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1 5 DIG 2023SAN JUAN,

VISTO:

CONSIDERANDO:

ELEVA

DE GRADO

FUE

//.-

Que mediante las presentes actuaciones, la Jefatura del Departamento 
DE iNGENIERlA QulMICA DE LA pACULTAD DE INGENIERIA DE ESTA UNIVERSIDAD 

PARA CONSIDERACldN EL NUEVO PLAN DE ESTUDIO DE LA CARRERA 

INGENIERlA EN ALIMENTOS, QUE ADJUNTA A FS.2/22.

Universidad National de San Juan 
CONSEJO SUPERIOR 

 *** 
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El Expediente N 03-3612-2023, caratulado: “Dpto. Ing. QuImica. E/nuevo 

Plan de Estudio carrera de Ing. en Alimentos”; y

''j (CorrespondeaORDENANZAN° 032I/23 -CS)

6

Que luego de reformular el mismo incorporando las modificaciones 

SUGERIDAS POR LA llNIDAD ANTES MENCIONADA Y CON EL AVAL DE LA COMISlON 

Academica, el Consejo Directivo de la Facultad emite la Ordenanza N° 

23/2023-CD-FI por la cual da DE baja a la Ord.N° 13/2023-CD-FI y aprueba el 

Plan de Estudio de la carrera de grado “IngenierIa en Alimentos que otorga 

EL TITULO DE “INGENIEROZa EN ALIMENTOS” CONFORME EL ANEXO DE LA MISMA.

Que con la sugerencia de aprobaciOn de la ComisiOn Academica, el 

Consejo Directivo de la Facultad de IngenierIa aprueba el Plan de Estudio de 

LA CARRERA EN CUESTlON POR ORDENANZA N° 13/2023-CD-FI; NORMA QUE 

OBSERVADA POR LA DIRECCION GENERAL DE 8ERVICIOS ACADEMICOS A FS.55.

Que a fs.23/26 corre agregada copia del Acta N° 04/2023 de la reunion 

de Claustro del Departamento de IngenierIa QuImica llevada a cabo en dIa 
9/10/2023, DONDE CONSTA LA APROBAClON POR UNANIMIDAD DEL NUEVO PLAN DE 

Estudio de la carrera de IngenierIa en Alimentos.
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ARTICULO 2°.- RegIstrese, COMUNfQUESE Y OPORTUNAMENTE ARCHfVESE.-

Universidad National de San Juan 
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^). Prof. MYRIAM ARRA8AL 
CONSC JGRA DECANA 

CONSEJO SUPERIOR - U.N.SJ.
Mg. Ihq. TAD6O BERENGUER 

PRESIOeNTE 
CONSEJO SUPERIOR - U.N.SJ.

CONSTRUYENDO SAN JUAN 
UNSJ 11973 • 2023

ARTICULO 1 °.- Ratificar en todos sus terminos la Ordenanza N° 23/2023-CD-FI, 
EMITIDA POR EL CONSEJO DlRECTIVO DE LA FaCULTAD DE iNGENIERlA DE LA UNIVERSIDAD 

Nacional de San Juan, a traves de la dual se aprueba el Plan de Estudio de la 

CARRERA DE GRADO “INGENIERlA EN ALIMENTOS”, QUE OTORGA EL TiTULO DE 

“INGENIERO/A EN ALIMENTOS”; CONFORME AL TEXTO QUE COMO ANEXO FORMA PARTE 

INTEGRANTE DE LA PRESENTE NORMA.-

Que por Dictamen N°

POR ELLO, EN USO DE SUS ATRIBUCIONES Y DE ACUERDO CON LO RESUELTO EN 

sesiOn del dIa 6 de Diciembre de 2023 (Acta N° 14/23-CS).

EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN JUAN

O R D E N A:

Que asimismo, dispuso en sesiOn de fecha 14/12/2023 (Acta N° 15/2023- 
CS) QUE AQUELLOS ACTOS ADMINISTRATIVOS SURGIDOS DE REUNIONES DEL CUERPO Y 

CUYAS ACTAS NO SE HUBIERAN APROBADO AUN, SE EMITAN CON FECHA 15/12/2023; 

COMO ES EL PRESENTE CASO.

38/23, la ComisiOn AcadFmica del Consejo 
Superior sugiere la ratificacion de la Ord.N0 23/2023-CD-FI, lo que es 

APROBADO POR EL CUERPO DE MANERA UNANIME POR PARTE DE SUS MlEMBROS 

PRESENTES EN LA REUNION DONDE SE CONSIDERS) EL PLAN DE ESTUDIO BAJO ANALISIS.

ORDENANZA N° f) 3 2/ 2 S5



ANEXO

PLAN DE ESTUDIO DE LA CARRERA DE GRADO

INGENIERIA EN ALIMENTOS

ANO 2023

1. IDENTIFICACION
iNGENIERfA EN ALIMENTOS.

Universidad

3. FUNDAMENTACION

//.-

Universidad National de San Juan 
CONSEJO SUPERIOR 

 *** 

2. UNIDAD ACADEMICA RESPONSABLE
DEPARTAMENTO DE INGENIERIA QulMICA - FACULTAD DE iNGENIERiA - 

Nacional de San Juan.

ft
i 

i!
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EN 1994 EL DEPARTAMENTO DE INGENIERIA QulMICA, CON EL OBJETIVO DE AMPLIAR LA 

OFERTA ACADEMICA, CREA LA CARRERA "INGENIERIA EN BlOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS", 

CUYA DENOMINACldN CAMBIARlA EN 1995, A LA DE "INGENIERIA EN ALIMENTOS". El 

propOsito era formar un/a Profesional Universitario/a Ingeniero/a 
ESPECIALIZADO/A EN LAS DISCIPLINAS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Y BlOTECNOLOGIA, 

CONSIDERANDO LOS REQUERIMIENTOS DEL SECTOR PRODUCTIVO DE NUESTRA REGION Y 

EL PERFIL AGROINDUSTRIAL DEL PAlS.

(CORRESPONDE A ANEXO DE LA ORDENANZA N° 032I/23 -CS)
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A LO LARGO DE LOS ANOS EL PLAN DE ESTUDIO FUE ACTUALIZANDOSE EN FUNClON DE 

LOS REQUERIMIENTOS NECESARIOS. En EL ANO 2001 SE MODIFICA LA DENOMINACIAN DE 

ALGUNAS ASIGNATURAS, SE GAMBIA DE SEMESTRE A OTRAS Y SE INCORPORA “DERECHO Y 

LegislaciOn”. En el ANO 2005, SE unifica EL BLOQUE DE ASIGNATURAS de Ciencias 

BASICAS (MATEMATICAS, FISICA Y QulMICA), PARA TODAS LAS CARRERAS DE GRADO DE 

LA FACULTAD DE iNGENIERlA. ADEMAS, SE INTRODUCE LA ASIGNATURA “iNGENIERlA EN 

SlSTEMAS DE PROCESOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA”. LUEGO, EN EL ANO 2017, SE 

MODIFICAN LAS CORRELATIVIDADES DE CIERTAS ASIGNATURAS DE LOS BLOQUES DE 

“TECNOLOGlAS BASICAS” Y “TECNOLOGlAS APLICADAS”.

En la actualidad, con el fin de lograr la adecuaciOn de la formaciOn de 
INGENIEROS/AS EN ALIMENTOS A LOS ESTANDARES DE ACREDITAClON VICENTES 

establecidos por ResoluciOn Ministerial: 2021-1556-APN-ME Y SUS Anexos, ES 
QUE SE ACUERDA LLEVAR A CABO LA REVISION Y ACTUALIZAClON DEL PLAN DE ESTUDIOS 

para LA Carrera IngenierIa en Alimentos. Esta tarea la realiza la ComisiOn de 

Seguimiento de Plan de Estudios (CSPE) de la Carrera IngenierIa en 

Alimentos, en la que participan autoridades del Departamento, docentes 

PERTENECIENTES A ASIGNATURAS DE LOS DISTINTOS BLOQUES DE CONOCIMIENTO, 

ESTUDIANTES Y EGRESADOS/AS DE LA CARRERA.

Como una primera etapa se realiza una comparaciOn entre los contenidos 
MiNIMOS PROPUESTOS EN EL PLAN DE ESTUDIO (ORD. 02/2017-CONSEJO DlRECTIVO) Y 

LOS DESCRIPTORES EXPLlCITOS EN LOS ESTANDARES VICENTES (AnEXO IV DE LA 

ResoluciOn Ministerial). En funciOn de lo analizado se concluye que los 

CONTENIDOS MiNIMOS SE ADECUAN A ESTOS DESCRIPTORES. AUNQUE, SE PONE EN 

EVIDENCIA QUE LOS DESCRIPTORES REFERIDOS A “GESTI0n DE LA CALIDAD” Y 

OrganizaciOn Industrial” no se abordan con la profundidad que se requiere 

PARA EL PERFIL DE EGRESO DE LA CARRERA. POR LO QUE, SE RESUELVE LA 

INCORPORAClON, EN EL NUEVO PLAN DE ESTUDIO, DE LA ASIGNATURA “GESTlON Y 

(CORRESPONDE A ANEXO DE LA ORDENANZA N° Q 3 2' Z23 •CS)
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4. CARACTERISTICASD DE LA CARRERA
4.1. NIVEL DE LOS ESTUDIOS
Carrera de grado.

(Corresponde a ANEXO de la ORDENANZA N° 032:/ 23 -CS)

Otra modificaciOn importante es la incorporaciGn

SOCIOEDUCATIVAS (PSE) EN EL PLAN DE ESTUDIOS ORIENTADAS A FORMAR 

INGENIEROS/AS CONSCIENTES DE SUS RESPONSABILIDADES SOCIALES Y DEL IMPACTO DE 

SUS INTERVENCIONES.

DE LAS PrACTICAS

ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS”, ADEMAS DE LA MODIFICACION EN 

LOS CONTENIDOS MlNIMOS DE LA ASIGNATURA “OrGANIZACION INDUSTRIAL”.

EN UNA SEGUNDA ETAPA, SE REVISA LA CARGA HORARIA Y LOS CONTENIDOS EN TODAS 

LAS ASIGNATURAS DEL PLAN DE

ESTUDIO VIGENTE, CON EL PROPOSITO DE ACTUALIZAR Y JERARQUIZAR LOS MISMOS, 

CONTRASTANDOLOS CON LOS CONTENIDOS CURRICULARES BASICOS (ANEXO I 

ResoluciOn Ministerial). Este estudio se llevO a cabo en reuniones entre los 
MIEMBROS DE LA CSPE CON LOS PROFESORESZaS TlTULARES RESPONSABLES DE TODAS 

LAS ACTIVIDADES CURRICULARES EN LAS QUE SE REVISARON LOS CONTENIDOS 

SINTETICOS, EVITANDO ASl SU REITERAClON, EL DICTADO DE ALGUNOS MUY ESPEClFICOS 

QUE SERlAN PROPIOS DE UNA FORMAClON DE POSGRADO, TENIENDO EN CUENTA LA 

INCORPORACI0N de temas RELACIONADOS con nuevos avances tecnolOgicos 

APLICADOS A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. COMO RESULTADO DE ESTE TRABAJO SE DECIDE 

REESTRUCTURAR CONTENIDOS, REUBICAR ALGUNAS ASIGNATURAS EN FUNClON 

CONOCIMIENTOS PREVIOS REQUERIDOS POR LAS MISMAS Y AJUSTAR LAS CARGAS 

HORARIAS EN CONCORDANCIA A LO SOLICITADO POR LA RESOLUCION MINISTERIAL Y DAR 

CUMPUMIENTO A LA ORDENANZA 15/2013 DEL CONSEJO DlRECTIVO DE LA FACULTAD DE 

iNGENIERiA QUE ESTABLECE UN CALENDARIO ACADEMICO.
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4.2.TITULO

INSTITUCIONAL DE LA FACULTAD DE

LA

CONTROLAN

A

(CORRESPONDE A ANEXO DE LA ORDENANZA N° 03 2! 1 2 3-CS) //.-
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Ingeniero/a en Alimentos

4.3. MODALIDAD DEL CURSADO
Presencial

Universidad National de San Juan 
CONSEJO SUPERIOR

***

DE INGENIERfA,

AMBIENTALES Y

Y CULTURALES DESDE UNA

4.4. PERFIL DE EGRESO
INGENIERIA-UNSJ

LAS/OS EGRESADAS/OS DE LA FACULTAD DE INGENIERfA DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL 

de San Juan poseen una adecuada formaciOn cientIfica, tEcnica, social y 
PROFESIONAL QUE HABILITA A IDENTIFICAR, FORMULAR Y RESOLVER PROBLEMAS DE 

INGENIERfA, CON UN ENFOQUE INTERDISCIPLINARIO.

Aprenden en forma CONTINUA Y AUT6NOMA, y trabajan en desarrollos e 

innovaciones tecnolOgicas. Posee actitud reflexiva, crItica y creativa para la 
IDENTIFICAClON Y RESOLUCldN DE PROBLEMAS EN FORMA SISTEMICA, UTILIZANDO 

TECNICAS Y HERRAMIENTAS DE INGENIERfA. TRABAJAN EN EQUIPO, SE COMUNICA CON 

EFECTIVIDAD Y POSEE UN ESPfRITU EMPRENDEDOR.

GESTIONAN, PLANIFICAN, EJECUTAN Y CONTROLAN PROYECTOS 

CONSIDERANDO ASPECTOS POLITICOS, ECONOMICOS, SOCIALES, 

CULTURALES DESDE UNA PERSPECTIVA LOCAL, REGIONAL Y GLOBAL.

DlSENAN Y DESARROLLAN PROYECTOS DE INGENIERfA, CONSIDERANDO ASPECTOS 

POLITICOS, ECONdMICOS, SOCIALES, AMBIENTALES

PERSPECTIVA LOCAL, REGIONAL Y GLOBAL.

EN TODAS SUS ACCIONES SE DESEMPENAN CON tTICA, RESPONSABILIDAD PROFESIONAL, 

RESPETANDO LA DIVERSIDAD, LA PERSPECTIVA INTERCULTURAL, LA PARTICIPAC|6n 

DEMOCRATICA, EL AMBIENTE Y EL SENTIDO DE PERTENENCIA, MANTENIENDO EL 

desarrollo sustentable. (Res. 105/22-CD)
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El/la egresado/a es especialista EN TecnologIa de Alimentos, con formaciOn 

EN BlOTECNOLOGlA ALIMENTARIA, QUE APLICA LOS CONOCIMIENTOS Y HERRAMIENTAS 

cientIfico-tecnolOgicas al diseno, optimizaciOn y evaluaciOn de equipos, 
PLANTAS, PROCESOS, PRODUCTOS Y SISTEMAS DE CONTROL DE CALIDAD, QUE INCIDEN EN 

LA MEJORA DE LAS CONDICIONES DE PRODUCTIVIDAD, CONSERVAClON, ALMACENAMIENTO, 

DISTRIBUCION Y MANEJO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS, PROMOVIENDO ASl EL 

DESARROLLO ECONOMICO, AMBIENTAL Y SOCIAL DE LA REGION Y DEL PAIS. ES UN/A 

PROFESIONAL COMPROMETIDO/A CON EL RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE, LA SEGURIDAD 

INDUSTRIAL, LA PERSPECTIVA INTERCULTURAL, LA PARTICIPAClON INTERDISCIPLINARIA Y 

EL SENTIDO DE PERTENENCIA PROMOVIENDO EL DESARROLLO SUSTENTABLE.

4.6. ALCANCES DELTITULO
LOS ALCANCES DEL TlTULO DEL/LA INGENIEROZa EN ALIMENTOS COMPRENDEN 

SIGUIENTES ACTIVIDADES RESERVADAS DE LA CARRERA, TAL COMO SE INDICAN 

(CORRESPONDE A ANEXO DE LA ORDENANZA N° 03 2! / 2 3 -OS)

4.5. PERFIL DE EGRESO DEL INGENIERO/A EN ALIMENTOS
El Perfil de egreso para el egresado/a de la Carrera IngenierIa en Alimentos 
ES ACORDE AL PERFIL INSTITUCIONAL SEGUN LA RES. 105/22-CD, DECLARANDO QUE: 

El/la Ingeniero/a en Alimentos es un/a profesional que, con una amplia 
FORMACION CIENTiFICA, TUNICA Y SOCIAL VINCULADA AL AMBITO FlSICO, QUlMICO Y 

biolOgico de las industrias alimentarias, puede desempenarse con solvencia y 
COMPROMISO EN SU AREA DE TRABAJO.

ES CAPAZ DE OFRECER SOLUCIONES A LOS PROBLEMAS QUE SE LE PLANTEAN, 

EXHIBIENDO EN TODO MOMENTO UN PENSAMIENTO CRlTICO, MANIFESTANDO LIDERAZGO Y 

CREATIVIDAD, MEDIANTE PROCESOS TECNOLOGICOS INDUSTRIALES SEGUROS 

INTEGRALES, CONSIDERANDO LOS PRINCIPIOS DE LA iNGENIERiA EN ALIMENTOS, LAS 

NORMATIVAS VIGENTES Y LA ETICA PROFESIONAL.
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DE fabricaciOn, transformaciOn y/o 

ENVASADO DE ALIMENTOS, DESTINADAS

APROVECHAMIENTO DE LOS RECURSOS NATURALES Y MATERIAS PRIMAS.

■ Realizar ASESORAMIENTOS, peritajes y arbitrajes relacionados CON LOS 

PROCESOS, LAS INSTALACIONES, MAQUINARIAS E INSTRUMENTOS DE FABRICACION, 

transformaciOn y/o fraccionamiento y envasado utilizados en la industria 
ALIMENTARIA.

4.7. CAMPO OCUPACIONAL
El/la Ingeniero/a en Alimentos DESARROLLA SU ACTIVIDAD PRINCIPALMENTE EN EL 

Ambito de la Industria Alimentaria. AdemAs, se encuentra habilitado/a para 

REALIZAR INVESTIGACIONES, DESARROLLOS DE NUEVOS PRODUCTOS Y PROCESOS, 

; ASESORlAS PUBLICAS Y PRIVADAS RELACIONADAS CON SU ESPECIALIZAClON, EJERCER LA 

i (CORRESPONDE A ANEXO DE LA ORDENANZA N° 03 2'./ 23 -CS) 

15^

ENVASADO DE LOS PRODUCTOS

ResoluciOn Ministerial [ME] 1254/2018 - Anexo II

PREFijo AR:

AR1. PROYECTAR, CALCULAR Y CONTROLAR LAS INSTALACIONES, MAQUINARIAS E 

INSTRUMENTAL DE ESTABLECIMIENTOS INDUSTRIALES Y/O COMERCIALES 

involucre fabricaciOn, almacenamiento y 
ALIMENTARIOS.

AR2. PROYECTAR, CALCULAR Y SUPERVISAR LA PRODUCClON INDUSTRIAL DE ALIMENTOS 

Y SU COMERCIALIZACION.

AR3. CERTIFICAR LOS PROCESOS, LAS INSTALACIONES, MAQUINARIAS E INSTRUMENTOS Y 

LA PRODUCClON INDUSTRIAL DE ALIMENTOS Y SU COMERCIALIZACION.

AR4. PROYECTAR Y DIRIGIR LO REFERIDO A SEGURIDAD E HIGIENE Y CONTROL DEL 

IMPACTO AMBIENTAL EN LO CONCERNIENTE A SU INTERVENClON PROFESIONAL.

AdemAs, LOS ALCANCES DEL/LA INGENIERO/A EN ALIMENTOS QUE EGRESA DE LA 

Facultad de IngenierIa de la UNSJ se orientan a:
■ INVESTIGAR Y DESARROLLAR TECNICAS

FRACCIONAMIENTO
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5.1. DESCRIPCION DE LA CARRERA

La duraciOn de
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(CORRESPONDE A ANEXO DE LA ORDENANZA N° 03 2?

LA CARRERA ES DE CINCO AIMOS, CON DESPLIEGUE SEMESTRAL, 

COMPRENDIDA EN DIEZ SEMESTRES DE CURSADO REGULAR, EXCEPTUANDO 

“FORMULACI6N Y EVALUACldN DE PROYECTOS” E “INGLES”. CADA SEMESTRE INCLUYE 

CATORCE SEMANAS COMPLETAS DE CURSADO DESTINADAS A LA CONSTRUCClON E 

INTEGRAClON DE LOS CONTENIDOS CURRICULARES Y SU EVALUACldN CORRESPONDIENTE. 

El NUMERO TOTAL DE ASIGNATURAS QUE CONFORMAN EL PLAN DE ESTUDIOS ASCIENDE A 

39 ENTRE LAS QUE ESTA INCLUIDO EL TrABAJO INTEGRADOR FINAL (TIF), SUMANDO DOS

4.8. REQUISITOS DE INGRESO
■ TiTULOSECUNDARIO.

LOS/AS ESTUDIANTES MAYORES DE 25 ANOS QUE NO TENGAN APROBADO EL NIVEL 

MEDIO DE ENSENANZA, PODRAN ACCEDER A LA CARRERA, PREVIA APROBAClON DE LOS 

EXAMENES CORRESPONDIENTES Y REQUISITOS ESTABLECIDOS POR LA UNIVERSIDAD 

Nacional de San Juan.

TitulaciOn extranjera, sujeta a la normativa vigente de esta Casa de 

Estudios al momento del ingreso.

■ Haber aprobado los requerimientos que

AL INGRESO.

DOCENCIA Y CONTINUAR SU FORMACldN a TRAVES DE POSGRADOS RELACIONADOS CON 

LA CARRERA.
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requisitos: PrActica

SOCIOEDUCATIVAS (PSE).

5.2. CARGA HORARIA TOTAL
La CARGA HORARIA TOTAL ES DE 3.606 HORAS DISTRIBUIDAS EN LA SIGUIENTE FORMA: 

3.276 HORAS CORRESPONDIENTES A LAS ACTIVIDADES DE CLASES TEdRICAS, 

PRACTICAS Y DE LABORATORIO DE LOS DIEZ SEMESTRES DE CURSADO Y 

EVALUACIONES, INCLUYENDO ELTRABAJO INTEGRADOR FINAL.

300 HORAS CORRESPONDIENTES A LA PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA.

■ 30 HORAS A LAS PRACTICAS SOCIOEDUCATIVAS.

5.4. ESTRCUTURA DEL PLAN DE ESTUDIO
El Plan de Estudio estA organizado en cuatro bloques curriculares y un

5.3. REQUISITOS PARA OBTENER EL TITULO
Para acceder al tItulo de Ingeniero/a en Alimentos,
CUMPLIR CON LOS SIGUIENTES REQUISITOS:

■ APROBAR TODAS LAS ASIGNATURAS DE LA ESTRUCTURA CURRICULAR DE LA CARRERA.

■ APROBAR EL TRABAJO INTEGRADOR FINAL.

REALIZAR Y APROBAR UNA PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA PREFERENTEMENTE 

FUERA DEL AMBITO DE LA UNIDAD ACADgMICA, EN SECTORES PRODUCTIVOS Y/O DE 

SERVICIOS O BIEN EN PROYECTOS CONCRETOS DESARROLLADOS POR LA iNSTITUCldN 

PARA ESTOS SECTORES O EN COOPERACldN CON ELLOS.

REALIZAR COMO MINIMO 30 HORAS DE PRACTICAS SOCIOEDUCATIVAS. DlCHAS 

PRACTICAS DEBEN SER AVALADAS POR LA INSTITUCION. Se DEBE CUMPLIR CON LO 

ESTABLECIDO EN LA REGLAMENTAClON EMITIDA POR LA INSTITUCION.
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COMPLEJIDAD CRECIENTE

UNA PrACTICA

Se PUEDE OBSERVAR

LAS CARGAS

Actividad Curricular

966
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ClENCIAS BASICAS DE LA 
iNGENIERlA

CURRICULARES.

LOS CONOCIMIENTOS

DE LAS ACTIVIDADES

CARGAS HORARIAS, ASf COMO

Carga Horaria 
Total

*

EN LA SIGUIENTE TABLA LA DISTRIBUCldN

CURRICULARES CON SUS RESPECTIVAS

HORARIAS TOTALES POR BLOQUE:

Universidad National de San Juan 
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Carga 
Horaria

84
84
84
112
112
126
112

(CORRESPONDE A ANEXO DE LA ORDENANZA N° Q 3 2(. / 3 3 -CS)

Algebra y GeometrIa AnalItica

CAlculo I

CAlculoII

QuImica

OufMioA General e Inorganica

FIsica I

FIsicaII

espacio integrador:
■ ClENCIAS BASICAS DE LA INGENIERlA

■ TecnologIas BASICAS

■ TecnologIas Aplicadas

Ciencias y TecnologIas Complementarias

■ Espacio Integrador 

Las asignaturas estAn

H^TRIBUC,6N DE ACTIVIDADES CURRICULARES Y CARGA

EN FUNCldN DE LA 

LAS DISTINTAS ACTIVIDADES

SE INTEGRAN PAULATINAMENTE EN LOS DIFERENTES CICLOS, 

COMPLETANDOSE la FORMACI0N del ingeniero/a TRAVES del desarrollo de UN 

Trabajo Integrador Final, ademAs del desarrollo de 

Profesional Supervisada y las PrActicas Socioeducativas.

ORDENADAS CRONOLdGICAMENTE

DE LOS CONTENIDOS DE
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70
56
56

70
98
70
84

Tecnologias Basicas 112 616
84
98
70
98
98
98
70
70

79870
70
70
98
56
70
112
56
56
70 784
42
84
42
56

(CORRESPONDE A AN EXO DE LA ORDENANZA N° 032: /23 -OS) //.-

ClENCIAS Y 
TecnologIas 

Complementarias

Tecnologias 
Aplicadas

Universidad National de San Juan 
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EstadIstica

Metodos Num£ricos

ComputaciOn 

_ Dibujo y Sistema s de RepresentaciOn 
QuImica OrgAnica

Qui'mica BiolOgica 
QuImica AnalItica

TermodinAmica QuImica

FisicoquImica

FenOmenos de Transporte 
MicrobiologIa General

Operaciones Unitarias I
Operaciones Unitarias 11 
Operaciones Unitarias III
MicrobiologIa de los Alimentos 
INGENIERI'A DE BlOPROCESOS 

Procesamiento de Alimentos I 
Procesamiento de Alimentos II 
BromatologIa
IngenierIa de Sistemas de Procesos en la 
Industria Alimentaria

Control de Procesos

IntroducciOn a la IngenierIa en Alimentos 
Ingles

Higiene y Seguridad en el Trabajo 
TecnologIa Ambiental

TecnologIa de la EnergIa
GestiOn y Aseguramiento de la Calidad de 
los Alimentos

Materiales e Instalaciones Industriales 
Derecho y LegislaciOn

OrganizaciOn Industrial
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56

140
112
300 442

30

Carga Carga
Ano Actividad curricular Despliegue HORARIA HORARIA

SEMANAL Total

Algebra y Geometria AnalItica1 Semestral 6 84
2 CAlculo I Semestral 6 84
3 QuImica Semestral 8 112

1 4 Semestral 5 70

5 QuImica General e InorgAnica Semestral 8 112
6 Fi'sica I Semestral 9 126
7 ComputaciOn Semestral 4 56
8 CAlculo II Semestral 6 84

2 9 FISICA II Semestral 8 112
10 Dibujo y Sistemas de RepresentaciOn Semestral 5 70

I (CORRESPONDE A ANEXO DE LA ORDENANZA N° Q 3 2< z23 -CS)
//.-

Espacio de 
IntegraciOn
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CONSEJO SUPERIOR 
 *** 

IntroducciOn a la IngenierIa en 
Alimentos

IngenierIa EconOmica

FormulaciOn y EvaluaciOn de Proyectos

Trabajo Integrador Final (TIF)
Practica Profesional Supervisada (PPS)
PrActicas Socioeducativas (PSE)

N°

En el siguiente cuadro se alcanza a ver la distribuciOn de las actividades 
CURRICULARES FOR ANO Y SUS RESPECTIVAS CARGAS HORARIAS SEMANALES, ASf COMO 
LAS CARGAS HORARIAS TOTALES:

HORARIATRIBUCI°N DE ACTIVIDADES curRIOULARES y carga
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11 Ingles Anual 4 112
12 QuImica OrgAnica Semestral 7 98
13 Derecho y LegislaciOn Semestral 3 42
14 Metodos Numericos Semestral 4 56
15 Estadistica Semestral 5 70
16 QuImica BiolOgica Semestral 5 70

17 Termodinamica QuImica Semestral 8 112

18 Higiene y Seguridad en el Trabajo Semestral 4 56

193 Semestral 3 42

20 FisicoquImica Semestral 6 84

21 FenOmenos de Transporte Semestral 7 98
22 Semestral 6 84
23 MicrobiologIa General Semestral 5 70

24 TecnologIa de la EnergIa Semestral 5 70

25 Operaciones Unitarias I Semestral 7 98

4 26 OrganizaciOn Industrial Semestral 4 56

27 MicrobiologIa de los Alimentos Semestral 5 70

28 Operaciones Unitarias II Semestral 7 98

29 QuImica AnalItica Semestral 6 84

//.-

Materiales e Instalaciones 
INDUSTRIALES

GestiCn y Aseguramiento de la 
Calidad de los Alimentos

CONSTRUYENDO SAN JUAN
UNSJ 11973 ■ 2023Universidad National de San Jaan 

CONSEJO SUPERIOR
***

(Corresponds a ANEXO de la ORDENANZA N° 03 2'.I 2 3 -CS)
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30 iNGENIERlA ECONOMICA Semestral 4 56

31 Operaciones Unitarias III Semestral 7 98

32 IngenierIa de Bioprocesos Semestral 5 70

33 Tecnologia Ambiental Semestral 4 56

34 Procesamiento de Alimentos I Semestral 5 70
5 35 Anual 5 140

36 BromatologIa Semestral 5 70

37 Semestral 7 98
38 Procesamiento de Alimentos II Semestral 5 70

39 Control de Procesos Semestral 4 56

Trabajo Integrador Final (TIF) 112

Practica Profesional Supervisada (PPS) 300

PrActicas Socioeducativas (PSE) 30

CARGA HORARIA TOTAL DE LA CARRERA 3606

5.5.

//.-

Universidad National de San Juan 
CONSEJO SUPERIOR 

 *** 

INGENIERIA DE SlSTEMAS DE PROCESOS EN 
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

CONSTRUYENDO SAN JUAN 
UNSJ 11973 • 2023

FormulaciOn y EvaluaciOn DE 
DonvcnTfiQ

Bloque 
ClENCIAS BASICAS

CONTENIDOS MINIMOS DE LAS ACTIVIDADES CURRICULARES

Algebra y geometrIa analItica '
Cod,:
IEA01

Horas Totales
84

Ano
1

(Corresponds a ANEXO de la ORDENANZA N° 03 2'. i 2 3 -CS)
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Cod.: Ano Horas Totales
IEA04 1 70

(Corresponde A AN EXO DE la ORDENANZA N° 0321/23 -CS) //.-

Horas Totales
112

Vectores geometricos.
Matrices y determinantes.
SlSTEMAS DE ECUACIONES LINEALES.
ESPACIOS VECTORIALES.
Transformaciones lineales.
Aplicaciones geometricas I: Rectas y Planos.
Aplicaciones geometricas II: COnicas y CuAdricas.

Universidad National de San Juan 
CONSEJO SUPERIOR

 *** 

Funciones.
LImite y continuidad.
Derivada.
Aplicaciones de la derivada 
CAlculo de primitivas. 
Integrales definidas.
Sucesiones y Series.

CONSTRUYENDO SAN JUAN 
UNSJ 11973 • 2023

introducciOn a la INGENIERlA en alimentos 
______ Bloque______  
ClENCIAS Y TeCNOLOGIAS 

Complementarias

cAlculoI
Cod.:
IEA02

Bloque 
ClENCIAS BaSICAS

QUlMICA
Cod.:
IE AOS

Ano
1

Afto
1

Horas Totales 
84

Bloque______
ClENCIAS BASICAS ~

LA QuImICA COMO OBJETO DE CONOCIMIENTO.
Fundamentos DE la QuImica.
Estructura atOmica.
Tabla periOdica.
Enlace quImico.
FormulaciOn y nomenclatura de compuestos inorgAnicos.
Reacciones quImicas y EstequiometrIa.
Disoluciones Y SUS PROPIEDADES.
CinStica QuImica.
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J

(CORRESPONDE A ANEXO DE LA ORDENANZA N° 032: /23 -CS) //.-
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CONSEJO SUPERIOR
 *** 

SlSTEMAS DE MEDIDAS Y UNIDADES. 
CinemAtica de la parti’cula. 
DINAMICA DE LA PARTfCULA.
TRABAJOY ENERGIA.
SlSTEMAS DE PARTfCULAS. ChOQUE. 
HidrostAtica e hidrodinAmica. 
Movimiento rotacional. Cuerpo rIgido. 
OSCILACIONES.
Ondas mecAnicas.
TEMPERATURA Y DlUXTAClON TERMICA.

Bloque 
ClENCIAS BASICAS

Bloque 
ClENCIAS BASICAS

COMPUTACldN
Cod.:
IEA07

Cod.:
IEA05

Ano
1

Ano
1

Ano
1

Horas Totales
56

Horas Totales
126

Horas Totales
112

FiSICAI
Cod.:
IEA06

El Zsamient^cIeX. TraTspoXc^n 'y pIeTervaciZe lRoSSZecurIosDADES' 
21I!I°RIA^DE |NGENIERIA- ClasificaciOn de la IngenierIa. Ciencia y TecnologIa 
MizTodo CientIfico y M£todo Ingenieril.
UNinAnl^'0N CUANTITATIVA DE LAS C0SAS- SlSTEMAS DE UNIDADES. CONVERSION DE 
kJ IN IUMU tO.

Naturaleza del DISENO en IngenierIa. Proceso y variables de proceso Balances 
de Masa con y sin reacciOn quImica. ' ALANC,ES
CqnceptualizaciOn y sensibilizaciOn sobre las PrActicas Sociqeducativas

QUlMICA GENERAL E INORGANICA
Bloque

_______ClENCIAS BAsicas 
EquilibrioquImico. 
Reacciones redox. 
Agua y Aire.
Es™10 DE LOS elementos quImicos de mayor importancia A NIVEL industrial 
LA TAB^RIOPI^A3) CARACTERlSTICAS DEL BL0QUE Y GRUPO EN EL QUE SE UBICA DENTRO



h^q.-

//.-

Bloque 
ClENCIAS BASICAS

Ano
2

Aflo
2

Horas Totales
84

Cod.:
IEA10

Horas Totales
70

CONSTRUYENDO SAN JUAN 
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CONSEJO SUPERIOR
__  *** __

Horas Totales
112

FISICAII
Cod.:
IEA09

Bloque 
Ciencias BAsicas

Aimo
2

PIBUJO YSISTEMAS DE REPRESENTAClON 
Bloque 

Ciencias BAsicas

El Dibujo al Servicio del Ingeniero. NormalizaciOn.
Proyecciones Geom£tricas.
SlSTEMAS DE REPRESENTACldN DlEDRICO ORTOGONAL 
ProyecciOn Unica.
VisualizaciOn.
Plano Auxiliar de ProyecciOn.
Dimensionamiento T£cnico.
Cortes y Secciones.
InterpretaciOn de Planos Industriales.

- CONOCIMIENTO DEL SlSTEMA CAD._______________________

(CORRESPONDE A ANEXO DE LA ORDENANZA N° 03 2./ 2 3 -CS)

w

Electricidad. Electrostatica. ElectrodinAmica.
Magnetismo. Campo Magn£tico. InducciOn Magn£tica.
Optica. Optica Geometrica. Optica Fi'sica.

IntroducciOn a la ComputaciOn.
IntroducciOn a la LOgica.
ProgramaciOn Estructurada.
Procesadores de Texto. Planillas de Calculo.
IntroducciOn a la Base de Datos y a la presentaciUn con Diapositivas.
Software de AplicaciOn a la IngenierIa.

SlSTEMAS DE REPRESENTACION POR

cAlculo II
Cod.:
IEAQ8 '

FUNCIONES DE VARIAS VARIABLES REALES Y CALCULO DIFERENCIAL
- INTEGRALES MULTIPLES.

Integrales curvilIneas y DE SUPERFICIE.
ECUACIONES DIFERENCIALES ORDINARIAS Y SlSTEMAS DE ECUACIONES 

______ DIFERENCIALES ORDIN AR IAS.
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Ano Horas Totales
IEA11 112

Ano Horas Totales
IEA13 2 42

LegislaciOn APLICABLE.

//.-
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INGLES
Cod.: _______Bloque______

ClENCIAS Y TeCNOLOGIAS
COMPLEME NTARI AS

DERECHO Y LEGISLACION 
Cod.:

quImicaorgAnica
Cod.:
IEA12

Ano
2

Horas Totales
98

_____________ 2
FUNDAMENTOS PARA LA COMPRENSlON DE UNA LENGUA EXTRANJERA.
ComprensiOn de material t^cnico-cientIfico escrito en ingles de distintas 
FUENTES Y EN DISTINTOS SOPORTES.
rnN cm oaSELECC,0N’ INTERPRETACl0N LA INFORMACION UTIL EN INGLES RELACIONADA 
CON SU CARRERA Y SINTETIZADA EN SU IDIOMA NACIONAL.
Texto EXPOSITIVO.

_______Bloque_____________
ClENCIAS Y TECNOLOGlAS

Complementarias_________
- La persona. Normas que rigen la actividad Humana. 

El Ingeniero en Alimentos y su profesiUn. 
Responsabilidad PROFESIONAL. 
LegislaciOn Ambiental.
Actos Juridicos. Contratos.

- Derechos personales y reales. Derecho Intelectual.
Derecho Procesal, Pericias.__________________

(CORRESPONDE A ANEXO DE LA ORDENANZA N° Q 3 2: / 2 3 -OS)

______Bloque_____
Tecnologias Basicas

Nomenclatura. Estructura. Orbitales.
XTa^osZohoS05 ALCAN0S' MECAN,SM0 DE substituci6n- Halogenuros, 
Alquenos, mecanismos.
Hidrocarburos aromAticos, mecanismos y efectos.
PolImeros sint£ticos.
Aminas alifAticas y aromAticas, amidas alifAticas, eteres carboxIlicos
ALDEH DOS Y CETONAS, ACIDOS CARBOXILICOS, DERIVADOS DE ACIDOS CARBOXILICOS 
AminoAcidos. Grasas, aceites y jabones.
Compuestos aromAticos de diazonio, Diazocompuestos 
EsteroisomerIa.
Carbohidratos.
Compuestos heterociclicos. Compuestos de nucleo condensado.



//18.-

(CORRESPONDE A ANEXO DE LA ORDENANZA N° O32‘/23 -CS) //.-
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METODOS NUMERICOS
Cod.:
IEA14

Bloque_______ _____
ClENCIAS BASICAS

Nociones de probabilidad y variables aleatorias.
EstimaciOn de parametros.
PRUEBA DE HIPOTESIS ESTADiSTICAS.
RegresiOn y correlaciOn.
AnAlisis de varianza. 

Ano
2

Ano
2

Horas Totales
70

QUfMICA BIOLdGICA
Cod.:
IEA16

Ano
3

Horas Totales
70

Horas Totales
56

 
ESTADISTICA

Cod.:
IEA15

Derecho Laboral. Ley de Contrato de Trabajo. Convenios colectivos.
Derecho Comercial. Sociedades.

______Bloque_____
TecnologIas BAsicas ______ ______

DESARROLLO Y CAMPO DE ESTUDIO DE LA QulMICA BIOLOGICA 
ProteInas. Acidos nucleicos. Vitaminas. Enzimas, coenzimas. 
Metabolism© de glucidos, lipidos, proteInas y acidos nucleicos. 
OXIDACIONES BIOLdGICAS: CADENA RESPIRATORIA.
FotosIntesis.
LNTERCONVERSION DE HIDRATOS DE CARBONO, LiPIDOS Y PROTEINAS.

Bloque_________
Ciencias BAsicas

AnAlisis de errores.
SoluciOn de sistemas de ecuaciones lineales.
SoluciOn de ecuaciones no lineales.
Ajuste de datos por mi'nimos cuadrados e interpolaciOn.
IntegraciOn num£rica.
SoluciOn aproximada de ecuaciones diferenciales y sistemas de ecuaciones 
DIFERENCIALES.

------------------------------------------------------------------------------
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Cod.: Ano Horas Totales
IEA18 3 56

Coo.: Ano Horas Totales
IEA19 3 42

//.-

DE LAS SOLUCIONES DE
___

Universidad National de San Juan 
CONSEJO SUPERIOR 

 *** 

\

Horas Totales
112

CONSTRUYENDO SAN JUAN 
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Cod.:
IEA17

Ano
3________

ESTADO PARA LOS GASES IDEALES. GASES REALES. LEY

HIGIENE Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO
_______Bloque_______ 
Ciencias y TecnologIas

Complementarias
HlSTORIA, ORGANIZACldN Y ADMINISTRAClON DE LOS SERVICIOS DE HIGIENE Y SEGURIDAD 
Y DE MEDICINA DEL TRABAJO.
LEGISLACldN REFERIDA a LA HIGIENE Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO. ACCIDENTES DE 
TRABAJO Y ENFERMEDADES PROFESIONALES. INVESTIGACI6n DE ACCIDENTES 
INDICADORES. SlSTEMAS DE GESTlON DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL.
PELIGRO Y RIESGO. PROTECCldN CONTRA INCENDIOS. ELEMENTOS DE PROTECCION 
—ERSOMAL. MaTRIZ DE RiESGOS. HIGIENE Y SEGURIDAD EN LOS LUGARES DE TRABAJO.

GESTlON Y ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE LOS ALIMENTOS
Bloque______

Ciencias y TecnologIas
_______ Complementarias

LA calidad Y SU EVALUACldN. PACTORES QUE INFLUENCIAN LA CALIDAD. CONTROL 
ESTADISTICO DE LA CALIDAD ALIMENTARIA.
GESTlON DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS. SEGURIDAD ALIMENTARIA.
Normas de Calidad y de Inocuidad Alimentaria. Normas de Responsabilidad 
SOCIAL.
HERRAMIENTAS PARA EL ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD.

Control y Garanti'a de la calidad en la Industria Alimentaria.

(Corresponds a ANEXO de la ORDENANZAN0 0 3 / 2 3 _CS)

TERMODINAMICA QUlMICA_________
______Bloque_____
TecnologIas BAsicas

Gases Ideales. EcuaciOn de 
CERO DE LA TERMODINAMICA.
^ERATURA- Calor y Trabajo- Primera Ley de la Termodinamica. Propiedades 
VOLUMETRICAS DE LAS SUSTANCIAS PURAS. EFECTOS TERMICOS. SlSTEMAS CERRADOS Y 
ABIERTOS, CON Y SIN REACClON QUfMICA. TERMOQUIMICA. 
Segunda Ley de la Termodinamica.
Tercera Ley de la Termodinamica.
CONDICIONBS GENERALES DE EQUILIBRIO Y ESPONTANEIDAD. FUNClON ENERGlA LIBRE DE 
Equ^ubr^oqu™5 FUNDAMENTALES de la termodinamica. POTENCIAL QUlMICO. 

Termodinamica de mezclas homogeneas. Termodinamica 
SlSTEMAS BIOLOG I COS.
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DE LOS GASES

Cod.: Ano Horas Totales
IEA22 3 84

//.-
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FISICOQUIMICA
Cod.:
IEA20

Cod.:
IEA21

______Bloque_____
TecnologIas BAsicas

Ano
3

MATERIALES E INSTALACIONES INDUSTRIALES
Bloque 

Ciencias y TecnologIas
Complementarias_______

RESISTENCIA DE MATERIALES.
CONOCIMIENTO DE MATERIALES.
DlSENO MECANICO DE TUBERIAS. ACCESORIOS.
RECIPIENTES DE ALMACENAMIENTO Y DE PROCESOS DE ALTA, MEDIA Y BAJA PRESlON.

ANo
3

Horas Totales
84

(Correspomde A ANEXO de LA ORDENANZA N° 032'./ 23 -CS)

Horas Totales 
98

DE MOVIMIENTO: VlSCOSIDAD. ClASIFICAGION DE FLUIDOS. 
---------------- > DE VARIACldN. AnALISIS DIMENSIONAL. pLUJO 

TURBULENTO. TRANSPORTE DE

OlN^TICA FJSICA DE GASES Y LIQUIDOS. TEORIa CIN^TICO-MOLECULAR
IOEALES. VlSCOSIDAD DE LlQUIDOS. CONDUCTANCIA ELEzCTRICA.
CinEtica quimica. EcuaciOn cin£tica. Mecanismos de reacciOn. TeorIa de la 
UOLIolON.

rEATAnC?eEb ESTaD0 dedtransiciOn- Reacciones en cadena. CatAlisis homogenea 
CatAlisis enzimAtica. Reacciones fotoquImicas.

86L'D°' S6UD0S CRISTALINOS Y AMORFOS. SlSTEMAS CRISTALINOS. ECUACION 
DE W SUPERFOE0705 L0S S°L'D0S' CrECIM|ENTO DE LOS CRISTALES. COMPOSICldN

FENCMENOS DE TRANSPORTE
Bloque

TecnologIas BAsicas

Transporte de cantidad r- “
Balance microscOpico. Ecuaciones r- 
POTENCIAL. FLUJO EN CAPA LlMITE. TRANSPORTE 
INTERFASE. BALANCE MACROSCOPICO.
Transporte de energIa: Conductividad calorIfica. Balance microscOpico 
Ecuaciones de variaciOn. AnAlisis dimensional. Flujo en capa lImite Transporte 
TURBULENTO. TRANSPORTE DE INTERFASE. BALANCE MACROSCOPICO.

Transporte de materia: Difusividad. Balance microscOpico. Ecuaciones de 
variaciOn. AnAlisis dimensional. Flujo en capa lImite. Transporte turbulento 
Transports de interfase. Balance macroscOpico.
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respiraciOn

Cod.: Ano Horas Totales
IEA24 70

Ano Horas Totales
IEA25 4 98

trituraciOn y molienda. Tamizado.

ENERGfA: INTERCAMBIADORES DE CALOR.

//.-

OPERACIONES UNITARIAS I 
Cod.:

Horas Totales
70

CONSTRUYENDO SAN JUAN 
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CONSEJO SUPERIOR
 *** 

TECNOLOGiA DE LA ENERGIA_________
Bloque ~~

ClENCIAS Y TECNOLOGfAS 
COMPLEMENTAR IAS

______ Bloque______
Tecnologias BAsicas

C£lulas procariotas (eubacteria

MICROBIOLOGlA GENERAL
Cod,:
IEA23

Ano
4

Bloque_______
TecnologIas
Aplicadas______

DesintegraciOn mecAnica de sOlidos: 
Transporte de sOlidos.
AplicaciOn DEL TRANSPORTE [-------------
SISTEMAS DE CANERfAS. BOMBAS. 
homogeneizaciOn y emulsificaciOn. 
AplicaciOn del transporte de 
CONDENSADORES. ESTERILIZACldN. 

RefrigeraciOn.

4
MAquinas electricas. EnergIas renovables. Transformadores 
MAquinas sincrOnicas.
Motores asincrOnicos.
Combustion.
Calderas.
TOBERASY TURBINAS.

Ciclos termodinAmicos. Compresores. RefrigeraciOn.

DE CANTIDAD DE MOVIMIENTO.' CALCULO Y DISENO DE 
AgitaciOn, mezclado y moldeado,

hkooarioTAS (EUBACTERIA Y ARCHEOBACTERIAS), C^LULAS EUCARIOTAS 
(LEVADURAS, MOHOS, PROTISTAS), CARACTERlSTICAS (ESTRUCTURALES, FISIOLDGICAS Y 

'CAS)' V|RUS' GENeTICA bAsica- ClasificaciOn. Microorganismos de interns 
tlN ALIMtNTOS.

Crecimiento microbiano. Factores ambientales. Variabilidad.
NutriciOn y metabolismo. Energ£tica celular (fermentaciOn 
AEROBIA Y ANAEROBIA, FOTOLITOTROFlA). REGULACION.
ESTADO ACTUAL DE LA BIOTECNOLOGlA EN EL CAMPO DE ALIMENTOS.

(Corresponde a ANEXO de la ORDENANZA N° 032:/23 -CS)
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Cod.: Ano Horas Totales
IEA26 4 56

Cod.: Ano Horas Totales
IEA27 4 70

DE

DE

Cod.: Ano Horas Totales
IEA28 4 98

ClasificaciOn.

//.-

4
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MICROBIOLOGl'A DE LOS ALIMENTOS
Bloque 

TecnologIas 
Aplicadas

OPERACIONES UNITARIAS II
Bloque 

TecnologIas 
Aplicadas

RADIACIONES.
INCIDENCIAS Y 
MlCROBIOLOGiA DE LOS
ALIMENTOS Y ADITIVOS ALIMENTICIOS.

Y A LA ADMINISTRACION DE LA
------ L DlSEIMO DE

organizac On industrial__________
Bloque

Ciencias y TecnologIas
_______ Complementarias______

d^,DUCaOn,a Administraci6n general . „ 
ProducciOn. IntroducciOn a T^cnicas de InvestigaciOn Operativa 
Producto.
Estudio del Trabajo. DistribuciOn en Planta (Lay Out).
Planeamiento, ProgramaciOn y Control de la ProducciOn. Mantenimiento 
Recursos Humanos.
Liderazgo y emprendimientos .

CONSTRUYENDO SAN JUAN
UNSJ11973 • 2023

EN LA CONSERVACldN DE LOS ALIMENTOS POR ALTAS

TIPOS DE MICROORGANISMOS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS.
ALIMENTOS FRESCOS. MICROORGANISMOS PRODUCTORES DE

APLICACldN DEL TRANSPORTE DE CANTIDAD DE MOVIMIENTO.’ 
SedimentaciOn. CentrifugaciOn. FiltraciOn. Prensado.
APLICACION DEL TRANSPORTE DE MATERIA: ABSORCI6N. STRIPPING. LiXIVIACldN 
extracciOn lIquido-liquido. FlotaciOn. 

(CorrespondeaANEXOdelaORDENANZAN0 03 2! 7 2 t • -cs)

SlGNIFICADO DE LOS MICROORGANISMOS EN ALIMENTOS. FACTORES. ORIGEN 
MICROORGANISMOS EN ALIMENTOS. SALUD Y ALIMENTOS.
MICROORGANISMOS PELIGROSOS AGRUPADOS POR SEVERIDAD Y RIESGOS. EXOTOXINA. 
Endotoxinas. Bacterias productoras de infecciones o intoxicaciones 
ALIMENTARIAS. PARASITOS, MlCOTOXICOSIS, VlROSIS QUE PUEDEN TRANSMITIRSE POR 
ALIMENTOS.
MFtodos de anAlisis microbiolOgicos, Detecci6n y DeterminaciOn PAT0GENOS 
LOS ALIMENTOS.
MlCROBIOLOGiA DE ALIMENTOS EN LA CONSERVAClON DE LOS ALIMENTOS PGR AL“mo 
TEMPERATURAS, A BAJAS TEMPERATURAS, DESECADOS, CONGELACION, QUlMICA Y POR



A
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PRELIMINARES. SECADO,

Ano Horas Totales
IEA30 4 56

Cod.: Ano Horas Totales
IEA31 5 98

INVERSA Y OTRAS SEPARACIONES CON

(Corresponde A ANEXO DE LA ORDENANZA N° 03 2'./ 2 3 -CS) //.-

DestilaciOn.
HumidificaciOn.
Secado.
EvaporaciOn. CristalizaciOn.
UltrafiltraciOn. NanofiltraciOn. Osmosis 
MEMBRANAS.

Universidad National de San Juan 
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OPERACIONES UNITARIAS III
Bloque 

TecnologIas 
Aplicadas

INGENIERIA ECONOMICA 
Cod.:

Ano
4

QUfMICA ANALlTICA
Cod,: 
IEA29

Horas Totales
84

Bloque______
ClENCIAS Y TECNOLOGlAS

Complementarias

Fundamentos de IngenierIa EconCmica: Interes Compuesto, Valores Presentes 
Anuales, Futuros, Gradientes. Interns Nominal y Efectivo.
AnALISIS lh^REMENTALRESENTE| VAL°R ANUAL’ VaL0R FUTURO, TASA DE RENDIMIENTO, 

Toma de Decisiones: Tasa Minima Atractiva de Rendimiento, AnAlisis de 
Reemplazo, Periodo de Recupero de Capital, Punto de Equilibrio.
Costos: EstimaciOn, DepreciaciOn, AnAlisis de Sensibilidad.

CONSTRUYENDO SAN JUAN 
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______ Bloque______
Tecnologias Basicas

Etapas del anAlisis quImico. Muestreo. Tratamientos 
ATAQUE Y DISOLUCldN.
Tecnicas separativas. ExtracciOn. CromatografIa de gases y DE LlQUIDOS 
Equipamiento. Aplicaciones a LOS Alimentos.
M£todos de anAlisis gravim£tricos. M^todos de anAlisis volum£tricos M^todos 
de anAlisis basados en la energIa radiante. M^todos de anAlisis basados en la 
ENERGIA ELECTRICA. APLICACION A LOS ALIMENTOS.
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Cod.: Afoo Horas Totales
IEA32 5 70

Cod.: Ano Horas Totales
IEA33 5 56

Cod.: Ano Horas T otales
IEA34 5 70

//.-
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_  *** _

TECNOLOGlA AMBIENTAL
_______Bloque______  

ClENCIAS Y TECNOLOGIAS 
Cqmplementarias

GESTldN AMBIENTAL. NORMAS.
LEGISLACION AMBIENTAL.
EVALUACldN DE IMPACTO AMBIENTAL.
DESARROLLO DE TECNOLOGIAS LIMPIAS.
GulAS PRACTICAS PARA EL DISENO AMBIENTAL.
RENDIMIENTO AMBIENTAL. NOCIQNES DE ECONOMIA AMBIENTAL.

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS I
Bloque 

TECNOLOGIAS
________ Aplicadas_______

CONSERVACION DE ALIMENTOS. PASTEURIZACldN Y ESTERILIZAClON. METODOS FiSICOS Y 
LJ UIIVII oUo.

Frutas y legumbres. Almacenamiento y refrigeraciOn.
- La Uva y el vino. ElaboraciOn de vino: quImica, bioquImica y procesos. Otros 

PRODUCTOS DERIVADOS DE LA UVA Y EL VINO. ALTERACIONES DE LOS VINOS
- Grasas y ACEITES. La FUSION en grasas animales. TECNOLOGlA de grasas y aceites 

VEGETALES.
- Cerveza, Brandy, Whisky y Cognac. 

ELABORACION DE ACEITUNAS EN CONSERVAS Y DE ACEITE DE OLIVA.
- RQTULACIOn DE ALIMENTOS ENVASADOS.______________

(Corresponds a ANEXO de la ORDENANZAN0 03 2‘ / ‘ 3 -CS)

INGENIERiA DE BIOPRQCESOS
Bloque 

TecnologIas 
Aplicadas 

TRADICIONALES YBlOTECNOLOGlAS
biotecnolOgico.
DlSENO, FORMULACIOn Y OPTIMIZACIOn DE MEDIOS DE CULTIVO. ESTERILIZAClON 
INDUSTRIAL. CONTENClON MICROBIANA. BlOSEGURIDAD Y RIESGOS ASOCIADOS.
ESTEQUIOMETRlA Y CIN^TICA MICROBIANA. DlSENO DE BIOREACTORES Y TIPOS DE 
BIOREACTORES.
ESCALADO DE UN PROCESO BIOTECNOLOGICO.
Monitoreo y control.
RECUPERACION DE PRODUCTOS.

BiotecnologIa aplicada a la producciOn de bienes y servicios en industrias de 
ALIMENTOS.

DE AVANZADA. Etapas de un proceso
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Cod.: Ano Horas Totales
IEA35 5 140

 

Ano Horas Totales
IEA36 5 70

DE PROCESOS EN LA INDUSTRIA

Ano Horas Totales
IEA37 5 98

//.-
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INGENIERiA DE SISTEMAS 
ALIMENTARIA

Cod.:

BROMATOLOGiA
Cod.: Bloque

TecnologIas 
Aplicadas

FUNCI°NES. CLASIFICACIdN DE LOS ALIMENTOS. RELAC|6n ALIMENTO-HOMBRE. 
CARACTERES ORGANOLIzPTICOS DE LOS ALIMENTOS. APLICACIONES.
PROPIEDADES FfSICAS DE LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS. ALTERAC|6n AGENTES 
CAUSANTES. FACTORES CONDICIONANTES. CONTAMINACldN, ADULTERAClON 
FALSIFICACION Y FRAUDE. uLicrwciUN,

Muestras. AnAlisis bromatolOgico. Elementos del analisis CUALI y CUANTITATIVO. 
WlETODOS FlSICOS Y QUIMICOS. ADITIVOS ALIMENTARIOS. APLICACION DE LA LeGISLACIGn 
Alimentaria Nacional e Internacionai .

formulaciOn y evaluaciOn de proyectos
Bloque

Ciencias y TecnologIas
Complementarias______

Aspectos generales, formulaciOn, sostenibiudad 
PROYECTOS DE INGENIERiA EN ALIMENTOS.

DESARR0LL0' HERRAMIENTAS y elaboraciOn de: MODELO de negocio 
GIC0 Y PR°PUESTA DE VAL0R DE PROYECTOS DE INGENIERIA EN ALIMENTOS.’ 

ECONOMlA. introducciOn, MACROECONOMlA y MICROECONOMlA DE PROYECTOS 
ESTUDIO DE MERCADO.
Estudio TECNICO, capacidad INSTALADA, localizaciOn, DISENO DE PROCESOS DE 
DE p?AN^6nF PpGnvFER'A DEL PR0CES0’ PLAN0S. SELECCION DE EQUIPOS Y DISTRIBUClON 
DE PLANTA DE PROYECTOS EN INGENIERiA EN ALIMENTOS.
LegislaciOn, REGULAClON Y ORGANIZAClON APLICADA ALTIF ELEGIDO.

evaluaciOn econOmica, tipos de inversiones, ESTRUCTURA de COSTOS 
BENEFICIOS, FINANCIAMIENTO, CRITERIOS CZ Z'.V.LJA3.0., 
APLICACION DE FQNDOS DE PROYECTOS DE INGENIERIaTn ALIMENTOS.'de evaluaciOn y cuadro de origen y

Y RESPONSABILIDAD DE

Bloque 
TecnologIas

________ Aplicadas______
■ FUNDAMENTOS Y CONCERTOS GENERALES SOBRE: DiSENO DE PROCESOS. INGENIERIA DE 

SISTEMAS DE PROCESOS. SlNTESIS DE PROCESO. SlNTESIS DE PROCESOS BATCH Y 
PROCESOS SOLIDOSLiQUIDOS. APLICACIONES AL DISENO DE BIOPROCESOS 

________ dIOSEPARACION Y PRODUCCION DE ALIMENTOS._________________  
(Corresponde A ANEXO de la ORDENANZA N° 03 2‘,/ 2 3-CS)
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Cod.: Ano Horas Totales
IEA38 5 70

conservaciOn. Aves, huevos Y PRODUCTOS

Ano Horas Totales
IEA39 5 56

//.-

CONTROL DE PROCESOS 
Cod.:

Universidad National de San Juan 
CONSEJO SUPERIOR
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PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS II 
Bloque 

TecnologIas 
______ Aplicadas

PRODUCTOS CARNICOS. CARNES, 
derivados. Pescados.
PRODUCTOS LACTEOS Y DERIVADOS.
PRODUCTOS FARINACEOS Y DERIVADOS.
ALIMENTOS vegetales. Cereales.
PRODUCTOS AZUCARADOS.

Envases y caracterIsticas tecnolOgicas. Rqtulado.

Bloque
TecnologIas

_________ Aplicadas
ALIMENTOSSICA C°NTR0L Y DINAMICA DE LOS PROCESOS DE LA INDUSTRIA DE 

COMPONENTES DE LOS SISTEMAS DE CONTROL APLICADO A LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 
instrumentaciOn Industrial en procesos de la industria alimentaria 
REPRESENTACldN DE LOS SISTEMAS DE CONTROL SEGUN LAS NORMAS.
SELECCldN DE LAS VARIABLES SEGUN LA LEGISLAClON VIGENTE DEL PRODUCTO A OBTENER 
DESDE EL PUNTO DE VISTA DE LA CALIDAD, DEL MEDIO AMBIENTE, DE LA HIGIENE Y 
SEGURIDAD Y DE LOS REQUERIMIENTOS DEL MERCADO.
Aplicaciones en equipos industriales de la industria alimentaria.
SlMULACldN DE SISTEMAS DE CONTROL DE PROCESOS.
SlNTONIZACldN DE CONTROLADORES.

(CORRESPONDE A ANEXO DE LA ORDENANZA N° 032^/23 -CS)

FUNDAMENTOS Y CONCERTOS GENERALES SOBRE: AnALISIS Y SlMULACldN DE PROCESOS 
SimulaciOn estacionaria y dinAmica. SimulaciOn de Procesos Batch. SimulaciOn 
DE BlOPROCESOS, BIOSEPARACldN Y PRODUCCION DE ALIMENTOS EN GENERAL. USO DE 
SIMULADORES COMERCIALES Y M0DULOS AD-HOC PARA EQUIPOS PARTICULARES 
FUNDAMENTOS Y CONCERTOS GENERALES SOBRE: TeORIA DE OPTIMIZAClON Y 
OptimizaciOn de Procesos. Aplicaciones a optimizaciOn de Procesos Batch 
Secuencia de Proceso Batch, bioprocesos y producciOn de alimentos
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Horas Totales
112

Horas Totales
300

5.6. REGIMEN DE EQUIVALENCIAS

Se establece el siguiente

Uniuersidad National de San Juan 
CONSEJO SUPERIOR
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(CORRESPONDE A ANEXO DE LA ORDENANZA N° 0 3 3'./ 2 3. -CS)

PRACTICAS SOCIOEDUCATIVAS (PSE) 
______________ Bloque______________ 
_______ Espacio de IntegraciOn

El objetivo primordial de

profesional integral de la comunidad universitaria.
Con las PSE se busca que el estudiantado y demAs actores universitarios/as 
INVOLUCRADOS/AS SE FORMEN COMO CIUDADANOS/AS CON RESPONSABILIDAD Y 
CONCIENCIA SOCIAL AYUDANDO A MEJORAR LAS CONDICIONES DE VIDA DE LA COMUNIDAD.

PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA (PPS) 
Bloque

_______ Espacio de Integraci6n________
El objetivo primordial de esta PRACTICA es ubicar a el/la estudiante frente a la 
problemAtica DE LOS SECTORES productivos y/o de servicios, de modo tal QUE 
PUEDA INTEGRAR CONOCIMIENTOS ESPEClFICOS EN UN TRABAJO CONCRETO, ABARCANDO 
ASPECTOS TtzCNICOS, HUMANOS Y DE GESTlON. I_A VIVENCIA DIRECTA CON LA REALIDAD 

------------ INDUSTRIAL, CONTRIBUTE A SU FORMACIpN INTEGRAL PARA SU FUTURO PROFESIONAL,

TRABAJO INTEGRADOR FINAL (TIF)
______________ Bloque__________
_______ Espacio de IntegraciOn

- CONTEMPLA LA REALIZACI6n DE LA FORMULAClON Y EVALUACION DE PROYECTOS EN EL 
CAMPO DE LA INGENIERIA EN ALIMENTOS POR PARTE DEL/LA ESTUDIANTE, CUYAS METAS 
ESTAN ORIENTADAS A LA INTEGRACION Y CONSOLIDACIGN DE LOS CONOCIMIENTOS 
ADQU'R'DOS, FOMENTANDO EL ESPIRITU EMPRENDEDOR, ACTITUD CRlTICA, DISPOSICldN A 

ACTUALIZACIGN PERMANENTE Y COMPLETAR LA FORMACIpN PROFESIONAL.

Horas Totales
30

ESTAS PRACTICAS ES PERFECCIONAR LA FORMAClON

ESQUEMA DE EQUIVALENCIAS TOTALES Y AUTOMATICAS 

ENTRE EL PLAN DE ESTUDIOS VIGENTE Y EL NUEVO, PARA EL ESTUDIANTADO QUE SE 

ENCUENTRE CURSANDO LA CARRERA CON EL PLAN DE ESTUDIOS VIGENTE Y CONSIDEREN 

0 DEBAN REALIZAR UN CAMBIO DE PLAN.
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El presente regimen se

CAlculo II CAlculo II
FISICA II FIsicaII

Dibujo y Sistemas de RepresentaciOn

Ingles

QuImica OrgAnica

Derecho y LegislaciOn Derecho y LegislaciOn

QuImica BiolOgica

TermodinAmica QuImica

FenOmenos de Transporte FenOmenos de Transporte

Materiales e Instalaciones Industriales Materiales e Instalaciones Industriales

MicrobiologIa General MicrobiologIa General

TecnologIa de la EnergIa TecnologIa de la EnergIa

Operaciones Unitarias I Operaciones Unitarias I

23’cs> //.-
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CONSEJO SUPERIOR 
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HA REALIZADO TENIENDO EN CUENTA FUNDAMENTALMENTE 

LOS CONTENIDOS DE LAS ACTIVIDADES CURRICULARES PARA PODER REALIZAR EL ANALISIS 

EQUIVALENTE.
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Dibujo y Sistemas de RepresentaciOn 
Requisito de Prueba de Suficiencia de 

____________ Ingles_______ _____  
QuImica OrgAnica

MEtodos Num^ricos 
EstadIstica 

QuImica BiolOgica

Higiene y Seguridad en el Trabajo 
FisicoquImica

MEzTODOS Num^ricos

EstadIstica

TermodinAmica QuImica I 
TermodinAmica QuImica II 

Higiene y Seguridad en el Trabajo 
FisicoquImica

PLAN 2005VIGENTE
Algebra y GeometrIa AnalItica

_____________ CAlculo I______
_____________ QuImica___________
IntroducciQn a la IngenierIa en Alimentos 

QuImica General e InorgAnica
______________FIsica I______ _______

ComputaciOn

PLAN NUEVO________
Algebra y GeometrIa AnalItica 

____________ CAlculo I___________ 
_____________ QuImica____________  
IntroducciCn a la IngenierIa en Alimentos

QuImica General e InorgAnica 
_____________ FIsica I______________

ComputaciOn

ft
i

i (CORRESPONDE A ANEXO DE LA ORDENANZA N° 0327
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AdministraciOn de la ProducciOn

Microbiologia de los Alimentos MicrobiologIa de los Alimentos

Operaciones Unitarias II Operaciones Unitarias II
QuImica AnalItica QuImica AnalItica

Ingenieri'a EconOmica IngenierIa EconOmica

Operaciones Unitarias III Operaciones Unitarias III
IngenierIa de Bioprocesos IngenierIa de Bioprocesos

TecnologIa Ambiental TecnologIa Ambiental

Procesamiento de Alimentos I Procesamiento de Alimentos I

Proyecto de InstalaciOn Industrial FormulaciOn y EvaluaciOn de Proyectos

BromatologIa BromatologIa

Procesamiento de Alimentos II Procesamiento de Alimentos II
Control de Procesos Control de Procesos

Trabajo Final

PrActica Profesional

IngenierIa de Sistemas de Procesos en la 
Industria Alimenticia

IngenierIa de Sistemas de Procesos en la 
Industria Alimentaria

CONSTRUYENDO SAN JUAN 
UNSJ 11973 • 2023Universidad National de San Juan 

CONSEJO SUPERIOR
***

Mg. Prof. MYRIAM ARRABAL 
CONSEJERA DECANA

GQHSEX) SUPERIOR - U.N.SJ,

Trabajo Integrador Final (TIF) 
Practica Profesional Supervisada (PPS) 

PrActicas Socioeducativas (PSE)

_______ OrganizaciOn Industrial_______
GestiOn y Aseguramiento de la Calidad de 

los Alimentos

Ma. bZlADGO^RENGU^
SUPERIOR - U.H.SJ.

(CORRESPONDE A ANEXO DE LA ORDENANZA N° 03 2'./ 2 3 -CS) mil


