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VISTO: el expediente FCEQYN-S01 :0002266/2023, referente al Programa de la asignatura

‘TECNOLOGIA ESPECIFICA DE LA PRODUCCION DE LOS ALIMENTOS” de la carrera Ingenieria en
Alimentos; y

CONSIDERANDO:

QUE, desde el Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se eleva el Programa de

la asignatura “TECNOLOGIA ESPECIFICA DE LA PRODUCCION DE LOS ALIMENTOS” de la carrera
Ingenieria en Alimentos.

QUE, la Secretaria Académica toma conocimiento del tramite y eleva al Honorable Consejo
Directivo para su tratamiento.

QUE, la comisién de Asuntos Académicos emite el despacho N° 303/23 en el que se sugiere
Aprobar el Programa de la asignatura “TECNOLOGIA ESPECIFICA DE LA PRODUCCION DE LOS
ALIMENTOS" de la carrera de Ingenieria en Alimentos (Plan 2008).

QUE, el tema se pone a consideracion en la VIII® Sesion Ordinaria de Consejo Directivo realizada
el 23 de octubre de 2023, aprobandose -por unanimidad y sin objeciones de los consejeros presentes-
el despacho N° 303/23 de la comision de Asuntos Académicos.

Por ello:

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1°: APROBAR por el periodo 2023-2026 el Programa de la asignatura “TECNOLOGIA
ESPECIFICA DE LA PRODUCCION DE LOS ALIMENTOS” de la carrera Ingenieria en Alimentos
(Plan 2008), el que se incorpora como Anexo de la presente Resolucion.

ARTICULO 2°: F{EGISTHAR.{Notiﬁcar al S§“|or Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVAR.

RESOLUCION CD N° -
mle/PCD

Dra. Cldudia Marcela MENDEZ Dra. Sandra Liliana GRENON

Secretatia Consejo Directivo Presidente Consejo Directivo

Facultad de Ciencias Exactas, Facultad de Ciéncias Exactas,
Quimicas y Naturales Quimicds y Naturales

VISTO: se deja expresa constancia que en la fecha se tomé conocimiento de I Resolucion N, ... dellonprable Consejo Directivo de la

FCEQyN de conformidad al Art. 1° inciso "c" de la Ordenanza N° 001/97.

Quimicas y Naturales
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UNIVERSIDAD NACIONAL DF MISIONES \VQM

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES

’7 Periodo
2023-2026

PROGRAMA DE: TECNOLOGIA ESPECIFICA DE LA PRODUCCION DE LOS ALIMENTOS
CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS

ANO QUE SE DICTA: 5 (Quinto afio) CARGA HORARIA: 120 hs
PORCENTAJE DE FORMACION TEORICA: 40%

PORCENTAJE DE FORMACION PRACTICA: 60%

PLAN DE ESTUDIO (afio de aprobacion): 2008

DEPARTAMENTO: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

PROFESOR Titular / Responsable de la Asignatura: Dra. Maria Marcela BROUSSE

CARGO Y DEDICACION: Titular Exclusiva Interino J
EQUIPO DE CATEDRA CARGO Y DEDICACION
1) Maria Marcela BROUSSE Titular Exclusiva lnterin_o (10 hs)
2) Gabriela LOPEZ : JTP Simple (10 hs)ﬁ
REGIMEN DE REGIMEN DE
DICTADO EVALUACION
Anual Cuatrimestre 1° ' Promocional
Cuatrimestral X Cuatrimes‘gre 2° X SI NO X i

sra, SANDRA LILIANA GRENON
'RESIDENTE CONSEJO DIRECTIVO
Facultad de Ciencias Exactas,
Quimicas y Naturales

UNaM
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v /\/’
CRONOGRAMA | UNIDAD TEMA Sa vl
Tecnologias para la transformacién de frutas y hortalizas.
Semana 1 | Trabajo préctico 1: Conservas de hortalizas en salmuera y escabeche.
Trabajo practico 2: Produccién de concentrado de tomate y morrones.
Tecnologias para la transformacién de frutas y hortalizas.
Semana 2 1 Trabajos practico 3: Elaboracion de néctar, jugos y pulpas de frutas.
Trabajo practico 4: Elaboracién de licores.
Tecnologias para la transformacién de frutas y hortalizas.
SesiinE3 1 Trabajos précticos 5: Elaboracién de mermeladas de tradicionales y de
frutas de la region.
. Trabajo practico 6: Elaboracién de dulces en almibar.
Tecnologias para la transformacién de frutas y hortalizas.
CTR— 1 Trabajos précticos 7: Deshidratacién de frutas y hortalizas.
Trabajos précticos 8: Elaboraci6n de papilla de verduras y de frutas en
polvo.
Tecnologias especificas de la transformacion de la Industria del al-
Semana 5 2 midén de mandioca y sus derivados.
Trabajo Practico 9: Obtencién de almidén de mandioca.
Tecnologias especificas de la transformacién de las Industrias de la
Semana 6 3 Yerba Mate.
Trabajo practico 10: Produccién de una bebida energizante gasificado a
partir de extractos de yerba mate y jengibre
1§ 7 3 Tecnologias especificas de la transformacion de las Industrias del Té.
}/ ) SR Tecnologia de productos derivados.
Y /s 8 Visitas a plantas industriales de Yerba mate y Te y Planta de extracci6n
S de almidon.
+ cundbilafarceLa menpe2 Tecnologias especificas de la transformacién y conservacion de Ce-
. - -f-. ¢ Semana ? . Trabajo practico 11: Elaboracién de pastas alimenticias
UNaM Trabajo practico 12: Elaboracion de panes
0 5 Tecnologias especificas de la transformacién y conservacion de leche.
Semnna | Trabajo Practico 13: Elaboracién de helado a base de leche
S 1 5 Tecnologias especificas de la transformacién y conservacién de leche.
cmana Trabajo practico 14: Elaboracién de ricota
Tecnologias especificas de la transformacién y conservacion de car-
nes y derivados animales
6 Trabajo practico 15: Elaboracion de salchichas bajas en grasa
| Semana 12 Trabajo practico 16: Elaboracién de chorizos
0 (1L1A%1A GRENON Trabajo practico 17: Elaboracion de medallones de carne con sustitutos
wfACqNSEJ0 DIRECTIVO de harinas y almidones
bk YNMSI - . Tecnologias especificas de la transformacién de la Industria de las
i grasas y los aceites. Tecnologias especificas de otras industrias.
Semana 14 Seminarios
Visitas a Industrias de transformacion de carnes y productos derivados de
Semana 15 ticha

m
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Tecnologias para la transformacién de frutas y hortalizas.
Semana 1 1 Trabajo préctico 1: Conservas de hortalizas en salmuera y escabeche.
Trabajo practico 2: Produccién de concentrado de tomate Yy morrones.
Tecnologias para la transformacién de frutas y hortalizas.
Semana 2 1 Trabajos practico 3: Elaboracién de néctar, Jjugos y pulpas de frutas.
Trabajo practico 4: Elaboracién de licores.
Tecnologias para la transformacién de frutas y hortalizas.
Sematia 3 1 Trabajos précticos 5: Elaboracién de mermeladas de tradicionales y de
frutas de la region.

Trabajo practico 6: Elaboracién de dulces en almibar.
. Tecnologias para la transformacién de frutas y hortalizas.
Trabajos précticos 7: Deshidratacién de frutas y hortalizas.
Trabajos précticos 8: Elaboracién de papilla de verduras y de frutas en
polvo.
Tecnologias especificas de la transformacién de la Industria del al-
Semana 5 2 midén de mandioca y sus derivados.
Trabajo Practico 9: Obtencién de almidén de mandioca.
Tecnologias especificas de la transformacién de las Industrias de la
Yerba Mate.
Trabajo practico 10: Produccion de una bebida energizante gasificado a
partir de extractos de yerba mate y jengibre

) Semana 7 3 Tecnologias especificas de la transformacién de las Industrias del Té.
/ ] Tecnologia de productos derivados.

Visitas a plantas industriales de Yerba mate y Te y Planta de extraccién
de almidodn.

/;' Tecnologias especificas de la transformacién y conservaciéon de Ce-
MARC reales,

Trabajo practico 11: Elaboracién de pastas alimenticias

Trabajo practico 12: Elaboraci6n de panes

Tecnologias especificas de Ia transformacién y conservacién de leche.

Trabajo Practico 13: Elaboraci6én de helado a base de leche

Tecnologias especificas de la transformacién y conservacién de leche.
Trabajo practico 14: Elaboracion de ricota

Tecnologias especificas de la transformacién y conservacién de car-
nes y derivados animales

Trabajo practico 15: Elaboracién de salchichas bajas en grasa

Trabajo practico 16: Elaboracién de chorizos

~rip GRENON Trabajo practico 17: Elaboracién de medallones de carne con sustitutos
£J0 DIRECTNO de harinas y almidones

Tecnologfas especificas de la transformacién de la Industria de las
grasas y los aceites. Tecnologias especificas de otras industrias.

Semana 4 1

Semana 6 3

Semana 8

Semana 10 5

Semana 11 5

Semana 12 6

~tmicds Y il
avimHnaMSemana 13 7

Semana 14 Seminarios

Visitas a Industrias de transformaci6n de carnes y productos derivados de

leche. )
/fl/

Semana 15
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nos de transporte, los fundamentos quimicos y bioqui-
micos de las transformaciones de alimentos y los principios de disefio de lineas y
equipos de produccién de alimentos y los conceptos de aseguramiento de la calidad.
La presente asignatura es Ia integradora de conocimientos, mediante la aplicacién de
los mismos al estudio de Jas tecnologias y de las lineas de produccién de los principa-

de las industrias regionales, a los fines que el estudiante ajuste su visién sobre el drea
en la cual va a desempeiiar su profesion. B

mmmmmmme

- A MENDEZ . SANDRA LILIAMA GF_‘E:NON

0 DIRECTIVO (£ SIDENTE CONSEJO DIRECTIVO

i - [dL. |:I;-,c1 de Ciencias Exactas,
Jufr ‘Quirnicas y Naturales

T UNaM UNaM
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OBJETIVOS Generales

Y Adq}lirir conocimientos generales sobre las tecnologias especificas y procedimientos
COMPETEN- de distintas industrias especificas de alimentos.

RR}:)L?,AIESA Integrar los conocimientos adquiridos respecto de las oOperaciones unitarias de la inge-

nierfa en alimentos y del aseguramiento de la calidad.

Particulares

Hacer conocer los aspectos fundamentales referentes a las tecnologias y a las opera-
clones unitarias utilizadas en los procesos de conservacion de alimentos y la vincula-
cion con la calidad de los productos para los principales grupos de alimentos.

Hacer conocer a los ingenieros en alimentos las tecnologias aplicadas en la transfor-
macion y conservacién de los principales alimentos de la regién.

Competencias Genéricas y nivel a alcanzar

CG1. Identificar, formular y resolver problemas de ingenieria — Nivel medio

CG2. Concebir, disefiar y desarrollar proyectos de ingenieria — Nivel alto

CG3. Gestionar, planificar, ejecutar y controlar proyectos de ingenieria — Nivel alto

CG4. Utilizar de manera efectiva las técnicas y herramientas de aplicacién en la inge-
nieria — Nivel alto

CGS. Contribuir a la generacién de desarrollos tecnolégicos y/o innovaciones tecnol6-
gicas — Nivel medio

CG6. Desempeiiarse de manera efectiva en equipos de trabajo — Nivel medio
CG7. Comunicarse con efectividad — Nivel alto

CG8. Actuar con ética, responsabilidad profesional y compromiso social, consideran-
do el impacto econémico, social y ambiental de su actividad en el contexto local y
global — Nivel alto

CG9. Aprender en forma continua y auténoma — Nivel alto
CG10. Actuar con espiritu emprendedor — Nivel alto

Competencias Especificar y nivel a alcanzar

CEL.1. Proyectar, disenar, calcular, optimizar y controlar maquinarias e instrumental
(equipamiento tecnolégico) de establecimientos industriales y/o comerciales en los
qQue se involucre fabricacién, manipulacién, fraccionamiento, envasado, almacena-
miento, expendio y comercializacién de alimentos, — Nivel alto

CE1.2. Proyectar, disefiar, calcular, optimizar y controlar instalaciones de estableci-
mientos industriales y/o comerciales en los que se involucre fabricacién, manipula-
cién, fraccionamiento, envasa , almacenamiento, almacenamiento, expendio y co-
mercializacién de los produftgsm xpendio y comercializaciépfde los productos alimen-
ticios. — Nivel alto

{ENDEZ Ura. SANDRA LILURSA GRENON
CTIvD PRESIDENTE CONSHUQ DIRECTIVO
Facu tad de Ciencias | xactas,

Quimicas y Naturales

UNaM
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CE3.2. Aplicar la normativa legal vigente en lo referido a los establecimientos, pro-
ductos y operaciones que involucren la produccién, almacenamiento, transporte, ex-
pendio y comercializacién de alimentos y bebidas ¥ sus envases. — Nivel alto

CE4.2. Planificar, dirigir, identificar, caracterizar y evaluar riesgos potenciales a la
salud y al ambiente asociados a su intervencion profesional. — Nivel medio

CONTENIDOS Contenidos Minimos.
Tecnologias especificas de la transformacién y conservacién de: industrias de conser- |
vacion de frutas y hortalizas. Industria de transformacién y conservacién de las carnes.
Industria Lactea. Industrias de cereales. Industria de las grasas y los aceites. Industria
del almid6n de mandioca y sus derivados. Industrias de la yerba mate y té. Otras.
MODULOS

L. Tecnologias especificas de los alimentos de origen vegetal.
a. Tecnologias para la transformacién de frutas y hortalizas.
b. Tecnologias para la transformacién de la industria del almidén de
mandioca y sus derivados.
¢. Tecnologias especificas de la transformacién de las Industrias de la
yerba mate y el té. Otras.
d. Tecnologias especificas de la transformacién y conservacion de cerea-
les.
2. Tecnologias especificas de los alimentos de origen animal.
a. Tecnologias especificas de la transformacién y conservacion de carnes
y derivados animales
b. Tecnologias especificas de la' transformacién y conservacion de leche.

C. Tecnologias especificas de la transformacién de la Industria de las

grasas y los aceites, /ﬁ]
!"n\ -
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CONTENIDOS | MODULO 1: Tecnologia i i i |
$ s especificas de |
POR UNIDAD . og pecilicas de los alimentos de origen vegetal
Unidad 1: Tecnologias para la transformacién de frutas y hortalizas.
Industrializacién de las hortalizas: proceso general. Elaboracién de hortalizas en con-
serva; Encurtidos; Deshidratacién. Seleccién de la materia prima. Diagramas de flujo.
Maiquinas y Equipos. Industrias regionales artesanales.
Industrializacién de las frutas: proceso general. Elaboracién de frutas en conserva:
Elaboracién de mermeladas; frutas deshidratadas,_ Jugos y Pulpas. Seleccién de la ma-
teria prima. Diagrama de flujo. Maquinas y Equipos. Industrias regionales artesanales.
. Evaluaci6n riesgos potenciales a la salud y al ambiente asociados a la industria

Unidad 2: Tecnologias para la transformacién de la industria del almidén de
mandioca y sus derivados.

Extraccién de almidén de mandioca: limpieza. Lavado y pelado. Trituracién y rallado.
Extraccion y refinamiento. Secado. Envasado. Produccién de derivados: dextriniza-
cion. Tratamiento con enzimas: produccién de jarabes. Almidones modificados: Tr.
tamientos 4dcidos. Oxidaso. Fosfatos. Acetilados. Hidroxipropilados. Octenilsuccina-
tos, etc. Evaluacion riesgos potenciales a la salud y al ambiente asociados a la indus-
tria

Unidad 3: Tecnologias especificas de la transformacién de las Industrias de la
Yerba Mate y Té. Otras.

Aspectos Quimicos de la composicién de la hoja de yerba mate. Pricticas agricolas del
cultivo de la yerba mate. Cosecha. Desarrollo de la tecnologia de elaboracién de la
Yerba Mate. El secado. El canchado. El estacionamiento de la Yerba Mate. La mo-
lienda. Legislacién sobre la produccién e Industrializacién de la Yerba Mate.

Etapas del proceso de té negro, cosecha, transporte, marchitado, enrulado, fermenta-
cion, secado. Elaboracion de té verde y parcialmente fermentados. Tecnologia de pro-
ductos derivados: extraccién de componentes solubles, concentracion de los extractos,
obtenci6n de solubles de té y yerba mate. Evaluacién riesgos potenciales a la salud y
al ambiente asociados a la industria

Unidad 4: Tecnologias especificas de la transformacién ¥ conservacion de Ce-
reales.

Almacenamiento y secado de los cereales. Tipos de secaderos. Factores que influyen
en el desarrollo de los microorganismos durante el proceso de almacenamiento de los
cereales. Medidas de profilaxis. Proceso general de fabricacién de harina. Industria
semolera: molienda de trigos duros. Molienda seca de maiz. Molienda seca del cen-
teno. Molienda himeda del maiz. Produccién de almidén. Productos obtenidos a partir
del almidén. Almidones modificados. Proceso de elaboracién de arroz blanco. Arroz
sancochado. Arroz instantaneo o de preparacién rapida. Malteria.

Panificacién, pastas y otros productos: Tecnologia de la panificacién: Amasado. Pesa-
do. Boleado. Reposo o pre fermentacién. Formado. Fermentacion. Corte. Coccidn.
Aplicaciones del frio. Congelacién del pan. Conservacion de pan pre cocido. Congela-
cion de masas.




@nn

CONTENIDOS

POR UNIDAD

9

Dra. SAN

PRESIDS

Facuil

o

UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
Facultad de Ciencias Exactas Quimicas ¥y Naturales

) Consejo Directivo
1 Félix de Azara No 1.552 - Posadas (Misiones)
W/ +54 0376- “39095 Int. 146 FAX 44425414.

“1983/2023 - 40 ANOS DE DEMOCRACIA", e\

ANEXO RESOLUCION D Ne 6 6 4 ~ 2 3 &

Las pastas alimenticias: Proceso de fabricacisn, Preparados especiales para désﬁy{{uhé‘b: :

y aperi.livo. Producto extruidos, Evaluacién riesgos potenciales a la salud y al ambien-
te asociados a la industria.

MODULO 2: Tecnologias especificas de los alimentos de origen animal

Unidad 5: Tecnologias especificas de la transformacién Y conservacion de
carnes y derivados animales

Introduccién. Mataderos. Tecnologia del sacrificio y faenado de los animales de abas-

to. Incidencias del sacrificio Y preparacién de las canales sobre Ia calidad. Desarrollo
del rigor mortis. Maduracién de la carne.

Productos cérnicos: clasificacién, ingredientes, técnicas de salazén, curado y ahuma-
do. Elaboracién de productos crudos, curados y cocidos. Equipamiento utilizado li-

afectan a la formacién y estabilidad de la emulsién proteica. Elaboracién de salchichas
Y patés. Geles carnicos. Huevos Y ovoproductos: industrias de manipulacién de hue-
vos. Centros de clasificacién y almacenamiento. Conservacién de huevos. Derivados
de los huevos. Evaluacién riesgos potenciales a la salud y al ambiente asociados a la
industria

Unidad 6: Tecnologias especificas de la transformacién Y conservacion de le-
che.

Obtencién de la leche. Produccién, ordeiio, recogida y transporte. Esquema de una
central lechera. Control de calidad. Operaciones previas. Conservacién de la leche.
Concentracién y evaporacién de la leche. Produccién de leche en polvo. Derivados
licteos: Introduccién. Preparacion de la leche. Coagulacién. Desuerado. Salado.-
Prensado. Maduracién del queso. Clasificacion de los diferentes tipos de queso. Nue-
vas tecnologias de elaboracién. Crema y manteca. Margarina. Helados: cremas y sor-
betes. Tecnologia de elaboracién y caracteristicas fundamentales. Subproductos de la
industria lictea: Caseinas, lactosa, suero deslactosado y proteinas del suero. Evalua-
cién riesgos potenciales a la salud y al ambiente asociados a la industria

Unidad 7: Tecnologias especificas de la transformacién de la Industria de las
grasas y los aceites.

Materias primas para la produccién de aceites y grasas: fuentes, utilizacién y clasifica-
cion de los aceites y las grasas. Extraccién de grasas y aceites: expresion mecinica del
aceite. Prensado discontinuo. Prensado contintio. Prensado a baja presion. Expresion
por centrifugado. Extraccién con disolventes. Tipos de extractores. Recuperacion del
disolvente. Equipo auxiliar. Extraccién del aceite de las pulpas de frutas (palta). Fu-
sion de grasas animales.

Refinacién y modificacién de grasas y aceites: neutralizacién y decoloracién. Elimina-
ci6n de gomas por hidratacién. Preparacién de la lecitina comercial. Neutralizacion
alcalina. Otros métodos de des acidificacién. Decoloracién. Desodorizarian. Hidroge-
nacién: Catalizadores para hidrogenacién. Produccién y purificacién del hidrégeno.
Hidrogenacion de aceites para margarinas. Hidr6lisis de grasas, esterificacién e inter-
esterificacién. Solidificacién, homogenizacién y emulsionamiento. Evaluacién riesgos
potenciales a la salud y al ambiente asociados a la industria.
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[ESTRATEGIAS | Clases Tedricns ]

DE . e
En las clases tedricas se desarrol laran los principios y fundamentos de la asigna-

APRENDIZAJE |tura.
Trabajos pricticos en LABTA (Laboratorio de Tecnologia Alimenta ria)
Presencial
Se formulara trabajos practicos grupales en temas estratégicos de la materia a fin
de lograr la apropiacién de conocimientos y la adquisicion e integracion de sabe-
res, el desarrollo de habilidades.
Seminarios
Los alumnos deberan desarrollar los seminarios con temas de impacto ambiental
de las diferentes industrias alimenticias asignado por el profesor a cargo de la
materia.
Trabajo Prictico en Campo
Se diagramara visitas a establecimiento industrial de elaboracién de alimento,
con el fin de comprender su principio de funcionamiento in situ.
Clases de Consultas y Tutorias
A lo largo del ciclo lectivo se dispondran horarios de consultas y tutorias para
asistir a alumnos en fase de elaboracién de trabajo final y en temas que necesiten
afianzar sus conocimientos.
Actividades complementarias de soporte al estudiante
Tendran acceso al Aula virtual en donde habra material de consulta de cada tema
y de las clases dictadas.

SISTEMA DE Los trabajos practicos, seminarios y teoria, podran desarrollarse en equipo hasta

EVALUACION | tres personas.

Trabajos Pricticos: se aprobaran, mediante la presentacion de informes escritos
en tiempo y forma, sobre los trabajos practicos realizados, en los que deberén
explicar los fundamentos teéricos del trabajo realizado, los procedimientos ma-
temdticos y estadisticos utilizados en el analisis de los datos obtenidos en las
experiencias y la conclusion alcanzada a partir de la discusi6n de los resultados.

Seminario: se aprobard con la presentacién oral con el tema asignado por el
profesor a cargo.

Teoria: La teoria de la asignatura se aprobara mediante [a presentacion de un
trabajo monografico dirigido por el profesor a cargo de la cétedra, sobre el dise-

fio de una linea de Wcién de alimentos, previamente aceptada por la citedra.
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REGLAMENTO DE
CATEDRA 1. DEL CURSADO —‘
1.1. Clases

Clases Teéricas:

* La asistencia a las clases teéricas No es obligatoria pero si el

alumno asiste a las mismas debe respetar el horario de entrada y
salida.

* Los seminarios serdn de carécter obligatorio y se presentaran en
forma oral por cada alumno. Los mismos consistirdn en la expo-
sicién oral de un tema correspondiente al programa vigente. Los
alumnos deberan asistir al 100 % de los seminarios.

Clases Pricticas de Laboratorio (PL):

¢ La asistencia a los TPL es obligatoria pudiendo el alumno tener
solamente 20% de inasistencia por situacién personal grave que
serd RECUPERADA en una clase especial para tal fin que sera
establecida por el docente responsable de la catedra.

* Enlas clases de TPL, el alumno podr4 ser interrogado sobre el o
los TPL a realizarse en la clase correspondiente y en el caso de
no resultar satisfactorio se le computar como negativo, a la suma
de tres negativos corresponderd una nota de aplazo, que se
computara dentro del resto de las notas de cuatrimestre.

* El alumno deberéan asistir a las clases de TPL con las guias co-
rrespondientes en caso de no tenerla debers retirarse de la clase.

* Los alumnos deberén asistir puntualmente a los TPL para evitar
la demora en la realizacion del laboratorio correspondiente, pasa-
dos los diez minutos del horario de inicio de clase se le compu-
tara ausente.

1.2. Horarios de clases: las clases son de 8 h por semana, distribuidas en
2 (dos) clases de 4 hs cada una.

Segin el horario del inicio de la clase, se establece una tolerancia de 15
minutos, si el alumno llegara después de dicho tiempo, es considerado

ausente.
2 /‘9]
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2. DE LA REGULARIDAD

Para obtener la regularidad en la asignatura, el alumno debe cumplir con
los siguientes requisitos:
2.1. Asistir al 80% de las clases Practicas de Laboratorio.

2.2. Aprobar el 80 % de los informes correspondientes a cada Trabajo
Préctico de Laboratorio.

2.3. Asistir y aprobar el 100 % de los seminarios.

La regularidad del Alumno se asentara en su Libreta Universitaria una
vez concluido el dictado de la Asignatura. Esta Cétedra no admite renun-
cia a la regularidad.

3. DE LA APROBACION DE LA ASIGNATURA POR EXAMEN
FINAL
3.1. Para alumnos regulares

En los turnos previstos en el calendario académico, el alumno serd exa-
minado mediante un Examen Oral con la exposicion de la monografia
previamente aprobada por el docente responsable de la catedra de modo
que permita al estudiante integrar los contenidos teéricos especificos de
la asignatura.

Los aspectos a tener en cuenta en el trabajo son los siguientes:

Aplicar la normativa legal vigente en lo referido a los establecimientos,
productos y operaciones que involucren la produccién, almacenamiento,
transporte, expendio y comercializacién de alimentos y bebidas y sus
envases.

Aplicar las normas relacionadas a la higiene y seguridad industrial y al
impacto ambiental.

Evaluacién riesgos potenciales a la salud y al ambiente asociados a la
industria que desarrolla.

Planteo de los balances de masa y de energia.
3.2. Para alumnos libres
Se considerara alumno libre a aquel alumno que, habiendo cumplido con

los items 2.1 y 2.2, no haya cumplido con el resto de las instancias exigi-
das.

El alumno deber4 comunicar a la catedra su decisioén de rendir libre la
asignatura por lo-menos 7 (siete) dias antes de la fecha de examen.
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Todo alumno que se presenta a rendir la asignatura en condicién de libre
debera;

1. Aprobar, 1 (uno) examen de Précticos de Laboratorio que sera tomado
por el equipo de cétedra dentro de los 3 dias anteriores a la fecha del
examen.

2. Aprobar, previo al examen tedrico final, 1 (uno) examen de Practico
(resolucién de problemas).

3. Rendir un examen teérico final, correspondiente a un alumno regular.
La aprobacién de las evaluaciones practicas sélo tendra validez para el

examen teorico final del turno de examenes en el cual el alumno se ins-
cribid.
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