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b) Distribucién horaria y duracion total en meses y en horas.

UNIVERS

El presente plan de estudios esta conformado por 42 asignaturas de cursado semestral y 2
(dos) asignaturas de cursado anual.

e las asignaturas de cursado anual, una corresponde al primer afio de la carrera y la otra al
= -Q-:l segundo afio de la carrera, pretendiéndose con la modalidad de cursado anual y con los
= x contenidos de estas materias, lograr que el alumno vaya anticipando los aspectos practicos
“ o de su futuro profesional y se vaya manteniendo en el interés por la carrera mientras transita
& i los aridos terrenos de las ciencias basicas, mediante el contacto con los aspectos mas
o O concretos de los vinos.
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- Ao N° Espacio Curricular Area | & g Régimen Correlativas
= o
~; =
S« 1_|Analisis Matematico | CB | 120 | 1° Semestre :
oL B Algebra y Célculo
= o} ° -
= 8 o 2 Kirsdian CB 120 | 1° Semestre
W W Quimica General e .
ow = 3 Inorganica B 120 | 1° Semestre -
i Viticultura y Analisis
4 Sensorial CO 90 Anual -
5 | Geometria Analitica CB 120 | 2° Semestre -
6 |Fisical CB 120 | 2° Semestre -
Dibujo y Sistemas de o
7 Representacion CO 60 2° Semestre -
90 8 | Analisis Matemético Il CB 105 | 3° Semestre 1
9 |Fisicall CB 120 | 3° Semestre 6
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e | non i),
10 |Quimica Organica B 120 | 3° Semestre [REFOLOON )
11 | goimica Enolgica y TB | 90 Anual 3
12 | Estadistica 'TB o6 4° Semestre 2
13 | Quimica Analitica B 120 | 4° Semestre 3
14 | Microbiologia General B 105 | 4° Semestre 10
15 |Ingles | CO 60 4° Semestre -
16 | Termodinamica B 60 5° Semestre 9
17 | Microbiologia Enolégica TA 75 5° Semestre 14
) 18 | Viticultura TA | 105 | 5° Semestre 10
19 |Fisicoquimica B 75 5° Semestre 3-9-12
\\ NS 20 | Préctica Integradora | TA 60 5° Semestre 4-11-13-14
(\\{\% - 3° 21 |Fenémenos de Transporte TA 90 6° Semestre 8-16-19
E“ : 7p | =R AR gl | o | wg | % Gemest 9-16-19
:a‘;(% g 23 |Ingles II (of0) 60 | 6° Semestre -
e B: 24 | Tecnologia Enoldgica | TA 105 | 6° Semestre 17-18 - 21
z & % 25 |Tecnologia de la Energia TA 60 6° Semestre 9-16-19
g 26 | Operaciones Unitarias | TA 90 | 7° Semestre 21
3 —
7T |reneeres Qaicss | A | 75 | 7semesre |10
e 28 E‘Z%ﬂgfg‘;’i‘av'“v'”'cc"a Y| TA | 90 | 7° Semestre .
1 & | 29 |Economia co 60 | 7° Semestre s \
gJEEs | 30 |Tecnologia Enologica I TA 105 | 7° Semestre 24
5 I; - 31 Invest_igacién. Operat‘iva CO 60 8° Semestre -
jg 32 i’\rﬁlsfjesilrai];?:se Instalaianes TA 45 | 8° Semestre 9
S | 33 | Tecnologia Enologica il TA 105 | 8° Semestre 30
- Sistemas de Calidad,
O i 34 | Ambiente, Higiene y CO 90 8° Semestre -
E c% = Seguridad Industrial
«EE § % 35 ?::géj'gtﬁ%r:,dl‘r’]@ g”r; o TA | 60 | 8°Semestre | 26-27-28-3033
Ow = 36 | Optativa | TA 45 8° Semestre -
37 | Operaciones Unitarias Il TA 90 9° Semestre 26
5 | a8 |gopamentaciony Control | ra | g0 | oo semeste | 22-26. 32
39 |Ingenieria en bioprocesos TA 105 | 9° Semestre 17-27-33
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c) Contenidos minimos de los espacios curriculares obligatorios.

Para los contenidos de las ciencias basicas, en la presente propuesta se han respetado los
contenidos de las mismas asignaturas de otras propuestas de ingenieria de la Universidad
Juan Agustin Maza, a fin de optimizar el dictado de las mismas.

1. Analisis Matematico I:
Objetivos: Comprender los principales conceptos del calculo diferencial e integral para

aplicarlos en la solucion de problemas de ingenieria.

Contenidos: Funciones. Limites y continuidad. Derivada. Aplicaciones de la derivada.
Integracion. Aplicaciones de la integral. Férmulas de Taylor y Maclaurin.
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4g | Comernislizacian y co | 60 | o semeste | 25
Finanzas Vitivinicolas i
41 | Gestion de las Personas cO 45 9° Semestre -
42 |Optativa 2 CO 45 9° Semestre -
Practica Profesional : 33-34-37-38-
43 Supervisada TA 200 | 10° Semestre 39
44 | Proyecto Final TA | 200 | 10° Semestre | °°- 34?;937 e
. Formulacién y Evaluacién
© o o
= A de Proyectos de Inversion oP = el )
© v 7 =
+ Administracion y Gestidn o 1 mo
oQ' B de la Produccion OP 45 87109 Sem. )
Técnicas y Herramientas -
c modernas OP % 8° /9" Sem. )
D |Informatica OP 45 8°/9° Sem. -
Anélisis sensorial (Vinoy o i e
- productos derivados) OP 48 | B Sam i
F |Biotecnologia ambiental OoP 45 8°/9° Sem. -
Estudios de impacto o /o
G | ambiental OP 8 8°/9° Sem. )
\ H |Investigacion en Ingenieria OP 45 8°/9° Sem. -
| |Licores y destilados OP 45 8°/9° Sem. -
J | Segundo idioma OP 45 8°/9° Sem. -
K | Montajes industriales OP 45 8°/9° Sem. - \
L qumolog|a de los 45 8° / 9° Sem. i
alimentos OP
Responsabilidad Social o/ mo
nl Empresaria OP 4% 8 19 Sem. )
N | Emprendedorismo OP 45 8°/9° Sem. -
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2. Algebra y Calculo Numérico: - H T ——

REFOLIADO N¢ 3 |
Objetivos: Resolver problemas fisicos y matematicos utilizando las herramientas delcalcure
numerico.

Contenidos: Trigonometria plana. Nimeros reales y complejos. Matrices y Determinantes.
Sistemas de ecuaciones lineales. Programacion Lineal. Método de minimos cuadrados.
Espacios vectoriales. Transformaciones lineales. Autovalores y autovectores. Interpolacion.
Aplicaciones de la informatica al calculo numérico: principales herramientas.

3. Quimica General e Inorgéanica:

. Objetivos: Comprender los principales conceptos sobre estructura y propiedades de la
\1 materia a fin de estudiar los procesos fisicos y quimicos. Conocer los distintos grupos de la
tabla periddica y sus propiedades para relacionarlos con la quimica nuclear, la
estequiometria de las soluciones, sus enlace quimicos y su cinética.

ANDEZ

GUSTIN MAZA

General

Contenidos: Masa. Propiedades fisicas y quimicas. Estados. Ley de las combinaciones
quimicas. El estado gaseoso. Los estados liquido y sélido. Pesos atémicos y moleculares.
gEcuamones y calculos. Termoquimica. Clasificacion peridédica. Estructura atdémica:
Sdistribucion electronica, estructura molecular, trasmutaciones atémicas.
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z4. Viticultura y Analisis Sensorial:

bjetlvos Alcanzar los conocimientos basicos para la comprension de la industria
inicola asi como de sus materias primas con sus principales caracteristicas.

gz‘ Contenidos: La constitucion del vifiedo. Sistematica de las vitaceas. Genética de las
o diferentes variedades. Caracteres ampelograficos de las variedades. Biologia de la vid.
'S Estudio morfologico y anatémico de la vid. Ciclo anual de la vid. Climatologia. Suelos. \
B g Introduccion al analisis sensorial de uvas y de vinos.
wid
- 5. Geometria Analitica:
o
8 L]' Objetivos: Interpretar problemas fisicos y matematicos utilizando los conceptos del algebra
- lineal.
e 2
gT_.% &| Contenidos: Sistemas de coordenadas. Vectores. Recta en el plano y en el espacio.
=0 & | Circunferencia y esfera. Coénicas y cuédricas. Curvas planas. Ecuaciones paramétricas.
W o G Coordenadas polares. Superficies y volimenes.
W <=

6. Fisica I

Objetivos: Comprender y usar los principales conceptos de la mecanica, la optica, la
dindmica de fluidos y del calor a fin de adquirir datos por mediciones que permitan formular
soluciones a problemas de ingenieria.

Contenidos: Optica geométrica. Mecanica. Cinematica. Dinamica de la particula. Dinamica
del cuerpo rigido. Equilibrio estatico. Elasticidad. Oscilaciones. Estatica y dinamica de los

fluidos. Calor y temperatura. Movimiento ondulatorio. 10
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7. Dibujo y Sistemas de Representacion: - %
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Objetivos: Ser capaz de realizar e interpretar diagramas de maquinarias
ingenieria manejando las herramientas basicas de los sistemas de representacion.

34

Contenidos: Tipos de lineas. Escalas. Acotaciones. Vistas y Plantas. Croquis. Cortes.
Desarrollo integral de software de dibujo asistido (CAD). Planos. Formatos. Plegado. Signos
convencionales. Planos de mensura. Planos acotados. Curvas de nivel. Nociones de Perfiles
longitudinales y transversales. Proyecciones Geométricas. Paralelismo y perpendicularidad.
Intersecciones. Magnitudes. Distancias. Angulos. Desarrollo de superficies. Cilindro, esfera y

cono. Proyecciones acotadas. Superficie topografica. Aplicaciones de la informatica al dibujo
técnico: principales herramientas.

8. Analisis Matematico Il:

Objetivos: Comprender los principales conceptos del analisis en varias variables, del analisis
vectorial y de los sistemas de ecuaciones diferenciales para la resolucion de problemas de

NN ingenieria mediante la utilizacion de modelos matematicos. Comprender las herramientas
Ul " r g L . s
\ 2 2 matematicas para la solucién de problemas de la Ingenieria.
@ @
‘%?9, Contenidos: Funciones de dos variables. Limite. Continuidad. Diferenciacion. Integrales
: © z multiples. Integrales curvilineas y de superficie. Derivacion e integracion de campos
%2 vectoriales. Funciones de varias variables. Aplicaciones. Ecuaciones diferenciales
5 2 ordinarias. Complejos. Regiones en el plano complejo. Funcién compleja de variable real.
g0 = ! : . g -
@ Funcion compleja de variable compleja. Funciones trascendentes elementales. Integracion
5 !
> de funciones complejas. Series de Fourier.
Z piej
o

9. Fisica ll:

Objetivos: Comprender y utilizar en forma practica los principales conceptos fendmenos
Opticos y electromagnéticos.

Contenidos: Electrostéatica. Corriente eléctrica. Magnetismo. Electromagnetismo. Induccién
electromagnética. Ondas electromagnéticas. Propiedades magnéticas de la materia.

Corriente alterna. Mediciones eléctricas y electronicas. Optica Fisica. Luz. Espectro
Electromagnético. Laser.

10. Quimica Organica:

Objetivos: Comprender los conceptos de los enlaces de la quimica organica, la estructura de
los compuestos organicos y su relacion con las propiedades fisicas, quimicas vy
espectroscopicas, sus reacciones y estequiometria, para aplicarlos al estudio de los

alimentos y su procesamiento. Conocer los usos y aplicaciones de productos naturales y de
sintesis en los procesos de manufactura de alimentos.

Contenidos: Compuestos organicos. Hidrocarburos alifaticos y aromaticos. Derivados
halogenados de los hidrocarburos. Alcoholes. Fenoles, éteres. Aldehidos y cetonas. Acidos

organicos. Esteres. Anhidridos. Haluros. Amidas. Aminas. Hidratos de carbono. Polimeros
Enzimas. Vitaminas.

11
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11. Quimica Enolégica y Sensorial: :

* 52
REFOLIADON® 9
Objetivos: Conocer el vino y productos derivados de la uva en su composicion, estructura y

metabolismo, siendo capaz de comprender la funcién de los mismos como aportes de
nutrientes para los consumidores.

Contenidos: Acidos y gltcidos de la uva. Compuestos polifendlicos. Aromas del vino.
Vitaminas del mosto y del vino. Enzimas. Quimica de las fermentaciones. Coloides.
Equilibrio de salificacién de los vinos. Des-acidificacion y acidificacion de los vinos. Sistemas
Oxido-reductores. La Cata de vinos. Primer contacto. Practica y manualidad. Los sentidos. El
envase contenedor del vino. La copa. Temperatura del vino. La vista y el vino. La nariz y el

vino. Los aromas, la boca y el gusto del vino. Expresion oral, vocabulario. Expresion
numerica y gréafica. Catas especiales.

\ 12. Estadistica:

Objetivos: Comprender los principales conceptos basicos de probabilidad y estadistica para
aplicarlos al disefio y control de productos y procesos.

N FERNANDEZ
AGUSTIN MAZA

secretario General

N

% Contenidos: Condiciones basicas para el analisis estadistico. Estadistica descriptiva. Célculo
:’;de probabilidades. Variable aleatoria. Distribuciones' de probabilidad. Teoria de muestras.
<

GE ADR!

&Estimacion. Pruebas de hipétesis. Regresion y correlacion. Método de Minimos cuadrados.
%Anélisis de la varianza.

>

t¢. JOR

%13. Quimica Analitica:

jetivos: Comprender las bases del andlisis quimico para la interpretacion de resultados
iticos y para la seleccidn de técnicas tradicionales o instrumentales.

W 1 Contenidos: Equilibrio quimico. Equilibrio acido - base. Equilibrio precipitado - solucién. \
i ;2 \ Equilibrio en la formacién de complejos. Equilibrio redox. Reacciones de precipitacion.
= || Métodos gravimetricos. Métodos Volumétricos. Tratamiento de datos analiticos. Volumetria
o il acido - base. Volumetria de precipitacion. Volumet[ia de complejacién. Volumetria redox.
= £ {|  Analisis instrumental: diferentes alternativas.
< - i
- 14. Microbiologia General:
w

= |
?; w Objetivos: Adquirir los principales conocimientos sobre microorganismos, sus técnicas de
o cultivo, su aislamiento y su incidencia en la conservacién de alimentos y bebidas.
0L
Be % © | Contenidos: Estructura celular. Organismos procariotas y eucariotas. Hongos. Estructura
T © 21 celular y metabolismo. Principales especies relacionadas con procesos agroalimentarios.
4 0 L:‘;j Bacterias. Estructura y metabolismo. Principales especies relacionadas con procesos
R

agroalimentarios. Biotecnologia. Virus. Nutricién y reproduccién. Variables que influyen en el
crecimiento de los microorganismos. Esterilizacién fisica y quimica: fundamentos y métodos.

Técnicas microbiolégicas de cultivo. Medios de cultivo. Técnicas de siembra y recuento de
microorganismos.

12
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15. Inglés I 3 , - 119 |
- ingies - - REFOLIADON T D |

Objetivos: Adquirir las destrezas basicas para poder realizar una lectura comprensiva de
textos de ingenieria en alimentos y bebidas en el idioma inglés

Contenidos: Articulos. Nocion de sustantivo. Sufijo plural. Nocién de adjetivo. Frase nominal.
Verbo “to be”. Verbo “to have”. Prefijos y sufijos. Expresién de posesion. Indicadores de
secuencia/orden. Estructuras verbales. Tiempos Perfectos. Verbos Modales. Forma “ING”
Funciones. initi

El Infinitivo. Funciones. Grados del adjetivo. Comparacion de igualdad
inferioridad y superioridad. Grado superlativo. Voz pasiva.

16. Termodinamica:

Objetivos: Comprender los principales conceptos de la termodinamica para aplicarlos las

sustancias puras, las mezclas homogéneas y el equilibrio quimico, adquiriendo destrezas en
el manejo de las propiedades termodindmicas.

Contenidos: Los sistemas en equilibrio. Gases. Primera ley de la termodinamica. Segunda y

Tercera leyes de la termodinamica. Sistemas de un componente. Equilibrios entre fases
Equilibrios quimicos. Fuerza electromotriz.

17. Microbiologia Enologica:

Objetivos: Identificar los principales microorganismos de interés para el vino y los derivados

de la uva, conociendo su influencia en los fenémenos de transporte propios de la industria
enoldgica y los principales criterios para el disefio de biorreactores

Contenidos: Las levaduras enoldgicas. Origen, ecologia y taxonomia. Rol de la levadura en
la fermentacion alcohdlica. Metabolismo. Influencia de las levaduras en el color, en el aroma
ermentativo, en el aroma varietal, en defectos aromaticos. Levaduras seleccionadas.
Valocidad de fermentacion. Poder fermentativo. Bacterias lacticas. La fermentacion
malolactica: ventajas y desventajas. Metabolismo. Factores de crecimiento. Inhibidores.
Empleo de bacterias lacticas seleccionadas para la FML. Bacterias acéticas. Alteraciones
microhianas de los vinos producidas por levaduras, por bacterias lacticas y bacterias

acéticas. Aminas bidgenas. Control microbiolégico en las distintas etapas de elaboracion y
fraccionamiento y en los insumos enologicos.

18. Viticultura:

Objetivos: Conocer las principales fuentes de la uva para elaborar distintos tipos de vinos,
comprendiendo los principales criterios que inciden en la calidad para la recepcion de dichas
materias primas al ingreso de los procesos industriales de elaboracion y transformacion

Contenidos: Cultivo de la vid: procedimiento de multiplicacién. Implantacién. Poda de la vifia

Trabajos de mantenimiento. Trabajos anuales del suelo. Consecuencias de las técnicas de
cultivo sobre el rendimiento de

: accidentes
meteorologicos. Accidentes y enfermedades fisiologicas. Enfermedades criptogamicas y
parasitos animales. Productos de tratamiento. Lucha integrada. Principales regiones
viticolas y de los vinos mas caracteristicos de los diversos paises del mundo. Regulacion

la calidad. Patologia y tratamientos:

cuantitativa de la produccion.
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