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NEUQUEN, 06 JUL 2022

VISTO, el Expediente N° S- 0196/2021; vy,
CONSIDERANDO:

Que, mediante las Resoluciones N° 104/2021 y 021/2022 el Consejo
Directivo de la Facultad de Ciencias y Tecnologia de los Alimentos solicita al Consejo Superior
aprobar las modificaciones al Plan de Estudios de la carrera “Tecnicatura en Control e Higiene de
los Alimentos”, Ordenanza N° 1000/2017 del Consejo Superior;

Que, por Ordenanza N° 1000/2017 del Consejo Superior se modifica el Plan
de Estudios de la carrera “Tecnicatura en Control e Higiene de los Alimentos”, Ordenanza N°
0550/00 y modificatoria Ord. N° 0757/04, perteneciente a la Facultad de Ciencias y Tecnologia de
los Alimentos;

Que, las modificaciones solicitadas obedecen al informe producido por el
area de evaluacion curricular realizada por la Direccion Nacional de Gestion y Fiscalizacion
Universitaria, dependiente de la Secretaria de Politicas Universitarias, con relacion a la solicitud de
validez nacional del Titulo de “Técnico/a en Control e Higiene de los Alimentos”;

Que, la Direccion General de Administracion Académica, analizada la
documentacién, informa que corresponde dar lugar a lo solicitado por la Facultad de Ciencias y
Tecnologia de los Alimentos;

Que, la Comisién de Docencia y Asuntos Estudiantiles emitié despacho
recomendando aprobar la modificacion del Plan de Estudios de la carrera “Tecnicatura en Control
e Higiene de los Alimentos”, de acuerdo a lo solicitado en la Resolucion N° 021/2022;

Que, el Consejo Superior en sesién ordinaria de fecha 03 de junio de 2022,
tratd y aprobd por unanimidad el despacho producido por la Comision;

Por ello:

EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL COMAHUE
ORDENA:

ARTICULO 1°: MODIFICAR el Plan de Estudios de la carrera “Tecnicatura en Control e Higiene

de los Alimentos”, Ordenanza N° 1000/2017 del Consejo Superior, perteneciente
a la Facultad de Ciencias y Tecnologia de los Alimentos, de acuerdo al Anexo Unico adjunto a la
presente.

ARTICULO 2°: NOTIFICAR a la Unidad Académica de lo resuelto en la presente.
ARTICULO 3°: REGISTRESE, comuniquese y archivese.
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ANEXO UNICO

Titulo a otorgar: Técnico/a en Control e Higiene de los Alimentos

Perfil del egresado

Se pretende un técnico universitario capaz de ejecutar tareas de control en las condiciones higiénico-
sanitarias de materias primas y productos manufacturados de alimentos de consumo humano.

Que posea un conocimiento general de materias de formacién bésica.
Que esté capacitado para interpretar y ejecutar metodologias de analisis de alimentos.

Que posea destrezas para el manejo de materiales, instrumental y equipos adecuados para
determinaciones en laboratorios.

Que estén capacitados para organizar y ejecutar tareas de laboratorio en el control de
alimentos.

Que conozca e interprete con propiedad la informacion sanitaria vigente, sobre productos e
inscripcion de productos alimentarios tanto a nivel provincial como nacional.

Alcances del titulo

Cuando los alcances designan una competencia derivada o compartida (“participar", "ejecutar",
"colaborar”, etc.), 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 Articulo 43 de
la Ley de Educacion Superior N° 24.521.

Colaborar en la determinacion de aptitud de materias primas de alimentos y de productos
elaborados, de acuerdo con la Legislacion Alimentaria Argentina, pudiendo desempefiarse
en organismos publicos o privados, o en forma independiente.

Ejecutar ensayos y analisis fisicos, quimicos y bioldgicos de laboratorio, sobre alimentos,
materias primas o insumos alimentarios.

Colaborar en el control de las condiciones higiénicas sanitarias y de identificacion comercial
de productos alimenticios.

Colaborar en el asesoramiento y/o inspeccion de los diferentes actores que intervienen en la
cadena alimentaria, acerca de la aplicacion de practicas higiénico sanitarias en la
manufactura y manipulacion de alimentos.

Integrar los equipos de investigacion o equipos docentes.

Duracion de la carrera: Tres afios (seis cuatrimestres) que corresponde a un total de 1.904 horas.

Modalidad del dictado: Presencial

Condiciones de Ingreso: Las establecidas por la Universidad Nacional del Comahue.



@%‘?}IN}}’@
PR

1972
Universidad Nacional del Comahue

Consejo Superior

\VERS}p,

N
Mywod

ORDENANZA N00002

Organizacion curricular
El plan de estudios comprende 19 materias obligatorias.
Distribucion de materias por afio y cuatrimestre

PRIMER ANO

Primer Cuatrimestre Segundo Cuatrimestre

1.  Quimica General e Inorganica 4. Quimica Organica

2.  Matematica General 5.  Estadistica General

3. Biologia General 6.  Tecnologias de la Informacién y la

Comunicacion

SEGUNDO ANO

Primer Cuatrimestre Segundo Cuatrimestre

7.  Fisica General 10. Quimica Analitica General

8.  Materias Primas para la Industria  11. Quimica de los Alimentos
Agroalimentaria

9.  Seminario Control de Calidad 12. Microbiologia de los Alimentos |

TERCER ANO

Primer Cuatrimestre Segundo Cuatrimestre

13. Laboratorio de Bromatologia | 16. Laboratorio de Bromatologia Il

14. Marco Legal de la Legislacién 17. Laboratorio de Bromatologia Ill
Alimentaria

15. Microbiologia de los Alimentos Il 18. Nociones de Conservacion y
Tecnologia de los Alimentos
19. Sanidad, Higiene e Inspeccion
Alimentaria

Prueba de suficiencia

Los alumnos deberan rendir un examen de suficiencia en Inglés Técnico (lectura comprensiva y
escritura), antes de anotarse a las cursadas de las materias de tercer afio de la carrera.

La Universidad pondra a disposicion de los alumnos cursos extracurriculares de Inglés para aquellos
estudiantes que lo requieran, de una duracion total de 128 horas.
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Primer Afio
Primer Cuatrimestre Segundo Cuatrimestre
Cod. Asignatura Hs. Hs. Cod. Asignatura Hs. Hs.
sem. | cuat. sem. | cuat.
1 | Quimica General e 8 128 4 Quimica Orgénica 8| 128
Inorganica
2 | Matematica General 7 112 5 Estadistica General 6 96
3 | Biologia General 6 96 6 Tecnologias de la 4 64
Informacion y la
Comunicacion
Total cuatrimestre 21 336 18 288
Total Primer Afio 624
Segundo Afio
Primer Cuatrimestre Segundo Cuatrimestre
Cad. Asignatura Hs. Hs. Cad. Asignatura Hs. Hs.
sem. | cuat. sem. | cuat.
7 Fisica General 6 96 | 10 | Quimica Analitica General 8 128
8 | Materias Primas para la 6 96| 11 | Quimica de los Alimentos 8 128
Industria
Agroalimentaria
9 | Seminario Control de 4 64 | 12 | Microbiologia de los 7 112
Calidad Alimentos |
Total cuatrimestre 16 256 23 368
Total Segundo Afo 624
Tercer Afo
Primer Cuatrimestre Segundo Cuatrimestre
Cod. Asignatura Hs. Hs. Cod. Asignatura Hs. Hs.
sem. | cuat. sem. | cuat.
13 Laboratorio de 6 96 16 | Laboratorio de 7 112
Bromatologia | Bromatologia Il
14 Marco Legal y 4 64 17 | Laboratorio de 7 112
Legislacion Bromatologia I11
Alimentaria
15 Microbiologia de los 7 112 18 | Nociones de Conservacion 5 80
Alimentos Il y Tecnologia de los
Alimentos
19 | Sanidad, Higiene e 5 80
Inspeccion Alimentaria
Total cuatrimestre 17 272 24 384
Total Tercer Afo 656
Total materias obligatorias 1904
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Plan de correlatividades
ano- Asignatura cursada aprobada aprop.
cuatr. p/ex. final
1. Quimica General e Inorgénica
I-1 | 2. Mateméatica General
3. Biologia General
4. Quimica Organica 1 1
|-o | 5. Estadistica General 2 2
6. Tecnologias de la Informacion
y la Comunicacion
7. Fisica General 2 2
1.1 | 8- Materias Primas para la 3.4 3
Industria Agroalimentaria
9. Seminario Control de Calidad 5 2 5,6
10. Quimica Analitica General 47,5 1 4,7
[1-2 | 11. Quimica de los Alimentos 8 3 4,8
12. Microbiologia de los
: 8 3 8
Alimentos |
I13. Laboratorio de Bromatologia 8. 10, 11 5 8,10 11
-1 | 14 Marco Legal de la 12 8 12
Legislacion Alimentaria
15: Microbiologia de los 9,11, 12 4 9,11, 12
Alimentos 11
11-2 I1|6. Laboratorio de Bromatologia 9,13.14 8. 10 11, 13
I1I7|. Laboratorio de Bromatologia 9,13.14 8. 10 11 13
18. Nouo/nes de Con_servacmn y 15 8 11 13, 15
Tecnologia de los Alimentos
19. Sanidad, Higiene, e 14,15 8,12 14,15
Inspeccion Alimentaria
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Contenidos minimos

1. Quimica General e Inorganica
Estructura atomica. Ley periddica. Enlace quimico. Estequiometria. Gases. Liquidos y
Solidos.  Soluciones. Introduccion a la Termoquimica y Termodinamica.
Electroquimica. Cinética Quimica. Equilibrios quimicos. Metales alcalinos y alcalinos
térreos. Metales de transicién. No metales. Haldgenos. Contaminantes y aditivos de
origen inorganico.

2. Matematica General
Conjunto de los numeros reales, propiedades y operaciones. Ecuaciones e inecuaciones
lineales y cuadréticas. Sumatoria. Factorial. NUmero combinatorio. Analisis
Combinatorio. Funciones elementales, grafica. Limite funcional. Limites notables.
Funcién continua. Célculo diferencial e integral de funciones de una variable:
interpretacion grafica y geomeétrica, uso de tablas. Aplicaciones basicas: en Fisica,
Estadistica y Biologia. Vectores en el plano y en el espacio, operaciones.

3. Biologia General
Organizacion estructural de los seres vivos: Macromoléculas. Estructuras celulares.
Células. Nociones de Fisiologia celular. Organizacién de tejidos animales y vegetales.
Almacenamiento y transferencia de la informacién genética. Tipos de reproduccion.
Nociones de Taxonomia. Nociones de Ecologia: Interrelaciones de los seres vivos.

4. Quimica Organica
Compuestos organicos. Estructura. Andlisis conformacional. Hidrocarburos.
Compuestos aromaticos. Funciones oxigenadas. Alcoholes. Aldehidos y cetonas. Acidos
carboxilicos. Eteres y ésteres. Compuestos halogenados. Compuestos nitrogenados.
Compuestos azufrados. Principales mecanismos de reaccion. Aceites esenciales.
Terpenos y esteroides. Contaminantes y aditivos organicos. Introduccién a
macromoléculas.

5. Estadistica General
Estadistica descriptiva. Probabilidad. Distribuciones de Probabilidad. Prueba de
hipdtesis. Analisis de regresion.

6. Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion
Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion y sus aplicaciones en el ambito
laboral. Hardware, software y redes de computadoras. Software libre y propietario.
Software de Ofimética. Herramientas de busqueda e intercambio de informacion en
Internet. Conceptos y Legislacion vigente en materia de seguridad informatica.
Busqueda en bibliotecas o repositorios virtuales especializados.

7. Fisica General
Magnitudes Fisicas. Sistema Internacional de Unidades. Cinematica. Dinamica.
Equilibrio de los cuerpos rigidos. Trabajo y Energia. Hidrostatica. Hidrodinamica.
Nociones de Optica. Instrumentos Opticos. Nociones de Electricidad. Instrumentos y
sistemas de adquisicion de datos.
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Materias Primas para la Industria Agroalimentaria

Anatomia de los sistemas animales. Materias primas de origen animal: carnes, leches,
huevos, miel. Cambios post-mortem. Anatomia de los 6rganos vegetales. Materias
primas de origen vegetal: Cereales y oleaginosas, hortalizas, frutas, algas y hongos
comestibles, hierbas y especies. Sustancias toxicas de origen natural en alimentos.
Cosecha y post-cosecha de frutas y hortalizas.

Seminario Control de Calidad

Anadlisis de Variancia y disefio de experimentos. Regresion multiple y Correlacion.
Pruebas de Significacion. Inspeccién y muestreo de aceptacion. Control estadistico de
procesos. Generalidades de las pruebas de bondad de ajuste.

Quimica Analitica General

Conceptos elementales en el andlisis cuantitativo. Constantes de equilibrio. Solubilidad.
Analisis gravimétrico. Andlisis volumétrico. Volumetria por precipitacién. Volumetria
acido-base. Complejometria. Equilibrios 6xido-reduccién. Volumetria redox. Métodos
electrométricos: conceptos béasicos. Potenciometria. Electrogravimetria.
Coulombimetria. Conductometria. Polarografia. Métodos basados en la interaccién de
la energia electromagnética y la materia: conceptos basicos. Espectroscopia de absorcién
molecular. Turbidimetria y nefelometria. Refractometria. Polarimetria. Introduccion a
la cromatografia.

Quimica de los Alimentos

Agua: Estructuras, propiedades, el agua en los alimentos. Carbohidratos: clasificacion,
estructura, propiedades, reacciones, usos Yy aplicaciones, influencia de procesos
tecnoldgicos. Lipidos: clasificacion, estructura, propiedades, reacciones, Uus0S Yy
funciones de los lipidos en los alimentos, influencia de los procesos tecnoldgicos.
Aminodcidos, Péptidos y Proteinas: estructuras, propiedades funcionales, reacciones,
funciones, influencia de los procesos tecnoldgicos. Vitaminas y Minerales: clasificacion,
estructura, propiedades, pérdidas y alteraciones debidas a los procesos tecnologicos.
Pigmentos: clasificacidn, estructura, reacciones, alteraciones por procesos tecnologicos
y/o almacenamiento. Compuestos toxicos formados durante procesado, preparacion y
almacenamiento de los alimentos.

Microbiologia de los Alimentos |

Caracteristicas biologicas de los microorganismos. Morfologia, taxonomia vy
clasificacion de las bacterias. Hongos. Levaduras. Rickettsias. Virus (bacteriéfagos).
Fisiologia. Nutricion e inmunologia. Cultivos. Metabolismo microbiano. Criterios de
identificacion. Reproduccion. Comportamiento bioquimico. Esterilizacion y asepsia.
Microorganismos del suelo, aire y agua.

Laboratorio de Bromatologia |

Bromatologia: Concepto. Alimento. Aspectos nutricionales: Valor calorico. Métodos
generales aplicados al andlisis de alimentos: Humedad, Proteinas, Lipidos, Cenizas,
Fibras. Estabilidad de los alimentos: Actividad acuosa. Aditivos alimentarios.
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Marco Legal de la Legislacion Alimentaria

Marco Legal Argentino de las Normas Higiénico-Sanitarias-Bromatologicas y de
Identificacion Comercial de Productos Alimenticios. Ley 18.284. Decretos
Reglamentarios y Disposiciones Vigentes. Responsabilidades Legales de los Actores.
Procedimientos. Tratado de Asuncion (26-03-1991). Constitucion del Mercado Comun.
Resoluciones. Codex Alimentario. Normativas Internacionales. Normas I1SO. Higiene y
Seguridad en el trabajo. Legislacion laboral.

Microbiologia Alimentos 11

Tipos méas frecuentes de géneros bacterianos vinculados a los alimentos. Su
identificacion. Normas internacionales. Indice de calidad higiénica. Psicrofilia,
mesofilia y termofilia. Microbiologia de las aguas, de las carnes y productos carnicos,
de las frutas y hortalizas, de la leche y derivados, de los cereales y derivados.
Microbiologia de los alimentos congelados, deshidratados, enlatados y liofilizados.
Agentes bioldgicos responsables de intoxicaciones y toxoinfecciones alimentarias.
Requerimientos para el desarrollo. Enfermedades de origen microbiano transmitidas por
alimentos. Transmision de virus por alimentos. Introduccion a la microbiologia
molecular aplicada a los alimentos.

Laboratorio de Bromatologia Il

Analisis, control de calidad y aplicacion de la legislacion para: Alimentos grasos de
origen animal y vegetal. Alimentos de origen animal y sus derivados: Carnes, pescados,
moluscos y crustaceos. Huevos. Leche y productos lacteos. Alimentos azucarados.
Alimentos farindceos. = Compuestos tdxicos. Estandarizacion de métodos de
laboratorio.

Laboratorio de Bromatologia 111

Anadlisis, control de calidad y aplicacion de la legislacion para: Productos vegetales.
Bebidas analcohdlicas: aguas de consumo. Bebidas alcoholicas: fermentadas y
destiladas. Estimulantes y fruitivos: café, té, yerba mate, cacao. Correctivos y
coadyuvantes: hierbas y especias. Analisis Sensorial. Compuestos toxicos.

Nociones de Conservacion y Tecnologia de los Alimentos

Descomposicion y transformacién de alimentos. Manejo de alimentos en funcion de la
conservacion. Tratamiento por calor. Impacto en las caracteristicas organolépticas y
nutricionales. Refrigeracion. Congelado. Descongelado. Evaporacion. Deshidratacion.
Envases. Aspectos tecnologicos en la produccion de alimentos.

Sanidad, Higiene e Inspeccion Alimentaria

Medidas béasicas sobre Higiene Alimentaria. Aspectos mencionados en el Cddigo
Alimentario Argentino inherentes a la Higiene de Establecimientos Elaboradores y/o
Distribuidores y/o Expendedores. Aspectos Higiénico- Sanitarios de Materias Primas,
Herramientas y Maquinarias. Embalaje de Alimentos. Sanitizacion y Control de Plagas.
Tratamiento de Aguas Residuales. Buenas Practicas Agricolas (BPA). Buenas Practicas
de Manufactura (BPM). Sistema HACCP. Auditoria alimentaria. Actividades de campo.
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Distribucion de materias por areas tematicas

ORDENANZA N0 0002

Materia

| Afio Cuat. | Hs. | Total

Biologia de los Alimentos

Biologia General 1,1 6
Materias Primas para la Industria Agroalimentaria 2,1 6
Microbiologia de los Alimentos | 2,2 7
Microbiologia de los Alimentos Il 3,1 7
Total 26 416
Quimica de los Alimentos
Quimica General e Inorganica 1,1 8
Quimica Organica 1,2 8
Quimica de los Alimentos 2,2 8
Total 24 384
Calidad e Inocuidad de los Alimentos
Estadistica General 1,2 6
Seminario de Control de Calidad 2,1 4
Quimica Analitica General 2,2 8
Laboratorio de Bromatologia | 3,1 6
Marco Legal y Legislacion Alimentaria 3,1 4
Laboratorio de Bromatologia 11 3,2 7
Laboratorio de Bromatologia Il1 3,2 7
Sanidad, Higiene e Inspeccion Alimentaria 3,2 5
Total 47 752
Ciencias Basicas
Matematica General 1,1 7
Fisica General 2,1 6
Total 13 208
Tecnologia
Nociones de Conservacion y Tecnologia de los Alimentos 3,2 5
Total 5 80
Propdsitos especificos
Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion 1,2 4
Total 4 64
Total de la Carrera 1904
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