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3. Técnicas y Herramientas modernas . h

|rerounoone 39O |
Obijetivos: Conocer las nuevas tematicas emergentes, que hacen a la formacion de un

profesional de la Ingenieria en Alimentos y/o en Enologia, que son de interés para los
futuros ingenieros y que involucran temas no vistos en los contenidos obligatorios.

Contenidos: Dinamica de Sistemas. Desarrollo regional y globalizacién. Cuadro de mando
integral. Modelado de procesos industriales. Simulacion de procesos de manufactura.
Robdtica aplicada. Supply chain management.

4. Informatica

Objetivos: Desarrollar destrezas en el uso de computadoras (hardware) y de sistemas
operativos (software) mas comunes en el entorno de la industria de los alimentos: Internet,
procesadores de textos, planillas de célculo, bases de datos, graficos, presentaciones.

Contenidos: Introduccién al procesamiento de datos. Clasificaciéon de los computadores.
Estructura de un computador. Sistemas Operativos. Compiladores e Intérpretes. Estrategias
de resolucion de algoritmos. Operaciones con datos. Algoritmos. Estructuras de decision,
iterativas y secuenciales. Subalgoritmos. Operaciones con vectores y matrices.

5. Anélisis sensorial (Vino y Productos derivados)

Objetivos: profundizar en las diversas técnicas de analisis sensorial para adquirir las
destrezas de un analista experto en vinos ,derivados de la uva y otros alimentos.
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los mismos. Relacién entre la composicion del vino y las caracteristicas analiticas. Relacion
precio/calidad. Busqueda de defectos y alteraciones.

::; Contenidos: Degustacion dirigida de distintos tipos de vinos y de alimentos. Evaluacién de
5 5
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6. Biotecnologia ambiental
Objetivos: adquirir los conocimientos para la bio-remediacidén del ambiente.

Contenidos: Los diversos impactos de la industria sobre el medio ambiente. Aspectos

< biotecnologicos de la remediacion de impactos adversos. Tratamientos biolégicos de
e N efluentes y suelos
<z |
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w O i1 7. Estudios de impacto ambiental
T s - . , -
a O Objetivos: Conocer los problemas del medio ambiente. Demostrar habilidad para observar,
or 0 analizar, evaluar y extraer conclusiones sobre cuestiones ambientales relacionadas con la
w2 industria de los alimentos y bebidas.
o~ . , e . ’ . " " .
o = Contenidos minimos: Nociones sobre ecologia y medio ambiente. Estudios de impacto
8 « ..| ambiental: criterios basicos. Evaluacion de factores ambientales. Aspectos e Impactos
= 5 & | ambientales. Planes de accion y Respuestas ante emergencias ambientales. La ingenieria
= 8 8 ambiental. La contaminacion del agua, de suelos y del aire. Eliminacién de residuos solidos.
e o Efectos ambientales de las obras de infraestructura. Tratamiento de efluentes. Legislacion
o w = | sobre recursos naturales y proteccion del ambiente.
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8. Investigacion en Ingenieria h'
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Objetivos: Motivar la participacion de los alumnos en tareas de investigacion y desarrollo.
Adquirir el soporte tedrico y practico para elaborar proyectos de investigacion cientifica y de
desarrollo tecnolégico. Comprender la importancia de la base epistemologica de la
metodologia cientifica. Conocer los criterios basicos para la formulacion y desarrollo de

proyectos de investigacion. Desarrollar capacidad para preparar informes y articulos
téenicos.

e

Contenidos minimos: Etapas de la Investigacion. Caracteristicas y elementos esenciales.
Elaboracion y presentacion de informes. Normas para la presentacion de trabajos escritos.
Recopilacién de Informacion. Técnicas y métodos de blisqueda. Fuentes bibliograficas y
hemerogréaficas. Busquedas a través de Internet. Planteo de proyectos de investigacion,

busqueda bibliogréafica, planificacion de tareas de investigacion, conformacion de grupos de
investigacion, analisis de resultados y conclusiones

9. Licores y destilados

Objetivos: conocer los principios bésicos y la tecnologia de elaboracién de las bebidas

hidroalcohdlicas aromatizadas obtenidas por maceracién, infusion o destilacién de diversas
sustancias vegetales naturales.

Contenidos: Tipos de licores (hierbas y frutas). Clasificacién de licores por su contenido

alcohélico. Tecnologias para la elaboracion, anélisis y catacion de los licores contemplados
en el capitulo X1V del CAA.
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10. Segundo idioma

STl
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> %  Objetivos: Adquirir las destrezas béasicas para poder realizar una lectura comprensiva de
= ) . . ’ . . . g . . . ”
2> textos de ingenieria en alimentos y bebidas en un segundo idioma distinto al inglés. \
S <
@ Contenidos: bases de portugués, francés o aleman.
E
2

11. Montajes industriales

Objetivos: Comprender los aspectos técnicos vinculados al Proyecto y construccion de
W ablecimientos industriales. Conocer las distintas disciplinas que se desarrollan durante
z S i una Construccion Industrial. Adquirir entrenamiento para coordinar con las disciplinas de la
o Z’; Arquitectura y la Ingenieria Civil que intervienen en la Construccién.
w o i
N g Contenidos:; Naves industriales. Movimiento de Suelos. Acciones sobre las estructuras. Uso
< - del hormigon armado. Construcciones de madera. Construcciones metalicas. Las
- & instalaciones en la industria. Equipamientos para el montaje.
OV
| C Lx:‘ 12. Toxicologia de los alimentos
2= % Objetivos: conocer las caracteristicas y consecuencias de la presencia de sustancias toxicas
i*0 © en los alimentos.
itg 5
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Contenidos: Sustancias téxicas naturales y producidas por bacteriagiy hongos. Tioxicidad(de 2 )f
aditivos, auxiliares tecnolégicos y residuos agropecuarios. Mecanismos de accion,
absorcién, destino y excrecién. Toxicidad aguda, subaguda y crénica. Evaluacion
toxicologica. Técnicas y andlisis. Legislacion.

13. Responsabilidad Social Empresaria

Objetivos: aprender a contribuir activa y voluntariamente al mejoramiento social, econémico
y ambiental como miembro de las empresas.

Contenidos: Cumplimiento de las leyes y las normas. Sistemas de gestion empresariales
para un nuevo equilibrio entre las dimensiones econdémica, social y ambiental. El
Cooperativismo y el Asociacionismo. Conciliacién entre eficacia empresarial y principios
sociales. Democracia, autoayuda, apoyo a la comunidad vy justicia distributiva. Empresas
Socialmente Responsables.

14. Emprendedorismo

Objetivos: Desarrollar el espiritu emprendedor y relacionarse con la realidad del entorno
socioecondmico y productivo.
Contenidos minimos:

La actitud emprendedora como fundamento de un marco conceptual para el emprendimiento
.Cultura y habitos emprendedores El lider emprendedor: Desafiando paradigmas El acto de
comunicar: habito del emprendedor. La Asertividad como herramienta del emprendedor.
Inteligencia emocional y liderazgo emprendedor. Negociacion y resolucion de conflictos.
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Carrera: Ingenieria en Enologia.
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\REFOUADO e
ALCANCES DEL TITULO DE “INGENIERO ENOLOGO”. ' ity

1 Estudiar y realizar tareas en relacion a:
« Tipificacion de uvas en funcién de los vinos requéridos.
s Seleccidn, descobajado, molienda, maceracion y prensado de la uva.
. o Definiciéon de pardmetros y dosis de insumos para la fermentacion alcohélica y

demas procesos fermentativos propios de la elaboracion de vinos.

¢ Formulacibn de cortes de vinos segun lo requerido por los mercados, la
reglamentacion aplicable y los acuerdos internacionales

e Obtencion de vinos acordes a los principios nutritivos de la uva de origen.

o Definicién de tiempos de guarda en barricas para cada tipo de vinos.

¢ Envasado de vinos.

e Adaptacién de cada vino, como “bebida nacional” de la Argentina, a las
caracteristicas de cada region vitivinicola.

Para los alcances que se enumeran a continuacion, se deja constancia en forma expresa
que la responsabilidad primaria y la toma de decisiones, en los siguientes alcances, la ejerce
en forma individual y exclusiva el “Ingeniero en Alimentos” y/o el “Ingeniero Industrial” y/o
quien corresponda cuyo titulo tenga competencia reservada segun el régimen del art. 43 de
la Ley de Educacion Superior N° 24.521:

2, Colaborar en el asesoramiento en temas legales, econdmicos y financieros
relacionados con el inciso (1). :

3. Colaborar y participar en la realizacion de arbitrajes y peritajes en aspectos
relacionados con el inciso (1).

4. Colaborar en la implementacion de sistemas integrados de gestion de calidad y
medio ambiente en relacién a las actividades del inciso (1).

5. Colaborar en la generacidon de nuevos emprendimientos en los cuales se
verifique un aporte de valor en relacion a las actividades del inciso (1).

| CERTIFICO QUE LA FRESENTE |
ES COPIA SIEL DEL OP\IGiNAL.t

MENDOZA:

DRIAN FERNANDEZ
y General

GUSTIN MAZA

roe. JORGE A
Sacrsta

UNIVERSIDAD JUAN A
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PLAN DE ESTUDIOS
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CARRERA: Ingenieria en Enologia
TITULO: Ingeniero Endlogo .
Preuniversitario
Asignatura ciz;gf
» Introduccién a la Enologia 24
N Fisica 48
Quimica 48
Matematica 48
Ambientacion Universitaria 24
Horas Totales 192
Primer Afio
'Q, i;j Carga Horaria
£ = |N° Asignatura Area Régimen | Correlativas
E’; @ Semanal | Total
ZJ i 1 | Andlisis Matematico | CB 8 120 Semestral -
E;: J} 2 | Algebray Calculo Numérico CB 8 120 Semestral -
we% | 3 |Quimica General e Inorganica B 8 120 Semestral -
'Elg N 25 4 |Viticultura y Analisis Sensorial CO 3 90 Anual -
¥ Z | 5 |Geometria Analitica CB 8 120 Semestral -
*\” [ [Fisical CB 8 120 | Semestral .
7 |Clujay Blstemas da co | 4 60 | Semestral :
epresentacion
Horas Totales 47 750 v
R
;”3 % Segundo_Afo
n o I
@ Carga Horaria
'“f; “j N° Asignatura Area Régimen | Correlativas
_ " Semanal | Total
=S 8 | Anélisis Matematico Il CB 7 105 Semestral 1
g Fisica Il CB 8 120 Semestral 6
Q “ 0 | Quimica Organica B 8 120 Semestral 3
E E F\ 11 | Quimica Enolégica y Sensorial TB 3 90 Anual 3
=5 &
O w =

24




Fectorado (_%‘/é(/

RESOLUCION Ny e eoucicion

ANEXO N° 1 DIRECCION DE DESPACHO
¥ ReFoLADO e S O
12 | Estadistica B 6 90 Semestral 2
13 | Quimica Analitica B 8 120 Semestral 3
14 | Microbiologia General _TB 7 105 Semestral 10
15 |Ingles | cCoO | 4*%* 60 Semestral -
Horas Totales 51 810 \
Tercer Aio
8 ] Carga Horaria
™~ N° Asignatura Area Régimen Correlativas
Semanal | Total
16 | Termodinamica B 4 60 Semestral 9
17 | Microbiologia Enolégica TA 5 75 Semestral 14
18 | Viticultura TA 7 105 Semestral 10
19 | Fisicoquimica TB 5 75 Semestral 3-9-12
4-11-13-
20 | Practica Integradora | TA 4 60 Semestral 14
\ 21 |Fenémenos de Transporte TA 6 90 Semestral 8-16-19
L3 Servicios Auxiliares de la
‘ 22 | Industria TA 5 Ffs| Semestral 9-16-19
\ {‘ 2|23 |Ingles Il o]6) 4 60 Semestral 15
3 z 24 | Tecnologia Enolodgica | TA 7 105 Semestral 17 -18 - 21
'i 5 25 | Tecnologia de la Energia TA 4 60 Semestral 9-16-19
§ : Horas Totales 51 765 |/
S \
¢ Cuarto_Aio
: Carga Horaria
S— N° Asignatura Area Régimen Correlativas
. Semanal | Total
5z 26 | Operaciones Unitarias | TA 6 90 Semestral 21
J Ingenieria de las Reacciones
E 5 27 | Quimicas ‘ TA 5 75 Semestral 19
< Legislacién Vitivinicola y
W 2 ; 28 | Deontologia TA 6 90 Semestral -
24 29 | Economia CO < 60 Semestral -
; a 30 | Tecnologia Enolégica Il TA 7 105 Semestral 24
3 < ;_-._': 31 | Investigacion Operativa CO & 60 Semestral -
LS O Materiales e instalaciones
e B 32 |industriales TA 3 45 Semestral 9
ol 5 33 | Tecnologia Enolégica 1l TA 7 105 Semestral 30




