo adecuado de los procesos
productivos, y aplicar en forma apropiada las tecnologias disponibles .Formar un
técnico que pueda realizar determinaciones analiticas para el control de calidad
de los productos, materias primas y productos en proceso, como asi tambien el
alcance de las especificaciones técnicas predeterminadas.

5 PERFIL DEL TiTULO
El futuro técnico universitario en agroalimentos poseera:

«PeeUna  formacion en las ciencias: matematicas, fisica y quimica, acorde con la

necesidad de comprender los conceptos relativos a energia, movimiento vy
materia, particularmente en sus aplicaciones a los procesos unitarios. Conceptos
fisico-quimicos de transformacion y transferencia.

Formacion en el campo de la quimica, la bioquimica y la biologia, particularmente
la microbiologia, orientada hacia la comprension de las tecnologias que lleven al
conocimiento de los constituyentes de los alimentos y de las reacciones que
pueden ocurrir entre ellos en relacion con el ambiente, asi como las causas de
deterioro de los mismos, tanto fisicos como quimicos, bioguimicos ©
microbiologicos.

Formacion tecnolégica que lo capacita para analizar la produccion proveniente de
los sectores agricola, pecuaria y pesquera con el fin de generar productos
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alimenticios con valor agregado en su calidad, asi como la infraestructura en la
gue se sustentan dichas actividades.

Los graduados tendran habilidades y capacidades para:

- Colaborar en emprendimientos productivos y negocios en el area.

- Participar en el diagnostico sobre la situacion de pequefios y medianos
emprendimientos agro-alimentarios.

- Ejecutar planes de reconversion y mejora para empresas del sector.

- Colaborar en la adaptacion técnicas y procesos validos para el
procesamiento de alimentos.

- Participar en proyectos de factibilidad tecnico-econémica de pequenos vy
medianos emprendimientos agroalimentarios.

- Colaborar en el establecimiento y confeccion de normas operativas
correspondientes a las diferentes etapas del proceso de fabricacion,
conservacion, almacenamiento y comercializacion de los productos
alimenticios contemplados en la legislacion vigente.

- Participar en la realizacion de estudios relativos a saneamiento ambiental,
seguridad e higiene, en la industria alimenticia.

6 ALCANCES DEL TITULO

El Técnico Universitario en Agroalimentos podra desempefarse en:
‘ « Participar en la resolucion de problemas tecnicos en procesos, control de
ol :* " \\\\ éalldad y desarrollo de nuevos productos de la industria agro-alimentaria.
: A ‘_‘ ~Colaborar en la promocion, gestion y puesta en marcha de emprendimientos o
& &0 " negocios agro-alimentarios.
@ et + Colaborar en aspectos técnicos en tareas de gestion o consultoria para
empresas o emprendedores del sector o sectores afines.

Cuando los alcances designan una competencia derivada o compartida la
responsabilidad primaria y la toma de decisiones la ejerce en forma individual y

exclusiva el poseedor del titulo con competencia reservada segun el régimen del
art. 43 de la Ley de Educacion Superior N° 24.521.

, 7- REQUISITO DE INGRESO A LA CARRERA

| Para ingresar como alumno a la carrera se debe haber aprobado el nivel medio o
&° polimodal de ensefanza. Excepcionalmente, los mayores de 25 anos que no
O‘b cﬁ‘ r:eunan esa condicion, podran ingresar siempre que demuestren a traves de

_ 6‘5@ ca evaluamones pertinentes que tienen preparacion y/o experiencia laboral acordes
S SN al Plan de estudios.
e at™ La documentacion requerida para completar el proceso de inscripcion es:

1) Fotocopia autenticada de las dos primeras hojas del Documento Nacional de
Identidad y de las hojas en donde consten cambios de domicilio si los hubiera.

2) En caso de ser extranjero, es imprescindible la presentacion del original y
fotocopia del D.N.l. o documentacion que lo avale.

3) Fotocopia autenticada del Titulo de Nivel Medio (Secundario o Polimodal) o
Constancia Original de Titulo de Nivel Medio en Tramite. Excepcionalmente, los
aspirantes que adeuden materias para concluir el Nivel Medio seran
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preinscriptos provisoriamente presentando un certificado de estudios de Nivel
Medio Incompleto, siendo la fecha limite para completar los estudios de Nivel
Medio y presentar la documentacion, el mes de Abril del afio de inscripcion.

4) Excepcionalmente, los mayores de 25 anos que no reunan esa condicion,
podran ingresar siempre que demuestren, a través de evaluaciones elaboradas
por la Universidad Nacional de Villa Mercedes, de acuerdo a la normativa
vigente, que garantice aptitudes y conocimientos suficientes para cursar |os

A estudios satisfactoriamente.
) 2) Constancia de que el alumno aprobo el Curso de Nivelacion que se inicia en
W o G Febrero del afio de inscripcion.

LG 0% 8 .ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS
Carc En el plan de formacion del Técnico Universitario en Agroalimentos esta
organizado en tres tramos de estudio, el de formacion basica (CB) en el que el
alumno adquiere los fundamentos y habilidades de formacion basica en
‘/ matematicas, fisica y quimica, un tramo de tecnologias basicas (TB) que le otorga
Lal alumno conocimientos y habilidades para su formacién tecnica y un tramo de
.‘,»/' :;c-ggermacic')n en tecnologias aplicadas (TA) que esta orientado fundamentalmente a
/% & FSu capacitacion especifica en procesos y tecnologias del procesamiento de
¥ agroalimentos.

Fepr W Corresponde RESOLUCION R. N° 000246/2014



Malla Curricular del Plan de Estudios de la carrera:

Técnico Universitario en Agroalimentos

| Espacio Curricular I | (.“iclu\_(f_:;rgé horaria [ Requisitos
} % ‘ i ) ) ’ p/cursar | p/rendir
| = | | Teori | Pract | Sem | Total | Reg. | Mat | Materia Ap
i | & | Sem Sem | | | Ap.ﬂJ
| Primer aiio - )
| TR [ == = o | - - T
4201- MATEMATICAS (e 3 [s  [8  T120 Jom Jome Jovees
| 4202- INGLES TECNICO | 1° | CB | 2 1.2 |4 | 60 1 = l ----------------
‘ 4203- INFORMATICA l ik} T B | 2 | 2 | 4 : 60 | ----- |l =moees || ieieereas
4204- INTRODUCCION a | | ;
IECNOLOGIAS en i I3 2 3 5 | 75 | s==mmme || =oem | i
CAGROALIMENTOS | | 1 | | | |
| 4205- Qca. GENERAL ¢ Ml | y P ‘
| . | 1° | C 2 : 5 75 | eee- e I
| INORGANICA I A ’ C ’ B B o el
. Credito horario total del cuatrimestre o 390 .
| 4206- FISICA [22]cB [3 |5 |8 120 | 4201 | - | 4201
L 107 | T ila [ | [ [
4207- DIBUJO TECNICO %l em | & . PR D -
| 4208- QUIMICA ORGANICA |2° |cB |3 7105|4205 ’ ..... 4205
- 4209- BIOLOGIA GENERAL |22 |cB |3 |3 |6 |90 [4205 |- | 4205
| Credito horario total del cuatrimestre - 390 -
" Total horas anuales ‘ 780
LR ! ‘S
{ ‘Segundo afio ‘ ' ‘ '
3% I ——— | 20 | ! (105 | | |
210- QUIMICA ANALITICA [3°]CB |3 4 7 4208 | 4205 | 4208
. i i ! ! ! . ! l |
4211- MICROBIOLOGIA | 2o : . ‘ ‘ I i
o 3° [ 108 209 | ----- | 4209
| GENERAL. 1‘ 5 } I'B | 3 4 | 7 | 105 420 1‘ | 4
4212- HIGIENE Y LEGISLACION | o, | oy | | | o i~
37 | 3 2 | £ 7 20 2 | 420
SANITARIA "3 .IH is "\ ' 5 :4 3 '4()4 |4U!
4213- TECNOLOGIA DE N . R - ' 5 | 4208 5 | 4208
(8] | | 2 |
CLACTEOS (TR 3 3 8 IER gy | 4208 | 4900
. Crédito horario total del cuatrimestre ) { 405 |
| 4214- QUIMICA NUTRICIONAL | 47 | B \ 3 4 7 105 210 4201 4210
= = |- ! A a2l
4215- RELACIONES HUMANAS | 4° I ™ |3 12 | 5 ; kil 4203 i 4202 |
4216- CONTROL DE CALIDAD | | .., |. , . o az10 | .. | 4210
- DEALIMENTOS 47| m | C ] T NS | gpyy | 4308 | 421
| iSim e i T ‘ ! 4210 | 4210
ol 2 TA {4 |4 8 120 | 4211 | 4206 PR
| GABNES: B S T I 22 | |4
a2% Crédito horario total del cuatrimestre | 405
P -redito Horani g © e
T'otal horas anuales 810
Tercer aiio
4218- TECNOLOGIA de . 5 4214 4214
¢ ) Vilg b
ALIMENTOS DESHIDRATADOS : A, |4 s y I 4216 4l 4216
: 5 4210 4210
4219-TRATAMIENTO de : -
3 5 42 42 42
EFLUENTES INDUSTRIALLES : ke [} ¢ ! 10 AR |l e Sl
3
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4220-GESTION de SEGURIDAD, 4215 4715
SALUD OCUPACIONAL 50 TB 2 2 4 60 i 4212 T
: ‘ £ 4216 4216
MEDIO AMBIENTE
4221-TECNOLOGIA de los _ ) 4213 4213
- ' £ I'A 8 120 4210
SERVICIOS INDUSTRIALLES " 4 3 4217 4217
Crédito horario total del cuatrimestre 405
4222- PRESERVACION DE Tl 5 1o
e 6 | 1B |2 |3 5 75 4217 |4211 |4217
i o i 4218 4218
4223- TECNOLOGIA DE . 4218 4218
2 4 8 120 4216
ALIMENTOS VEGETALES . L 4 422] e 4221
4224- MICROBIOLOGIA de los 5 ) . _ oy 4211 -
ALIMENTOS ol I t i 105 1428 | gy | 4221
47225-ECONON / 219 B 219
l__"_‘)‘ l,(r(),\()‘Mr]:’\‘ Y - 6° 'B 3 d - 105 421 4_(31' 421
ORGANIZACION INDUSTRIAL 4220 4215 4220
Crédito horario total del cuatrimestre 405
Total horas anuales 810
TOTAL HORAS CARRERA 2400

9- OBJETIVOS Y CONTENIDOS MINIMOS DE LAS ASIGNATURAS
4201-MATEMATICAS

Fundamentacion

‘ Los contenidos estan orientados a impartir al estudiante conceptos basicos para
Ny el proceso de analisis, interpretacion y resolucion de problemas de aplicacion de
'. j w(/ la matematica como lenguaje y herramienta de las ciencias naturales y sociales.

- Contenidos minimos

1. Numeros Reales. Resolucion de ecuaciones de primer y segundo grado.
Resolucion de sistemas lineales y no lineales. Intervalos. Desigualdades.

2. Funciones. Funciones lineales. Funcion de proporcion directa. Funciones

exponenciales. Leyes de crecimiento y de decaimiento. Funciones

potenciales. Analisis de las funciones potenciales observando crecimiento,

paridad, concavidad en relacion al exponente. Funcidon de proporcion

inversa. Funcion inversa. Logaritmo. Definicién y propiedades de logaritmo.

Determinacion de parametros en problemas modelados por funciones

exponenciales. Analisis de la grafica de la funcion logaritmo. Expresion de

la funcidn exponencial general en términos de la exponencial natural.

Funciones trigonométricas. Funciones polindmicas y racionales.

. Algebra de matrices.

Derivada y diferenciales de funciones de una variable.

Definicion formal de limite. Continuidad. Derivacion implicita.

Integral. Propiedades de la integral definida. Teorema fundamental del

calculo. Aproximacion del area bajo la curva por la regla del trapecio.

Uso de tablas para la evaluacion de integrales.

6. Ecuaciones diferenciales. Ecuaciones diferenciales ordinarias. Leyes
decrecimiento y decaimiento.

[}
Corresponde RESOLUCION R. N° 000246/2014



4202- INGLES TECNICO

Objetivos:

Al finalizar el proceso de aprendizaje se espera que el alumno logre las siguientes
aptitudes:

- Valorar el idioma inglés como medio de informacion, actualizacion y
perfeccionamiento profesional.

- Optimizar el aprovechamiento de la lectura a fin de lograr autonomia y
actitud critica frente a los textos.

- Adquirir las habilidades y estrategias de lectura segun el tipo de texto y el
proposito de la lectura a un nivel de basico a intermedio de acuerdo con los
conocimientos previos de cada alumno

Contenidos minimos:

- El paratexto: titulos, subtitulos, copetes, autorias y otros indicadores .

- Formatos, tipografia, tablas, graficos imagenes.

- Componentes morfosintacticos.

- La oracion, estructura: oraciones afirmativas y negativas.

- Clases de palabras.

- El sintagma nominal, pro-modificadores y post-modificadores.

- El sintagma verbal. Verbos lexicales, auxiliares y modales. Modos y
tiempos verbales. La voz pasiva.

: \ - El adjetivo: formas comparati_vas y superlativas.
_‘ k\ﬂ . - Formacion de palabras: prefijos, sufijos.
l‘\\'uf ¥ . - Puntuacion.
BBCL et ¥ - Elementos discursivos.
p‘x e ™ - Elementos contextuales.

We - Estructura tematica
- Organizacion de la informacién
- Coherencia y cohesion
- Elementos cohesivos: referencia, conectores, elipsis sinonimia
- Leéxico técnico

4203- INFORMATICA

Objetivos:

\ Al finalizar el proceso de aprendizaje se espera que el alumno logre las siguientes
| \+/ aptitudes:

- Conocer la estructura basica de los sistemas computacionales.

€% Adquirir los conocimientos y habilidades necesarios para manejar los programas

informes correspondientes a la especialidad.
Contenidos minimos:
- Estructura basica de una computadora. Funcionamiento.
- Sistema operativo
- Internet: Pagina Web y correo electronico.
- Procesador de texto
- Planilla de calculo
- Software para realizar presentaciones
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4204 - INTRODUCCION A TECNOLOGIAS EN AGROALIMENTOS

Objetivos:

Al finalizar el proceso de aprendizaje se espera que el alumno logre las siguientes
aptitudes:

- Introducir al alumno en el conocimiento de los problemas de la Tecnicatura
Universitaria en Agro-alimentos y de las herramientas que se dispone para
abordarlos.

- Lograr que el alumno conozca la estructura del plan de estudio con

respecto a sus funciones.

- Lograr que el alumno, a partir de la presentacion de procesos industriales
tipicos, adquiera un panorama actualizado de la labor del Técnico en Agro-
alimentos.

Contenidos minimos:

Presentacion de la carrera. Historia y estado actual de la Agroindustria en la
region y el pais. Planes nacionales y provinciales referidas al sector Agroindustrial
y Agroalimentario.

4205 - QUIMICA GENERAL E INORGANICA
Objetivos:
Al finalizar el proceso de aprendizaje se espera que el alumno logre las siguientes

aptitudes:

» " Lograr que el alumno comprenda: a)- Los conceptos referentes a la reaccion

\ /
h/
) {

Y /\

\ O =
N\ % Objetivos:
A "ea“j°e¢e?ki finalizar el proceso de aprendizaje se espera que el alumno logre las siguientes

013660, \A'ap.

o

[\
[l &
et
\»"\}'g&\@‘w
R N

“ .-quimica con la participacion de gases, solidos y soluciones. b)- Los conceptos del

estado liquido y las soluciones.

Introducir al alumno en el estudio de la Termodinamica, cinética quimica y
Equilibrio Quimico.

Contenidos minimos:

Materia, sus propiedades. Estructura electronica del atomo. Modelo de atomo de
Bohr. Mecanica cuantica. Tabla periddica. Enlace quimico (covalente e i16nico).
Fuerzas intermoleculares. Estados de agregacion de la materia. Gases ldeales.
Nociones de termodinamica. Estequiometria y Soluciones. Uso de Materiales
volumetricos y gravimeétricos en laboratorio. Soluciones. Nociones de equilibrio
quimico.

4206 - FISICA

aptitudes:

- Comprender los principales conceptos de la fisica y su articulacion en
leyes, teorias y modelos.

- Resolver problemas que se planteen en la practica profesional,
seleccionando y aplicando los conocimientos apropiados.

- Desarrollar habilidades de pensamiento practico para resolver problemas
fisicos.

- Detectar, planear y resolver problemas de fisica aplicada, aportando
soluciones avanzadas y viables.
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Contenidos minimos:
- Magnitudes, mediciones y unidades.
- Estatica.
- Movimiento en una y dos direcciones.
- Leyes del movimiento.
- Trabajo y energia. Conservacion de la energia.
- Conservacion de la cantidad de movimiento angular equilibrio.
- Oscilaciones.
- Optica geométrica.
- Carga electrica y campo electrico
- Potencial electrico.
- Condensadores y dieléectricos. Circuitos eléctricos en CC.
- Campo magnético.
- Introduccion magneética.
- Corriente Alterna. Circuitos RC, RL, RLC
- Circuitos eléctricos en C.A

4207 - DIBUJO TECNICO
Objetivos:
Al finalizar el proceso de aprendizaje se espera que el alumno logre las siguientes
P aptltudes
. ,/ “‘w Conocer y aplicar las normas en dibujo técnico.
"~ e Comprender y conocer los fundamentos del dibujo técnico para aplicarlos a
la representacion e interpretacion de las formas de distintos elementos y
mecanismos.
- Adquirir la capacidad para visualizar formas tridimensionales y
representarlas en un plano.
- Conocer y poder utilizar los distintos sistemas de representacion grafica.
- Interpretar planos de piezas, subconjuntos y conjuntos pertenecientes a

diferentes equipos y maquinaria de la industria agroalimentaria
Contenidos minimos:

Normas de dibujo técnico. Elementos de geometria descriptiva, Método de
| Monge. Cotas perspectivas, Cortes y Vistas. Representacion de elementos y
' accesorios. Dibujo técnico asistido por computadora.

\\.;a 4208 QUIMICA ORGANICA
ﬂo %bjetIVOS
Al finalizar el proceso de aprendizaje se espera que el alumno logre las siguientes
aptitudes:
- Alcanzar un adecuado conocimiento de la relacion estructura molecular,
propiedades fisico-quimicas de los compuestos organicos.
- Dominar en forma amplia e integrada los principales mecanismos de
reaccion que operan en las moleculas organicas.

- Integrar los datos experimentales con las teorias del enlace quimico y
mecanismos de reaccion

9
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Contenidos minimos:

- Grupos funcionales. Acidez y basicidad.. Estructura y clasificacion.

- Isomeria. Tipos. Reacciones quimicas y Reacciones organicas. Clasificacion.

- Alcanos y cicloalcanos. Estructura y propiedades fisicas. Esteroisomeros.

- Derivados halogenados. Clasificacion. Propiedades fisicas. Reactividad..

- Alguenos y Alquinos. Estructura y propiedades fisicas. Preparacion..

- Aromaticidad y reacciones de sustitucion electrofilicas aromaticas. Benceno.
Aromaticidad. Compuestos aromaticos. Reacciones de sustitucion. Alcoholes y
Fenoles. Estructura y propiedades fisicas. Propiedades acido base. Métodos de
preparacion. Compuestos carbonilicos. Aldehidos y cetonas. Acidos
carboxilicos y derivados. Estructura. Propiedades fisicas. Hidrolisis de nitrilos y
otros derivados de acidos. Reactividad de acidos carboxilicos. Reacciones de
sustitucion nucledfila de acilo (SNAc) Derivados de acidos. Esteres.
Preparacion e hidrolisis. Amidas. Preparacién e hidrolisis. Haluros de acidos.
Anhidridos Reactividad de derivados de acidos.

- Aminas. Estructura y propiedades fisicas.

4209 - BIOLOGIA GENERAL
Objetivos:
«©CAlfinalizar el proceso de aprendizaje se espera que el alumno logre las siguientes
o & «“aptitudes:
“ " .«*"_ Comprender al importancia de la biologia en el mundo de los alimentos
- Entender las propiedades basicas de los seres vivos en todas sus
manifestaciones.
- Relacionar los diferentes niveles de organizacion de la vida con los
fendmenos vitales que en ellos se desarrollan
- Comprender la continuidad de la vida desde la genética y la influencia
ambiental.
- Relacionar las enfermedades alimentarias con los sistemas de 6rganos y el
ambiente
Contenidos minimos:

- La Biologia como Ciencia. Metodo Cientifico

- Caracteristicas de la vida: complejidad de la organizacion morfologica y
funcional, metabolismo, adaptacion, excitabilidad, movimiento,
homeostasis, crecimiento y reproduccion
! - ORGANIZACION DE LOS SERES VIVOS:

C\b“ci-‘ . - METODOS DE ESTUDIO DE LA CELULA:

°x® - LA CELULA EUCARIOTICA: Composicion quimica de la célula.
Componentes inorganicos y organicos de la célula. Estructura y funcion de
los hidratos de carbono, lipidos, proteinas y acidos nucleicos.

- Limites celulares. Organizacion estructural y funciones basicas. Lipidos,
proteinas y glucidos de la membrana, su organizacion molecular.
Transporte a través de las membranas celulares difusion simple y facilitada
Pared celular.

Citoplasma. Hialoplasma. Organelas e inclusiones. Sistema intracelular de
membranas. Nucleo celular. Estructura y funcion.

10
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- DIVISION CELULAR E INFORMACION HEREDITARIA: Ciclo celular.
Fases del ciclo.

- Genética. Teoria Mendeliana de la Herencia. Leyes de la segregacion y de
la distribucion independiente. Dominancia. Recesividad. Alelos.
Homocigosis. Heterocigosis. Fenotipo. Genotipo. Dominancia incompleta.
Alelos multiples. Herencia ligada al sexo.

ENFERMEDADES ALIMENTARIAS EN RELACION A APARATOS
SISTEMAS.

4210 - QUIMICA ANALITICA
Objetivos:
Al finalizar el proceso de aprendizaje se espera que el alumno logre las siguientes
aptitudes:
- Entrenar a los alumnos en la interpretacion de parametros instrumentales, que
son herramientas que le permitiran obtener informacion cualitativa y cuantitativa
de la composicion y estructura de la materia.
- Aprender a valorar dichas herramientas y su utilizacion en la resolucion de
problemas analiticos.
- Desarrollar un criterio respecto a las limitaciones de las mediciones en termino
de sensibilidad, exactitud.

‘> Adquirir destreza en la manipulacion del instrumental, orden en el registro de

ot ~"_f’_'datos realizacion de calculos y analisis de resultados.

AT
\\\

- Identificar los posibles errores que se cometen al realizar un analisis.
- Lograr la comparacién de instrumentos y métodos para la eleccion del mas
adecuado teniendo en cuenta normas de calidad.
- Resolucion de problemas de aula para agilizar su razonamiento y poder en un
futuro aplicarlos a la resolucion de problemas reales.
Contenidos minimos:
Analisis Instrumental: métodos espectrofotomeétricos, colorimeétricos,
cromatograficos. Sensores y analizadores de proceso. Evaluaciéon de resultados.
Espectroscopia atomica. Espectrometria de masas atomica. Espectroscopia
atomica de rayos X. Espectrometria por absorcion molecular ultravioleta y visible.
Espectrometria Infrarroja. Quimica electroanalitica. Cromatografia. Cromatografia
de liguidos.

4211 - MICROBIOLOGIA GENERAL

o Objetivos:
\ C@g » Al finalizar el proceso de aprendizaje se espera que el alumno logre las siguientes

SEptitudes:

- tomar conciencia de la existencia del mundo microbiano, en el ambito industrial.
- Proporcionar los conocimientos basicos de Microbiologia General y poder
aplicarlos, en la identificacion de los principales grupos de microorganismos de
interés en relacion con los alimentos

Contenidos minimos:

MICROBIOLOGIA: Concepto general. La importancia de los microoganismos en

la naturaleza, breve resena Historica. Posicion sistematica de los
microorganismos.
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BACTERIAS: Formas, composicion quimica, fisiologia. Estructura, region nuclear,
pared celular membrana celular, capsula, capa mucosa, endospora (proceso de
germinacion).

NUTRICION MICROBIANA: Compuestos de carbono, nitrégeno, oxigeno,
hidrogeno y oligoelementos. Factores de crecimiento. Cultivo de
microorganismos. Distintos tipos de medios de cultivos.

Conservacion de medios.

REPRODUCCION Y CRECIMIENTO: Formas de reproduccion. Crecimiento
microbiano. Técnicas para determinar el crecimiento: métodos directos e
indirectos.

COLORACION: Coloracién de Gram. Endosporas. Observacion de capsula.
INFLUENCIAS DE FACTORES AMBIENTALES SOBRE LOS
MICROORGANISMOS: Efecto de pH, presion osmotica y actividad de agua.
Efecto de temperatura: esterilizacion y pasteurizacion.

Radiaciones. Compuestos quimicos antimicrobianos y mecanismos de accion.
HONGOS: Hongos uni y pluricelular: estructura y fisiologia.

Reproduccion e importancia industrial.

VIRUS: Propiedades generales, estructura y composicion. Bacteriéfagos. Ciclo
litico y lisogénico.

4212 — HIGIENE Y LEGISLACION SANITARIA
Objetivos:

““Que el alumno adquiera el conocimiento de las estructuras y organigramas de
= _los organismos que tienen a su cargo el control sanitario de los alimentos en
e nuestro pais y en el exterior.

-Adquiera conocimiento de las leyes que rigen el control sanitario de los
alimentos.

-Desarrollar y aplicar criterios para hacer cumplir con las premisas que fijan las
leyes sanitarias en nuestro PAIS y en el MERCOSUR.

Contenidos minimos:

- Resefa de la actividad Bromatologica en la Republica Argentina. Antecedentes
Internacionales.

- Organigrama del ministerio de Economia Obras y Servicios Publicos. Secretaria
de Agricultura Ganaderia y Alimentacion.

Organigrama del Ministerio de Salud y Accion Social.

0Orgamgrama operativo util para la industria alimenticia

-Funciones del SENASA IASCAV e INAL.

66“ Ga\?ﬁey 18284/69. Decreto Reglamentario 2126/71. Codigo Alimentario Argentino.

-Ley 24240/93: Defensa del consumidor.

-Estudio de las normas de calidad fisicoquimicas y microbioldgicas de los
alimentos. Rotulacion particular

- Inscripcion de productos de consumo. Nivel provincial. Nivel nacional. Productos
para el marcado externo. Productos dietéticos. Normas especiales.

-Aditivos alimentarios. Nombres comerciales. Formulacion. Restricciones en su
uso. Maximos permitidos.

- Reglamento de inspeccion de productos, Subproductos y Derivados de Origen
Animal. Decreto 4238/68 (nacional).
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-S.E.N.A S A Jurisdicciones Nacional, Provincial y Municipal. INAL- S.E.N.A.S A-
I.N.V (vitivinicultura). Delegaciones regionales. Aduanas. Convenios
interjurisdiccionales para la aplicacion de las normas Nacionales.

-Decreto 321. Reglamento de productos de uso domestico, industriales y de
tocador. Identificacion. Usos. Plaguicidas

4213 - TECNOLOGIA DE LACTEOS

Objetivos:

Como pauta fundamental, preparar al futuro profesional para comprender la

importancia de los aspectos técnicos y operativos relacionados con la higiene,

seguridad alimentaria y contaminacion de los sectores y equipos de trabajo.

Analizar los distintos tipos de tratamientos de conservacion y mejoramiento,

utilizados en la industria lactea.

Descripcion de los distintos equipos utilizados y las distintas etapas del proceso y

analisis de las ecuaciones de calculo correspondientes.

Contenidos minimos:

- La leche, composicion, propiedades, estructura y valor.

-Microbiologia de la leche y los productos lacteos. Clasificacion de
microorganismos asociados. Procedencia y caracteristicas de los
microorganismos asociados.

A -Produccion y recogida de la leche. Ciclo de produccion
Yk \(\ El ordeno mecanico. Registro automatizado de la producciéon. Locales y
S ses€quipamiento.Sistemas de enfriamiento. Normas técnicas y ensayos. Higiene de
o ~ la explotacion lechera.
s -Industrializacion lactea: instalacion, transporte, almacenamiento e higienizacion
de la leche.
-Pasterizacion: Instalaciones. Homogeneizacion de la leche. Refrigeracion.
Envasado. Tipos de envases
-Nata y manteca: composicion, propiedades y elaboracion. Calidad
- Queso: Definicion. Elaboracion. Salado. Almacenamiento y Maduracion del
queso.
, Tipos de leche: concentradas y en polvo: tecnicas de fabricacion: pruebas de
o1 calidad, pre-estandarizacion, concentracion, homogeneizacion, refrigeracion,
*- estandarizacion final |, estabilizacion, envasado, esterilizacion, almacenamiento.
_ oﬁ‘* elados, composicion, clasificacion y elaboracion.
) B 6@6“ -ffoductos lacteos fermentados: Tipos de fermentacion. Propiedades.
o \@ “\:q\!@ Composicion. Especificaciones. Caracteristicas y fabricacion. Procesos de
O%% ¢G‘Q$®c elaboracion.
o -Elaboracion de dulce de leche. Materia prima, aromatizantes, neutralizantes..
Defectos y Alteraciones en dulce de leche. Evaporadores y equipos auxiliares.
-Sub-productos lacteos: caseinas, Introduccion . Tipos de caseina. Sistemas de
produccion.
-Higiene en la industria lactea
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4214 - QUIMICA NUTRICIONAL

Objetivos:

-Transmitir los conocimientos basicos sobre las estructuras de los componentes
de los alimentos a fin de poder entender y predecir los cambios que se
produciran en formas naturales o causadas por su procesamiento. La prediccion
de estas modificaciones permitira implementar tratamientos metodologicos,
tecnoldgicos y preventivos.

-Adquirir los conceptos basicos de la Nutricidn y de nutrientes para tomar
conciencia de la necesidad de la preservacion del valor nutritivo de los alimentos
en todas las etapas que hacen a su produccion, almacenamiento y distribucion.

Contenidos minimos:

- Energia. Necesidades de energia. Bioenergética

- Proteinas

- Hidratos de Carbono. Clases y estructura de los hidratos de carbono presentes

en los alimentos

Lipidos. Funciones. Clases de lipidos. Tipos de acidos grasos

Vitaminas. Definicion. Clasificacion, nomenclatura y caracteristicas generales

Minerales. Subdivision desde el punto de vista nutricional. Macronutrientes: Na,

K, Ca, P, Mg. Funciones nutricionales. Ingestas recomendadas. Deficiencia.

Alimentos aportadores

A Ciencia de la Nutricion: Sus caracteristicas fundamentales. Areas de estudio y

1

\

ﬂ’;it/ ., 6ampos d_e aplicacion. Su re!apién con otras disciplinas. Interrelacic}_n entre
NP .= alimentacion, estado de nutricion y salud. Grupos vulnerables. Nutrientes:
E\C St :&Caracteristicas estructurales. Funciones. Nutrientes indispensables y
0o e dispensables. Utilizacion de nutrientes

g - Alimentacion y Salud. Malnutricion. Enfermedades por deficiencias
nutricionales. Desnutricion. La desnutricion como problema de Salud Publica.
Tipos. Causas. Grupos mas afectados.

4215 - RELACIONES HUMANAS
Objetivos:
- Preparar al futuro técnico universitario en el area de las relaciones humanas en
las organizaciones.
- Que sepa reconocer los distintos estilos organizacionales y gerenciales, basado
; en aspectos psicologicos y de relaciones interpersonales.
\ . - Que sepa actuar dentro de grupos humanos, teniendo presente los conceptos de
\ i/ ' «© dinamicas grupales que se utilizan en las organizaciones.
l f\“}é_\c:?\@-a(]ue sepa desempenarse en organizaciones cambiantes e innovadoras en un
‘ bf;i,,&-“‘t ambito de aprendizaje y desarrollo continuo
,5\9:?{\\\@“ Contenidos minimos:
' - Principios de psicologia social de las organizaciones Relaciones humanas en la
empresa. Psicologia social de las organizaciones. Organizaciones -
Instituciones. Grupos - Individuos. Concepto de atravesamiento organizacional.
La dialéctica instituido - instituyente. El grupo como unidad simple y compuesta.
Grupos formales e informales. Grupos objeto y sujeto. Horizontalidad y
verticalidad.
- Los conflictos: tipos de racionalidades. Concepto de situacién; diacronismo y
sincronismo. Individuos - rol. La organizacion: identidad y estructura.
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- Elementos de la estructura: dominios, relaciones entre dominios. Adjudicacion

de roles. El sujeto.

Principios de psicologia de las organizaciones. Su objeto. Division del trabajo y
especializacion. La satisfaccion de las necesidades mediante el trabajo.
Necesidades de Maslow

- Dinamica grupal. Relaciones interpersonales. Distribucion del liderazgo.

Desarrollo de los objetivos de grupo. El consenso en la toma de decisiones.
Psicologia de los grupos humanos. La comunicacion.

- Enfoque sistémico de la organizacién, la tecnologia y los modelos de gestion.

La organizacion comunicante. La organizacion: gestion y direccion. Articulacion
de la organizacion, el trabajo y la tecnologia. Los modelos de gestion.

- El motor del cambio. Modelo de transformacion de los sistemas socio -

técnicos. Los componentes del motor. El ciclo de los procesos. Cambios
globales y locales. Los cambios en el entorno socio - técnico. El cambio
cultural. Los paradigmas de : la funcioén, del proceso, del negocio y de la
sustentabilidad.

- Gerenciamiento de la innovacion para la competitividad empresarial. Las

empresas innovadoras

\Li ~~."“4216 - CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTO

Que el alumno pueda familiarizarse con las herramientas esenciales de la

inocuidad de los alimentos:

+ Normativas legales que rigen la produccion de alimentos

+ Buenas Practicas de manufactura

* Procedimientos Operativos estandarizados: POES

+ Analisis de Riesgo y Puntos criticos de Control: HACCP

* Norma I1SO 22000:2005.

-Seleccionar la herramienta a aplicar de acuerdo a las caracteristicas de la

empresa, emprendimiento productivo de que se trate.

-Tener una vision integral de la calidad-inocuidad alimentaria.

Contenidos minimos:

- Normativas legales: Codigo Alimentario Argentino, Res. SENASA 2,
Reglamento Técnico del MERCOSUR, Norma ISO 22000:2005

% Buenas practicas de manufactura: Produccion primaria, Establecimiento:

Disefo e Instalaciones HACCP-Analisis de Riesgos y Puntos criticos de
Control. Historia. Justificacion e importancia. Introduccion a los peligros.
Clasificacion de los peligros: Fisicos, Quimicos y biologicos. Etapas previas de
implementacion del Sistema: Formacion del equipo HACCP. Preparacion del
Plan.

- Norma ISO 22000:2005. Introduccion. Contenidos

4217 - TECNOLOGIA DE CARNES

OBJETIVOS:

-Capacitar al alumno en el conocimiento de los aspectos cientificos y tecnologicos
de los procesos de industrializacion de carne y derivados

- Desarrollar criterios sanitarios en la inspeccion veterinaria de carne y derivados
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- Concientizar sobre la funcion del veterinario en relacion a la carne y derivados y
a la salud publica.

Contenidos minimos:

Generalidades: Definiciones legales. Estructura y composiciéon del musculo

estriado. Calidad de la carne: sus caracteristicas fisico- quimicas, sensoriales y

microbiologicas. Factores que las afectan. Indicadores de |la calidad

Transporte y comercializacion del ganado en pie. Modalidad de venta.

Tipificacion: factores a evaluar, metodologia. Categorias comerciales.

Certificacion. Bienestar animal

Mataderos frigorificos- Generalidades: Definicion. Clasificacion. Autoridades

sanitarias de control: jurisdiccion. Reglamentacion sanitaria que rige la actividad.

Procedimiento operativo de la faena: Tecnologia y equipamiento: requisitos y

operatoria. Sectorizacion.

Envasado, almacenamiento y transporte de carne y productos carnicos:

Tecnologia de Chacinados y salazones: Definicién, clasificacion. Envases:

clasificacion. Obtencién. Requisitos. Exigencias legales. Tecnologia operativa de

elaboracion de chacinados y salazones. Inspeccion veterinaria

Conservas carnicas: Definicion, clasificacion. Tecnologia: requisitos legales de

infraestructura, sectorizacion y equipamiento. Inspeccion veterinaria: criterios

sanitarios. Control de calidad: parametros. Legislacion

Subproductos de la Industria carnica
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v 4218 - TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DESHIDRATADOS
* . Objetivos:

Como pauta fundamental:

- brindar al futuro profesional las herramientas actualizadas, los aspectos
técnicos y operativos relacionados con el proceso, equipamiento,
instalaciones y capacidades requeridas.

- Brindar la comprensién de las transformaciones que se producen en los
alimentos durante la deshidratacién, de modo de aplicar correctamente las
variables productivas en los distintos procesos.

- Analizar los tipos secado , tecnologias y resultados finales que se obtienen.

- Analisis y aplicacion de las ecuaciones de calculo correspondientes en los
diversos sistemas utilizados segun los alimentos

Contenidos minimos:

\3’8‘: -El agua: importancia en la estabilidad de los alimentos. Estructura. Propiedades

.fisicas y isico quimicas del agua. Actividad del agua.

-Deshidratacion, fundamentos de la mezcla aire-agua y secaderos ideales
-Mecanismos de deshidratacion. Introduccién . El proceso de secado.
-Secaderos de armario y de lecho. Introduccion. Fundamentos. Componentes de
un Secadero. Balances de Materia y Calor
-Atomizacioén. Introduccion. Fundamentos
-Liofilizacion. Introduccion. Fundamentos de la liofilizacion
-Deshidratacion osmatica. Introduccion. Fundamentos. Balances de Materia y
Calor
-Otros métodos de deshidratacion de alimentos y envasado.

16
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4219 - TRATAMIENTOS DE EFLUENTES INDUSTRIALES
Objetivos:
Dotar al alumno de conocimiento general sobre los residuos que se generan
dentro de la industria de la alimentacion, asi como las posibles vias de
tratamiento, recuperacion y de las distintas alternativas que ofrece la
Biotecnologia para solucionar el problema y su transformacion en subproductos
utiles:
-Obteniendo una vision global de los principios de la ingenieria de bioprocesos
implicados tanto en el control de la contaminacion, como en el aprovechamiento
de subproductos en la industria alimentaria.
- |dentificacion del origen y las caracteristicas de los residuos, biodegradabilidad.
- Identificacion de las caracteristicas de las aguas residuales de la industria
alimentaria.
-Seleccion del proceso de tratamiento biologico
- Analisis de las ventajas y desventajas de las distintas tecnologias a aplicar,
aprovechamiento de subproductos que se generan en las diferentes industrias
alimentarias.
Contenidos minimos:

- Introduccion a la ingenieria y Gestion medioambientales

- La contaminacion industrial en el sector agroalimentario

- Aguas residuales de la industria alimentaria

Tratamiento de aguas residuales: operaciones fisicas y quimicas

§ e . - Tratamiento de aguas residuales: operaciones biologicas

- Tratamiento de aguas residuales: Procesos bioldgicos extensivos
- Tratamiento de aguas residuales
- Modelizacién de bioprocesos

Subproductos de la industria alimentaria

4220 - GESTION DE SEGURIDAD, SALUD OCUPACIONAL Y MEDIO
AMBIENTE
Objetivos:

- Preparar al futuro profesional para comprender los aspectos tecnicos
relacionados con la Higiene, Seguridad y Contaminacion de los lugares de
trabajo y del medio ambiente.

- Que sepa reconocer y evaluar los riesgos en una actividad industrial.

- Que sepa tomar conciencia del impacto de la actividad industrial sobre las

RS personas y el medio ambiente

Contenidos minimos:

-Interrelacion hombre - tarea - medio ambiente. Clasificacion de los factores
ambientales.. Confort ambiental. Estado higrotérmico, temperatura, movimiento
del aire. Higrémetro, globotermometro. Principios generales de ventilacion local.

-Riesgos fisicos. lluminacion natural y artificial. Conceptos generales.
Deslumbramiento, reflejos de la luz. Luz general y focalizada. Elementos de
proteccién personal.

-. Ruido. Unidades de medida. Absorcidon acustica. Secuencia de proteccion para
las personas. Materiales fonoabsorbentes. Reglamentaciones. Elementos de
proteccion personal.
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-Riesgo eléctrico. Resistencia del cuerpo humano. Condiciones y actitudes
inseguras en el trabajo eléctrico. Proteccién contra riesgos eléctricos. Elementos
de proteccion.

-Riesgos quimicos. Sistemas de prevencion. Enfermedades ocupacionales.
Elementos de proteccion personal.

-Orden y limpieza. Prevencion de caidas. Trabajo en lugares elevados.
Circulacion en fabricas. Senalizaciones. Velocidades permitidas.
Almacenamiento de materiales. Transporte de los mismos. Equipos de
transporte.

-Herramientas eléctricas manuales. Condiciones , inspeccion, reparacion.

-Prevencion y proteccion contra el fuego. Clases de fuego. Agentes extintores

Accidentologia. Causas. Tipos de accidentes.. Estadisticas. Tramites legales

-Sistemas ecologicos, contaminacion e impacto ambiental.

- La serie ISO 14000.

4221 - TECNOLOGIA DE LOS SERVICIOS INDUSTRIALES

Objetivos:

El objetivo principal del desarrollo de la asignatura es que el alumno adqguiera los
conocimientos basicos respecto a los servicios mas importantes requeridos en
cualquier proceso industrial, aplique conocimientos adquiridos en otras
asignaturas y que comprenda los efectos ambientales que dichas actividades
involucran.

PALe) . 5 %
) :.\-‘\‘_“BContenldos minimos:
“Lmﬁsg uas.

\e
AN

a. - Aguas Residuales e Industriales..

b - Naturaleza del agua destinada a consumo humano.

c.- Agua para la Generacion de Vapor.

Refrigeracion. Definicion de frio. Clasificacion. Necesidades frigorificasAgentes
refrigerantes.

Aire Comprimido. Conceptos generales. Compresores. Tipos. Modo de
funcionamiento Diagramas termodinamicos Secadores de aire. Filtros
Combustibles y Combustion. Definiciones. Clasificacion. Propiedades y
caracteristicas de los combustibles.

Generadores de vapor. Descripcion. Clasificacion. Tipos. Componentes.
Especificacion.

Fuerza Motriz. Motores de combustion interna. Ciclo Otto. Ciclo Diesel. Calculo

de Potencia. Eficiencia

h &S
) 'ﬁf;;.«j_gxzzz - PRESERVACION DE LOS ALIMENTOS
/4] lo;hc;@a-"‘ OBJETIVOS:
@,\g 2 Analizar distintos tipos de tratamientos de conservacion utilizados en la industria
A \9;‘.\\4\\"1* de la alimentacion por tratamientos térmicos, segun los diferentes métodos de

conservacion de los alimentos

Analizar los distintos tipos de envases, la operaciéon y equipos para el envasado y
el almacenamiento de productos alimenticios

Contenidos minimos:

- Introduccion a la conservacion de los alimentos

- Conservacion de los alimentos por tratamientos térmicos
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- Conservacidn de los alimentos por disminucion de la temperatura

- Conservacion de los alimentos por disminucién de la actividad acuosa
- Conservacion de los alimentos mediante el uso de agentes gquimicos
- Envases

- Almacenamiento de productos alimenticios

4223 - TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS VEGETALES

Objetivos:

Disefar, investigar, desarrollar, supervisar y controlar la fabricacion,
transformacion y/o fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios
vegetales en el marco de las normas de calidad internacionales.

Contenidos minimos:

La Tecnologia De Los Alimentos, Introduccion General

Bromatologia. Alteracion de los alimentos. Procedimientos de conservacion de
alimentos.

Conservas de Alimentos Vegetales En Envases Herméticos-Concentrados
Envases De Hojalata — Recubrimientos Comestibles

Alimentos Azucarados.

Alimentos Vegetales Conservados Por La Accion Del Frio

Frutas y Hortalizas Desecadas

Cereales - Leguminosas - Industria Harinera

v 77 ~w'Productos de Panaderia y Fideeria

_

‘Aseites Vegetales

Bebidas Hidricas. Bebidas Alcohdlicas. Alimentos de régimen o dietéticos

4224 - MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Objetivos:

-Que el alumno sea capaz de tomar conciencia de la existencia del mundo

microbiano, en el ambito industrial.

-Proporcionar los conocimientos basicos de Microbiologia General y poder

aplicarlos. en la identificaciéon de los principales grupos de microorganismos de

interés en relacién relacion con los alimentos.

Contenidos minimos:

- MICROORGANISMOS INDICADORES DE CALIDAD, ALTERANTES Y
PATOGENOS.

- CARNES: Principales contaminaciones microbianas, alteraciones y
conservacion.
HUEVOS: Principales contaminaciones microbianas, alteraciones y
conservacion.

- HARINAS Y CEREALES: Principales contaminaciones microbianas,
alteraciones y conservacion.

- Microbiologia de la leche

- Productos fermentados

- Microbiologia de productos conservados ( azucares, sal, esterilizado, acidez)

19
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4225 - ECONOMIA Y ORGANIZACION INDUSTRIAL

Objetivos:

Se iniciara al alumno en el conocimiento de la problematica del Desarrollo Local,
para que comprenda la fortaleza de iniciativas que permitiran mejorar la calidad
de vida de lo habitantes de su region.

Por dltimo, se iniciara al alumno en los conceptos de la “gestion total de la
calidad” y Gestion de Calidad en Laboratorios.

Ademas y por medio de un trabajo practico se pretende que el alumno adquiera
los conocimientos, la capacidad y las habilidades que le posibiliten:

1.- La busqueda de informacion secundaria.

2 - La comprension de las secuencias a seguir en la formulacion de un proyecto
de inversion.

3 .- La seleccion de la mejor alternativa técnica-econdémica en un proceso de
ingenieria.

4 - El analisis se soluciones que contemplen la normativa legal, la conservacion
del medio ambiente y la gestidon de calidad.

5 - La redaccion de informes y documentos

Contenidos minimos:

Principios de la organizacion industrial: Estructura de la organizacion de una
industria. Planes de accion y organizacion.

Ingenieria de produccion Disefo del producto. Especificaciones técnicas.
Documentacion. Registros. El packaging..

Recursos humanos. Concepto de Empresa. Organizacion y gobierno de una
empresa Organizacion del personal. Conduccion.

Estudio del trabajo. Productividad de la empresa. Procedimiento basico para el
estudio del trabajo. Estudio de métodos y seleccion de trabajos. Consideraciones
generales sobre la medicion del trabajo.

Planificacion y programacion de la produccion. Objetivos de la planificacion,
programacion y control de la produccion. Produccion por montaje.

Logistica de la produccion: Abastecimiento. Mantenimiento. Organizacion y
administracion. Economia del mantenimiento.

Proyectos de Inversion. Analisis de las distintas etapas. Evaluacion de proyectos
de inversion. Presupuesto de inversiones.

Normas que rigen la actividad humana. Introduccion al Derecho. Constitucion.
Leyes y ordenanzas. Caédigos. Caodigo civil. Cédigo de Planeamiento Urbano.
Codigos de edificacion. Reglamentos. Sociedades. Distintos tipos. Contratos.
Concurso de Precios. Licitaciones. Obras Publicas y Privadas Derechos
intelectuales. Marcas y Patentes. Royalties.

Derecho laboral. Ejercicio profesional. Responsabilidades. Regulacion de la
profesion. /
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