Universidad Nacional de Lujdn )
Departamento de Tecnologia LUJAN, 1 DE FEBRERO DE 2023

VISTO: La presentacién del programa de la asignatura
Introduccién a la Ingenieria en Alimentos (40002) correspondiente a
la Carrera de Ingenieria en Alimentos efectuada por la Profesora
Responsable; vy

CONSIDERANDO:

Que el referido programa se presentdé ante la Comisidn
Plan de Estudios de la Carrera Ingenieria en Alimentos, la que
aconseja su aprobacién.

Que corresponde al Consejo Directivo la aprobacidén de los
programas de las asignaturas de las distintas carreras a las que
presta servicios académicos este Departamento, conforme el articulo
64, inciso d) del Estatuto de esta Universidad.

Que el Consejo Directivo Departamental, mediante
Disposicién DISPCD-TLUJ: 0000357/14, delegd en su Presidente la
emisién de actos administrativos de aprobacién de programas de
asignaturas, que cuenten con el informe favorable de la Comisién
Plan de Estudios correspondiente.

Por ello,

LA PRESIDENTA DEL CONSEJO DIRECTIVO
DEL DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA
DI SPONE:

ARTICULO 1°.- CONVALIDAR el programa de la asignatura Introduccién a
la Ingenieria en Alimentos (40002): 2021 - 2022 - Plan 01.09,
correspondiente a la Carrera de Ingenieria en Alimentos, que como
Anexo forma parte de la presente Disposicidn.-

ARTICULO 2°.- Registrese, comuniquese, remitase a 1la Direccién
General de Asuntos Académicos. Cumplido, archivese.-

DISPOSICION DISPPCD-TLUJ: 000001-23 S (
: N o 3-fae ool

Mgitér. Jimena O. MAZIERES
Presidente Consejo Directivo
Departamento de Tecnologia
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DENOMINACION DE LA ACTIVIDAD: 40002 — Introduccién a la Ingenieria en Alimentos
TIPO DE ACTIVIDAD ACADEMICA: Asignatura
CARRERA: Ingenieria en Alimentos

PLAN DE ESTUDIOS: 01.09

DOCENTE RESPONSABLE:
Gallo, Alicia del Valle — Profesor Asociado

EQUIPO DOCENTE:
Csernoch, Cecilia Edith - Jefe de Trabajos Practicos
Villarreal, Andrea - Ayudante de Primera
Ponti, Marcelo Daniel - Ayudante de Primera
Sancho, Maria Paula - Ayudante de Primera
Pintos, Agostina - Ayudante de Segunda
Masci, Eliana - Ayudante de Segunda
Heinrich, Liliana Elisabeth - Ayudante de Segunda
Iturre, Rocio Belén — Ayudante de Segunda

ACTIVIDADES CORRELATIVAS PRECEDENTES:
PARA CURSAR: no tiene.

PARA APROBAR: no tiene.

CARGA HORARIA TOTAL:

HORAS SEMANALES: 3
HORAS TOTALES: 45

DISTRIBUCION INTERNA DE LA CARGA HORARIA:

TEORICO: 67% correspondiente a 30 horas
PRACTICO: 33% correspondiente a 15 horas

PERIODO DE VIGENCIA DEL PRESENTE PROGRAMA: 2021 — 2022
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CONTENIDOS MINIMOS O DESCRIPTORES

Tecnologia y sociedad. Tecnologia y desarrollo. Generacién y aplicacién del conocimiento en el campo de la
Ingenieria en Alimentos.

FUNDAMENTACION, OBJETIVOS, COMPETENCIAS

La asignatura debe abarcar conocimientos simplificados de la Ingenieria en Alimentos que introduce al estudiante en las
actividades propias de la profesion. Se adquieren conocimientos de la ciencia y la tecnologia de alimentos que serdn
profundizados en diferentes asignaturas del plan de estudios. Ademas, se espera que se integren gradualmente a la

vida universitaria, con el conocimiento de la estructura académica y de gobierno.

OBJETIVOS: que el estudiante que ingresa a la Carrera, al cursar esta asignatura:

Obtenga un panorama sencillo y amplio del campo de conocimientos que abarca la Ingenieria en Alimentos
a) Seintroduzca en el conocimiento de las actividades propias de la profesién del ingeniero en
alimentos y del papel que desempefia en la sociedad.

b) Conozca la problematica general de la ciencia y tecnologia de los alimentos en el pac<s y el
mundo.

C) Adquiera:
* Capacidad para llevar la teoria a la practica.
* Fluidez y propiedad en la comunicacion oral y escrita.
* Habilidades para recuperar y analizar la informacion desde diferentes fuentes.
* Capacidad de critica y autocritica y compromiso personal de esfuerzo para el aprendizaje
* Habilidad para trabajar de forma auténoma y en equipo.

d) Se integre gradualmente a la universidad con el conocimiento de su estructuray
funcionamiento, historia y proyeccién social.

CONTENIDOS

Tema 1 - La Ingenieria_en Alimentos

La Ingenieria en Alimentos. Campo de accidn del Ingeniero en Alimentos. Profesidn regulada por el estado.
Responsabilidad social y rol del profesional. Incumbencias profesionales. Plan de estudios de la Carreraenla
UNLu. Lineas estructurales y principales disciplinas de estudio.

Tema 2 - La Universidad

Estructura de la UNLu. Funciones y gobierno universitario. Estructura y organizacién académica. Servicios
relacionados con el estudiante. Planta Piloto.

Tema 3 - Ciencia de los alimentos I: Aspectos nutricionales y microbiolégicos

Definicién de nutrientes, funciones. Requerimientos, alimentos aportadores. Alimentacién saludable. Guias
alimentarias. Microbiologia: definiciones. Metabolismo microbiano: factores condicionantes.
Microorganismos y alimentos. Seguridad alimentaria. Enfermedades transmitidas por los alimentos.

Tema 4 - Ciencia de los alimentos lI: Introduccién a la Bromatologia y Calidad.
Definicidn de alimento. Clasificacién. Componentes y funciones. Legislacion. Rotulacion, principios basicos. La
calidad de los alimentos. Introduccién a sistemas de calidad sanitaria: BPM, POES, HACCP.

Tema 5 — Transformacidn de las materias primas. Métodos de conservacion: herramientas para el control del
deterioro de los alimentos, utilizacién de métodos simples y combinados. Deterioro asociado de nutrientes.
Operaciones basicas de la ingenieria en alimentos. Descripcidon de algunas lineas de proceso.

X\N
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Tema 6 - Ingenieria en Alimentos y Sociedad

Los recursos naturales agropecuarios, su utilizacion. Poblacion y recursos alimenticios. Concepto de derecho y
seguridad alimentarios. Rol del estado. Mecanismos y acciones gubernamentales de control.

METODOLOGIA

Los conocimientos se imparten a través de clases tedricas presenciales con ayuda de herramientas audiovi-
suales, apoyando los conceptos tedricos con ejemplos de aplicacidn.

Se proponen actividades practicas en el aula virtual para resolver situaciones probleméticas que permiten
incorporar mas afianzadamente los temas desarrollados, y estimular procesos de co-evaluacién. Se em-
plean herramientas de gamificacién para afianzar conocimientos tedricos

Se desarrollan Trabajos Practicos de Laboratorio que le permiten al ingresante iniciarse en el manejo de
técnicas y equipamientos que usard a lo largo de la carrera.

La actividad secuencial integradora (ASI) se realiza en forma grupal, lo que permite la integracién de los es-
tudiantes a un grupo heterogéneo, afianza sus habilidades sociales de comunicacion escrita y oral.

Las actividades practicas realizadas en la Planta Piloto, introducen al estudiante al entorno productivo, le
permiten dimensionar los cambios de escala y motivarlo al tomar contacto con su futuro perfil profesional.

TRABAJOS PRACTICOS

1~

Actividad Practica N°1: La carreray la universidad. Analisis y reconocimiento de los temas 1y 2 del pro-
grama, a través del planteo de situaciones de la vida universitaria y de la carrera Ingenieria en Alimen-
tos. Domiciliario

Actividad Practica °2: Uso de sistemas de unidades. Introduccion a su aplicacion en ingenieria. A traves
de la Plataforma virtual de la asignatura.

Actividad Practica N3: Resolucion de problemas relacionados con la nutricién humana. Utilizacion de
tablas de composicion de los alimentos, requerimientos y recomendaciones nutricionales.

Presencial y domiciliario.

Actividad Practica N°4: Analisis comparativo de guias alimentarias de la Argentina y el mundo.
Presencial.

Trabajo Practico N°1 (Laboratorio): Los alimentos. Introduccion al andlisis fisicoquimico y microbi-
oldgico de los alimentos.

Trabajo Practico N°2 (Laboratorio): Fendmenos de deterioro y métodos de conservacion.
Trabajo Practico N°3 (Planta Piloto CIDETA): Elaboracidn de productos alimenticios a escala piloto.
Actividad Secuencial Integradora: Trabajo grupal que incluye el andlisis y reconocimiento de aspectos

vinculados a la ciencia, tecnologia e ingenieria de los alimentos, a desarrollarse durante todo el cu-
atrimestre.
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REQUISITOS DE APROBACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION:

CONDICIONES PARA PROMOVER (SIN EL REQUISITO DE EXAMEN FINAL
DE ACUERDO AL ART.23 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ:0000996-15
a) Tener aprobadas las actividades correlativas al finalizar el turno de examen
extraordinario de ese cuatrimestre.
b) Cumplir con un minimo del 80 % de asistencia para las actividades tedricas y practicas
) Aprobar todos los informes de Trabajos Précticos de Laboratorio y Planta Piloto
previstos en este programa, pudiendo recuperarse hasta un 25% del total por ausencias o
aplazos.
d) Aprobar el 100% de las 2 (dos) evaluaciones previstas con un promedio no
inferior a seis (6) puntos sin recuperar ninguna.

e) Aprobar una evaluacion integradora de la asignatura con calificacidon no inferior a siete
(7) puntos.

CONDICIONES PARA APROBAR COMO REGULAR (CON REQUISITO DE EXAMEN FINAL) DE ACUERDO AL ART.24 DEL
REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ:0000996-15

a) estar en condicion de regular en las actividades correlativas al momento de su inscripcion al
cursado de la asignatura.
b) Cumplir con un minimo del 80 % de asistencia para las actividades tedricas y practicas.
c) Aprobar todos los Trabajos Practicos de Laboratorio y Planta Piloto previstos en este
programa, pudiendo recuperarse hasta un 40% del total por ausencias o a plazos
Aprobar el 100% de las 2 (dos) evaluaciones previstas con calificacién no inferior a cuatro (4) puntos, pudiendo
recuperar el 50 % de las mismas. Cada evaluacion solo podra recuperarse en una oportunidad.

EXAMENES PARA ESTUDIANTES EN CONDICION DE LIBRES

1. Para aquellos estudiantes que, habiéndose inscriptos oportunamente en la
presente actividad hayan quedado en condicién de libres por aplicacion de los articulos 22, 25,
27, 29 0 32 del Régimen General de Estudios, no podran rendir en tal condicidn la presente
actividad.

2. Para aquellos estudiantes que no cursaron la asignatura y se presenten en condicion de
alumnos libres en la Carrera, por aplicacion de los articulos 10 o 19 del Régimen General de
Estudios, NO podrdn rendir en tal condicion la presente.

BIBLIOGRAFIA
BIBLIOGRAFIA OBLIGATORIA

ADAMS M. R. y MOSS M.0.,1997. Microbiologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia. ISBN 978-84-200-0830-1
BRENNAN, Jammes.G., 2008. M anual del procesamiento de los alimentos. 1a ed. Zaragoza: Acribia. ISBN13
9788420010991

DESROSIER N. W., 1983. Elementos de tecnologia de alimentos. México: Compafiia Editorial Continental S.A. ISBN
9682603854

ICMSF, 2001. Microorganismos de los alimentos 6. Ecologia microbiana de los productos alimentarios. 1a ed.
Zaragoza: Acribia. ISBN 978-84-200-0934-6

ICMSF, 2004. Microorganismos de los alimentos 7. Ana lisis microbioldgico en la gestion de la seguridad alimentaria.
1a ed. Zaragoza: Acribia, ISBN 978-84-200-1037-3

" PITA MARTIN DE PORTELA, M.L., 2006. Energia y macronutrientes en la nutricion del siglo XXI. 1a ed. Argentina: La

Prensa Médica Argentina Editores. ISBN 13 978-950-9250-23-9
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SINGH, Paul R. y HELDMAN Denis R., 2009. Introduccién a la ingenieria de los alimentos. 2a ed. Zaragoza: Acribia.
ISBN 978-84-200-1124

PAGINAS DE CONSULTA OBLIGATORIA:
Estatuto de la Universidad Nacional de Lujan [en linea]. [consulta: Junio 2022]Disponible en:
https://www.unlu.edu.ar/estatuto_unlu.pdf

Régimen General de Estudios para las carreras de Grado y Pregrado [en linea]. [consulta: Junio 2022] Disponible en:
https://www.unlu.edu.ar/regimen.html

Cddigo Alimentario Argentino [en linea). [consulta: Junio 2022] Disponible en: https://www.argentina.gob.ar/anmat/
codigoalimentario

Reglamento De Inspeccidn De Productos, Subproductos y Derivados De Origen Animal DECRETO Ne 4.238 [en linea].
[consulta: Junio 2022] Disponible en: http://www.senasa.gob.ar/decreto-423868

Resoluciones Mercosur [en linea]. [consulta: Junio 2022] Disponible en: http://www.mercosur.int

-OTROS
- Guias de actividades practicas de la asignatura.
- Material didactico sobre temas especificos elaborado por el equipo docente de la asignatura.
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ISBN 978-84-200-1105-9

CHANDAN, R, KILARA A., 2018 Elaboracion de yogur y leches fermentadas. Zaragoza: Acribia. ISBN 978-84-200-1177-
6

COULTATE, T. P,, 2007. Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. 3a ed. Zaragoza: Acribia. ISBN 978-84-200-
1089-2

ESSIEN, H. y EFFIONG, A., 2005. Fabricacion de embutidos. Principios y Practica. 1a ed.. Zaragoza: Acribia. INSB 978-
84 200-1054-0

FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién), 2001, Perfiles nutricionales por
paises.
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GARY ,TUCKER S., 2019. Conservacidn y biodeterioro de los alimentos. 1a ed. Zaragoza: Acribia. ISBN 978-84-200-
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HOLDSWORTH S. D., 1998. Conservacion de Frutas y Hortalizas. 1a ed. Zaragoza: Acribia. ISBN 9788420006208
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WILDBRETT, G., 2000. Limpieza y desinfeccidn en la industria alimentaria. Espafia: Acribia. ISBN 978-84-200-0913-1
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