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HURLINGHAM, 26/11/2025

VISTO, el Estatuto, la RCS. N° 101/25 que establece la estructura organico- funcional de la
Universidad Nacional de Hurlingham, la RCS N° 050/16 que aprueba la creacion de la carrera
Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos y el Expediente N°970/25 del registro de esta
Universidad, donde se tramitan las actuaciones referidas a la Modificacion del Plan de Estudios
de la carrera denominada Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos; y

CONSIDERANDO:

Que la RCS. N° 101/25 establece como funcion general del Instituto de Biotecnologia la
formacion de técnicos y profesionales de pre-grado, grado y posgrado en el campo de la
ciencia, la tecnologia y la innovacion productiva sustentable, promoviendo el espiritu critico,
reflexivo y el respeto por los aspectos éticos y ambientales desde una perspectiva integral,
inspirada en la concepcidn del desarrollo de este campo como un derecho de la poblacion para
garantizar la mejora en su calidad de vida.

Que, en cumplimiento de dichas funciones, corresponde al Instituto de Biotecnologia la
elaboracion y propuesta de planes de estudio de las carreras que se desarrollan en su ambito de
incumbencia.

Que la carrera de Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos fue creada y su Plan de Estudios
original aprobado mediante la Resolucion del Consejo Superior N° 050/16.

Que mediante la Resolucion Ministerial N° 1372, del 22 de marzo de 2017, se otorgd la validez
nacional al titulo de LICENCIADO/A EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS, de acuerdo
con lo solicitado por esa Casa de Altos Estudios.

Que la Resolucion N° 2615/23 del Ministerio de Educacion establece los Contenidos
Curriculares Basicos, la Carga Horaria Minima, los Criterios de Intensidad de la Formacion
Practica, los Estandares para la Acreditacion y las Actividades Profesionales Reservadas de las
carreras de Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos, siendo necesario adecuar el Plan de
Estudios a dicha normativa.

Que la propuesta de modificacion curricular incorpora la creacion del titulo intermedio de
Técnico/a Universitario/a en Tecnologia de los Alimentos, con una duracioén de dos afios y
medio, reconociendo asi un primer tramo de la formacion profesional que habilita la insercion
laboral temprana en distintos ambitos productivos y de investigacion.
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Que dicha incorporacion responde a una necesidad identificada en el territorio y propicia la
continuidad académica, facilitando el paso fluido de la formacion de pregrado al grado, lo que
contribuye a la retencion estudiantil y sostiene la trayectoria educativa del/la estudiante.

Que el nuevo disefio curricular propicia un esquema flexible y actualizado, en linea con el
Sistema Argentino de Créditos Académicos Universitarios (SACAU), respondiendo a la
necesidad de ofrecer una formacién mas personalizada, capaz de acompanar los intereses,
trayectorias y proyecciones profesionales de los/las estudiantes.

Que las modificaciones introducidas se centran en favorecer la graduacion en los tiempos
previstos, orientar la formacion hacia una perspectiva mas flexible, integrada y vinculada con la
resolucion de problemas reales del ambito territorial y la industria, asi como en la incorporacion
de experiencias de aprendizaje basado en proyectos, trabajo interdisciplinario y articulacion con
docencia, investigacion y extension.

Que, consecuentemente, se procede a reducir las correlatividades consideradas obstaculos
formativos, a valorar el trabajo autdbnomo y de interaccion pedagdgica mediante el
reconocimiento de créditos, y a actualizar los contenidos minimos en funcion de las demandas
cientificas y productivas actuales.

Que, en este sentido, se incorporan actividades curriculares acreditables que permiten reconocer
diversas experiencias formativas vinculadas con la practica profesional y la investigacion, a
través de una oferta de unidades curriculares optativas, talleres y cursos orientados a distintas
areas de especializacion, tales como ciencias basicas, alimentos, ambiente, agroindustria,
investigacion y docencia; promoviendo asi una formacion integral e interdisciplinaria.

Que el plan de estudios modificado garantiza una carga horaria de formacidn practica muy
superior al minimo establecido por la normativa nacional, con mas de 1400 horas, asegurando
una formacion de excelencia y un perfil profesional altamente competente.

Que a través del expediente N°970/25, el Instituto de Biotecnologia tramita la propuesta de
Modificacion del Plan de Estudios de la carrera denominada Licenciatura en Tecnologia de los
Alimentos.

Que mediante la Resolucion Nro. 087/25 el Consejo Directivo del Instituto de Biotecnologia
elevo al Rector la propuesta de modificacion del Plan de Estudios de la carrera denominada
Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos.

Que segun el Estatuto de esta Universidad, es una funcién del Consejo Directivo del Instituto
elevar al Rector, para su tratamiento en Consejo Superior, los planes de estudio.

Que analizando el mismo, el Rector lo remite para su tratamiento por la comision de Ensefianza
atento a lo establecido en el articulo Nro. 30 del Reglamento Interno del Consejo Superior.

—
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Que reunida la comision de Ensefianza del Consejo Superior, emite dictamen favorable.

Que en virtud del Articulo 55 del Estatuto de la Universidad, el Rector integrara el Consejo
Superior de la Universidad.

Que la Direccion General de Asuntos Legales ha tomado la debida intervencion en el presente
tramite, emitiendo su opinién técnica y juridica, sin formular objeciones al avance del
procedimiento.

Que la presente medida se dicta en uso de las atribuciones conferidas por el Estatuto de la
UNIVERSIDAD NACIONAL de HURLINGHAM, el Reglamento Interno del Consejo
Superior y luego de haberse resuelto en reunion del dia 26 de noviembre de 2025 de este
Consejo Superior.

Por ello,
EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE HURLINGHAM
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- APROBAR la modificacién del Plan de Estudios de la carrera denominada
Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos, aprobado por la Resolucion de Consejo Superior
N° 050/16, que incorpora el titulo intermedio de Técnico/a Universitario/a en Tecnologia de los
Alimentos, de conformidad con lo establecido en el Anexo (Plan de Estudios Modificado), que
forma parte integrante de la presente.

ARTICULO 2 ° .- ESTABLECER que el Plan de Estudios aprobado por el Articulo 1° de la
presente Resolucion entrard en vigencia e iniciara su implementacion a partir del ciclo lectivo
2026.

ARTICULO 3 ° - REGISTRESE, COMUNIQUESE Y ARCHIVESE.

373
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ANEXO

UNIVERSIDAD
NACIONAL DE
HURLINGHAM

(Ley N° 27.016, sancionada el 19 de noviembre de
2014 y promulgada el 2 de diciembre de 2014)

Plan de Estudios: Licenciatura en Tecnologia de los
Alimentos

Ano: 2025
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Universidad Nacional de Hurlingham

Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos

1. Presentacion

1.1. Denominacion de la carrera:

Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos

1.2. Titulos que otorga:

Intermedio: Técnica/o Universitaria/o en Tecnologia de los Alimentos
Final: Licenciada/do en Tecnologia de los Alimentos

1.3. Cantidad de horas de interaccion pedagdgica totales:
Titulacién intermedia: 1.369 horas

Titulacién Final: 3.100 horas

1.4. Cantidad de horas y créditos totales:

Titulacién intermedia; 3.275 horas - 131 créditos
Titulacién Final: 7.500 hs - 300 créditos

1.5. Modalidad de cursado:

Presencial
1.6. Institucionalidad de la carrera:

Instituto de Biotecnologia

2. Fundamentacion de la carrera

La Universidad Nacional de Hurlingham (UNAHUR) fue creada por la Ley 27.016 en

diciembre del afio 2014. Comenz6 a funcionar en 2016 con el objetivo de contribuir al
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desarrollo local y nacional a través de la produccion y distribucion equitativa de

conocimientos e innovaciones cientifico-tecnoldgicas.

La UNAHUR es una universidad publica y gratuita que estructura su desarrollo
académico y cientifico en base a cuatro ejes de estudio e investigacion: salud, educacion,
tecnologia e ingenieria y biotecnologia. En estas areas, ofrece carreras de pregrado, grado
y posgrado, entre ellas, la Tecnicatura Universitaria y la Licenciatura en Tecnologia de los

Alimentos, posibilitando la graduacion de primeras generaciones de universitarios/as.

La Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos es una carrera de grado perteneciente
al Instituto de Biotecnologia que comenzé a funcionar en marzo de 2018. Constituye una
propuesta académica que conjuga la excelencia cientifica con la pertinencia social,
articulando la formacion universitaria con las necesidades del territorio y los desafios

contemporaneos del sistema alimentario.

La carrera se inscribe en el marco del proyecto institucional de la Universidad,
caracterizado por un fuerte compromiso social y territorial, orientado a formar
profesionales con una solida base cientifica y tecnolégica, comprometidos con el
desarrollo local, la inclusién, la mejora de la calidad de vida de la comunidad y el cuidado

del ambiente.

En este sentido, la carrera busca responder a una doble necesidad: por un lado,
fortalecer las capacidades tecnoldégicas y productivas del sector alimentario del
conurbano bonaerense y de la regidn; y por otro, ofrecer una formacién universitaria de
calidad que articule docencia, investigacion y extension en torno a problematicas reales

vinculadas con los alimentos y la alimentacion.

La UNAHUR concibe la formacion universitaria como un proceso situado y en dialogo
permanente con su territorio. El municipio de Hurlingham y su entorno conforman un
entramado social y productivo con una fuerte presencia de pequefias y medianas
empresas alimentarias, cooperativas, emprendimientos familiares y organismos publicos
de control (p. ej. autoridades bromatoldgicas municipales), ademas de instituciones de
investigacion y asistencia técnica como el INTAy el INTI. En este contexto, la Licenciatura
en Tecnologia de los Alimentos tiene como propdsito formar profesionales capaces de

intervenir en los procesos de elaboracion, conservacion, control y desarrollo de alimentos,
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contribuyendo a la innovacion, la mejora de la calidad y la sostenibilidad del sistema

alimentario regional.

El plan de estudios se estructura con un titulo intermedio, que permite a las y los
estudiantes obtener el titulo de Técnico/a Universitario/a en Tecnologia de los Alimentos
tras dos afios y medio de cursado. Este diseio favorece una rapida insercion laboral, sin
interrumpir la continuidad académica hacia la obtencion de la licenciatura al completar el

ciclo de cinco afnos.

La carrera se desarrolla en el ambito del Instituto de Biotecnologia, espacio creado
para formar profesionales en areas prioritarias del desarrollo cientifico y tecnoldgico del
pais. Esta insercion institucional fomenta la integracion con otras carreras del Instituto,

enriqueciendo la formacion y el campo de accién del/de la futuro/a licenciado/a

0 Con la Licenciatura en Biotecnologia, existe una relacion de
complementariedad fundamental. Mientras los profesionales de la biotecnologia
aportan herramientas para el desarrollo de ingredientes, enzimas, aditivos y procesos
fermentativos, el tecnélogo en alimentos traslada estos avances a la escala industrial,
formulando productos y optimizando procesos para que sean seguros, estables y
comercializables. Esta colaboracion, a modo de ejemplo, es clave para la innovacién en
alimentos funcionales, probioticos y técnicas avanzadas de conservacion.

0 Con la Licenciatura en Gestion Ambiental, la articulacion se centra en la
dimensién ambiental de la produccion de alimentos. El trabajo conjunto permite
abordar integralmente los impactos ambientales del sector alimentario. Los gestores
ambientales aportan herramientas para la evaluacion de impacto y la gestion sostenible
de los recursos, mientras que el tecndlogo en alimentos aplica esos conocimientos
para disefiar procesos productivos mas limpios y eficientes, minimizando residuos y
mejorando la sostenibilidad de la cadena de valor.

O Con la Ingenieria Agrondmica, la relacion se establece desde el origen de la
cadena alimentaria. El vinculo entre ambas carreras permite comprender las
caracteristicas y desafios de la produccién primaria, fortalecer la articulacion con los
productores locales, desarrollar circuitos cortos de comercializacién y agregar valor a
los recursos agroalimentarios de la regién, favoreciendo un desarrollo mas equitativo y
sustentable.
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La formacidon se apoya en el trabajo interdisciplinario y en la practica integrada,

preparando a los futuros profesionales para desempefarse en equipos diversos vy

participar activamente en proyectos de investigacion, desarrollo e innovacién.

3. Objetivos de la carrera

Formar profesionales capacitados/as para insertarse en toda la cadena de produccion de

alimentos destinados al consumo humano, con capacidad para resolver problemas

concretos de la industria y promover el desarrollo sostenible del sistema alimentario.

En este marco, la carrera se propone los siguientes objetivos:

0

Responder a las necesidades sociales y productivas del territorio, formando
profesionales que contribuyan a mejorar la calidad, seguridad y disponibilidad
de los alimentos, en concordancia con las politicas publicas de desarrollo local,
innovacioén y soberania alimentaria.

Brindar una formacion cientifica, tecnoldgica y ética integral, que permita
comprender los procesos de elaboracidn, conservacion, control y desarrollo de
alimentos, incorporando criterios de calidad, inocuidad, eficiencia y
sustentabilidad ambiental.

Promover la innovacion y el desarrollo tecnolégico en el sector alimentario,
mediante la generacién, aplicacion y transferencia de conocimientos orientados
a resolver problematicas concretas del sistema productivo, con especial
atenciébn a las pequeias y medianas empresas, cooperativas Yy
emprendimientos locales.

Fomentar una mirada critica, interdisciplinaria y comprometida con la realidad
social, que permita analizar el papel de la tecnologia alimentaria en los
contextos econdémico, ambiental y cultural, favoreciendo la formacion de
profesionales responsables y socialmente comprometidos.

Consolidar la integracion entre docencia, investigacion y extension,
aprovechando los espacios de la Universidad —como la Planta Piloto de
Alimentos— para el desarrollo de experiencias formativas significativas,

proyectos tecnoldgicos y acciones de vinculacion con el territorio.
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O Orientar el transito educativo hacia una formacién continua y articulada,
promoviendo la vinculacion con la Tecnicatura Universitaria en Tecnologia de
los Alimentos y otras propuestas afines de la UNAHUR, y estimulando la
actualizacion permanente en un campo en constante evolucion cientifica y

tecnoldgica.

4. Perfil del egresado/a

4.1 Perfil del/la Técnico/a Universitario/a en Techologia de los Alimentos

El/la Técnico/a Universitario/a en Tecnologia de los Alimentos de la Universidad
Nacional de Hurlingham sera un/a profesional con sélida formacién tedrico-practica
orientada a la operacion, control y soporte técnico en procesos de elaboracion y

aseguramiento de la calidad de alimentos.

Tendra una formacion con compromiso social y ambiental, enfocada en las
problematicas y necesidades de la poblacion y del territorio donde se desemperie, y
una actitud responsable, critica y colaborativa frente a los desafios del sector

alimentario.
Seran Técnicos/as caracterizados/as por:

[ Aplicar conocimientos cientificos y tecnolégicos en la resolucion de
problemas que ocurren en la cadena de valor alimentaria, abarcando
aspectos de manejo, procesamiento, conservacién y transporte de
alimentos.

C1 Cumplir tareas de soporte técnico en desarrollo, produccién y gestion de
calidad e inocuidad, interpretando resultados de control de procesos y
contribuyendo a su mejora continua.

[l Operar y mantener equipos e instrumental de laboratorios de analisis de
alimentos, aplicando normas de seguridad, higiene y buenas practicas de
manufactura.

[ Integrar equipos de trabajo interdisciplinarios en proyectos de investigacion,
instalacion de plantas piloto, reingenieria de procesos o formulacion de

nuevos productos.

Av. Vergara 2222 (CP: B1688GEZ) (011) 2066-1958 — Tte. Origone 151 (CP: B1688AXC) (011) 3972-1363 — Villa Tesei, Hurlingham, Buenos Aires



U N A I I U R “1985-2025. 40 ANIVERSARIO DEL CONSEJO INTERUNIVERSITARIO NACIONAL”

UNIVERSIDAD NACIONAL DE HURLINGHAM

() Actuar con ética, responsabilidad y compromiso con la sostenibilidad
ambiental y la seguridad alimentaria, reconociendo el impacto social y
territorial de su labor.

(1 Adaptarse a nuevas tecnologias y metodologias, participando activamente

en procesos de innovacion y mejora continua.

El titulo de Técnico/a Universitario/a en Tecnologia de los Alimentos constituye una
titulacion intermedia con posibilidad de continuar la formacién hacia la Licenciatura en

Tecnologia de los Alimentos.

4.2 Perfil del/la Licenciado/a en Tecnologia de los Alimentos

El/la Licenciado/a en Tecnologia de los Alimentos de la Universidad Nacional de
Hurlingham sera un/a profesional con formacion cientifica y tecnoldgica sélida, capaz de
liderar, disefiar y gestionar procesos y productos en la industria alimentaria con criterios

de calidad, innovacién y sostenibilidad.

Tendra una mirada integral sobre los sistemas alimentarios, orientada a la mejora de la

calidad de vida, la seguridad alimentaria y el desarrollo productivo regional y nacional.
Seran Licenciados/as caracterizados/as por:

[ Disefar y desarrollar productos alimenticios innovadores que optimicen el uso
de recursos locales, reduzcan pérdidas y desperdicios, y respondan a las
necesidades nutricionales y de mercado.

[l Garantizar y gestionar la inocuidad, seguridad y calidad nutricional de los
alimentos mediante la implementacion, control y auditoria de sistemas de
calidad e inocuidad.

[ Liderar procesos de transformacion y mejora en la industria alimentaria,
promoviendo la eficiencia, la sostenibilidad y la responsabilidad social.

[ Planificar, implementar y optimizar procesos tecnoldégicos de elaboracion,
conservacion y envasado de alimentos, aplicando fundamentos de quimica,

microbiologia, fisica y operaciones unitarias.
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[ Interpretar y aplicar la normativa nacional e internacional vinculada con la
produccion y comercializacion de alimentos, elaborando documentacion técnica
y comunicando resultados con rigor profesional.

[ Integrar y coordinar equipos interdisciplinarios de investigacion, desarrollo e
innovacién, impulsando la transferencia tecnoldgica al sector productivo y
comunitario.

{1 Actuar con actitud ética, critica y comprometida con la mejora continua de la
calidad alimentaria y la promocién de un sistema alimentario seguro, saludable
y equitativo.

[l Ejercer su profesion con autonomia, actualizando permanentemente sus

saberes frente a los avances tecnoldgicos y cientificos del campo.

Poseera la versatilidad e independencia necesarias para adaptarse a tecnologias
cambiantes y sostener procesos de formacidén continua. Su soélida base cientifica y
tecnoldgica le permitira participar en la formulacién de procedimientos, especificaciones y
estandares de elaboracién de alimentos, interviniendo de manera critica y creativa en toda

la cadena de valor.

5. Alcances

5.1. Alcances del titulo de Técnica/o en Tecnologia de los Alimentos

a. Colaborar en el disefio y planificacion de la formulacion de productos alimenticios e

implementar formulaciones ya disefiadas y planificadas

b. Controlar el ingreso, manipulacién y/o almacenamiento de materia prima, productos

en proceso y productos elaborados, como asi también manejo de desperdicios

c. Realizar la supervision de los procesos productivos en el ambito de su campo

profesional

d. Colaborar en el disefio y planificacion de la elaboracién, fraccionamiento,

conservacion y envasado de productos alimenticios
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e. Realizar andlisis y ensayos de pruebas quimicas, fisicas y microbiolégicas de
materias primas, productos intermedios, alimentos elaborados, aditivos alimentarios y

materias afines; y elaborar los informes correspondientes.

f. Colaborar en el diseno e implementacion de sistemas de gestion de calidad e
inocuidad alimentaria en establecimientos de elaboracion, fraccionamiento, conservacion

y comercializacion de productos alimenticios.

g. participar en auditorias en sistemas de gestion de calidad e inocuidad alimentaria ya

disefiados

h. Desempefiarse como personal de apoyo en lineas de investigacion y tareas de

servicios vinculadas a su campo profesional

i. Colaborar en cuestiones referidas a la seguridad e higiene de la actividad y control

del impacto ambiental en lo concerniente a su intervencion.

En los casos en los que el/la técnico/a se involucre en actividades profesionales
vinculadas a las actividades profesionales reservadas al Licenciado/a o Ingeniero/a en el
area de los Alimentos, lo hara bajo la supervision del profesional que cuente con la
responsabilidad primaria y la toma de decisiones segun las competencias reservadas del
articulo 43° de la Ley de Educacion Superior N° 24.521 o la que la reemplace. Asimismo,
en aquellos casos que lo exija la normativa alimentaria vigente, las/os técnicas/os

desarrollaran sus tareas bajo la supervision de una direccién técnica habilitada.

5.2. Alcances del titulo de Licenciada/o en Tecnologia de los Alimentos

> Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del area que van
desde la adecuada seleccion - almacenamiento de materia prima, insumos y
productos terminados hasta el consumidor final.

> Determinar la secuencia del proceso industrial para obtener un producto
pudiendo seleccionar equipos, determinar el tamafio y la capacidad requeridos
en base al proceso, disponibilidad de materia prima y/o la produccién deseada.

> Optimizar procesos de fabricacién y conservacion de alimentos en operacion
para la obtenciéon de productos de maxima calidad al menor costo de la manera

mas eficiente.
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> Implementar, operar y/o controlar los parametros de proceso en las distintas
lineas de producciony en los equipos a través de los instrumentos existentes de
la industria alimentaria.

> Realizar controles de calidad de productos alimenticios en cada etapa del
proceso.

> Desarrollar nuevos productos alimenticios para el mejor aprovechamiento de
los recursos naturales y buscar alternativas de uso de los materiales no
utilizados en los procesos actuales o tradicionales. Disefar la obtencién de
productos alimenticios y el de su conservacion, manteniendo su calidad
nutricional al menor costo.

> Organizar y dirigir las actividades de laboratorio, realizar e interpretar los
analisis y ensayos organolépticos, fisicos, quimicos, fisicoquimicos y
microbiolégicos de materias primas, insumos, materiales en proceso y
productos alimenticios (de origen animal, vegetal, mineral y/o artificial),
efluentes y emisiones al medio ambiente, conformes a las normas de higiene,
seguridad y ambiente en el procesamiento de los alimentos.

> Aplicar y controlar la ejecucidn de normas de higiene y seguridad, ambientales,
inocuidad, inspeccidn e integridad a fin de alcanzar los estandares definidos en
la produccidn y comercializacion de los distintos tipos de alimentos.

> Promover y participar en investigacién, emprendimientos y ensefanza

vinculados a la tecnologia de alimentos.

5.3. Actividades profesionales reservadas al titulo de Licenciada/o en Tecnologia

de los Alimentos

1. Disefar y planificar la formulacion de productos alimenticios para el consumo
humano.

2. Disenfar, planificar, dirigir y supervisar la elaboracion, fraccionamiento, conservacién
y envasado de productos alimenticios para consumo humano.

3. Dirigir las actividades de analisis y ensayos de materias primas y productos
alimenticios elaborados vy certificar las técnicas, condiciones operativas y

resultados.
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4. Disefar, dirigir, supervisar y auditar, a partir de la transformacion de materias
primas, la implementacion de sistemas de gestion de calidad e inocuidad
alimentaria en establecimientos de elaboracién, fraccionamiento, conservacion y
comercializacion de productos alimenticios para consumo humano.

5. Proyectar y dirigir lo referido a la seguridad e higiene y control del impacto

ambiental en lo concerniente a su intervencioén

6. Condiciones de Ingreso

Acreditar estudios secundarios completos y finalizar la cursada del Curso de
Preparacién Universitaria (CPU). Excepcionalmente, los mayores de 25 afios que no
posean titulo secundario, segun lo establece el Articulo 7° de la Ley de Educacion Superior
24.521, podran ingresar siempre que demuestren los conocimientos necesarios a través
de las evaluacién que realice la Universidad dos veces al afio en fecha anterior al inicio de

la cursada del Curso de Introduccién a la Cultura Universitaria.

El curso no es selectivo, ni restrictivo, no tiene exdmenes ni es eliminatorio. Esta
planteado como facilitador del inicio, no como obturador del ingreso. Esta dirigido a todos
los aspirantes que acrediten una formacién secundaria, incluso para aquellos que estén

cursando el ultimo afo de ese nivel.

Tiene una duracion de 8 (ocho) semanas y consta de 3 (tres) talleres:
-Taller de Vida Universitaria.
-Taller de Lengua y Lecto-Escritura

-Taller de Matematica

7. Estructura curricular

7.1 Estructura por campos

La carrera esta estructurada por campos de formacién. Estos campos se refieren al
modo en que se organizan y agrupan las unidades curriculares segun sus propdsitos
formativos especificos. Componen la carrera cuatro campos de formacion que se

complementan y articulan: el Campo de la Formacién Comun (CFC), el Campo de la
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Formacién Bdsica (CFB), el Campo de la Formacion Especifica (CFE) y el Campo de

integracion curricular (CIC).

El CFC es comun a todas las carreras de la UNAHUR y se compone de dos unidades
curriculares que institucionalmente se considera que brindan los conocimientos vy
habilidades imprescindibles para el ejercicio de las profesiones. Se incluyen en el CFC las
siguientes unidades curriculares:

- Culturay alfabetizacién digital en la universidad

- Asignatura UNAHUR a eleccidn entre las incluidas en la oferta definida anualmente
por la Secretaria Académica (listado actual se incluye en el Anexo II).

- Inglés|

Las unidades curriculares del CFC suman un total de 96 horas de interaccion
pedagodgica y 104 horas de trabajo autonomo, que representan 200 horas totales y 8

créditos.

El CFB esta conformado por 10 unidades curriculares obligatorias, correspondientes a
los ejes de las ciencias basicas. El recorrido formativo de las materias del CFB plantea un
abordaje profundo de contenidos fundamentales de quimica, fisica, matematica,

estadistica y biologia, a través de una orientacion practica

A través del recorrido por las distintas unidades y actividades curriculares, se espera
brindar a los y las estudiantes una formacién tedrica y practica vinculada al contexto local,

regional y global, comprometida socialmente y con una mirada politica, critica y reflexiva.
Se incluyen en el CFB las siguientes unidades curriculares:

Matematica |

- Introduccién a la Quimica

- Biologia General

- Microbiologia General

- Matematicalll

- Quimica General e Inorganica

- Quimica Organica
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- Fisica
- Matematicallll
- Estadistica y Disefio Experimental

Las unidades curriculares del CFB suman un total de 720 horas de interaccion
pedagdgica y 905 horas de trabajo autonomo, que representan 1625 horas totales y 65

créditos.

El CFE es propio de la carrera y se compone de las 26 unidades curriculares a las que

refiere la especificidad de la titulacion que se otorga.

Incluye saberes necesarios para la apropiacion del conocimiento de la Tecnologia de
los Alimentos. Incorpora la contextualizacion, la légica y la legitimacién de este
conocimiento, asi como los desarrollos cientificos y técnicos propios; la articulacién entre
el campo especifico, su contexto de produccidon y su contribucion al abordaje de

problematicas actuales.

Se incluyen en el CFE las siguientes unidades curriculares:

Higiene y Seguridad

- Laboratorio de Quimica Instrumental y Analitica
- Microbiologia de los Alimentos

- Fisicoquimica de los Alimentos |

- Quimica de los Alimentos

- Fisica Aplicada

- Bromatologia y Analisis de la Calidad

- Fendémenos de Transporte

- Operaciones Unitarias

- Técnicas Analiticas e Instrumentales en Alimentos
- Economia

- Fisicoquimica de los Alimentos Il
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- Bioquimica de los Alimentos

- Analisis Sensorial

- Legislacion y Normas de la Industria Alimenticia

- Envases, Empaque y Embalaje

- Gestion de Costos

- Toxicologia de los Alimentos

- Microbiologia de los Alimentos |l

- Gestidn de Alérgenos y Alimentos Libres de Gluten
- Disefo y Desarrollo de Productos Alimenticios

- Bioética y Responsabilidad Profesional

- Biotecnologia de Alimentos

- Organizacion Industrial

- Tecnologia de Alimentos

- Procesos de Saneamiento y Proteccion Ambiental

Las unidades curriculares del CFE suman un total de 1.680 horas de interaccién
pedagodgica y 2.120 de trabajo auténomo, que representan 3.800 horas totales y 152

créditos.

El CIC como estructura se comporta como una formacién basica comun a la familia de
carreras. Como contenido, es especifico de cada una de ellas. Trabaja esencialmente
sobre el conocimiento practico, a partir de la sistematizacion de las experiencias y el
anadlisis de la practica profesional para la mejora de la ensefianza y la produccién de
conocimiento. Asimismo, promueve el involucramiento de los/as estudiantes en las

problematicas sociocomunitarias y educativas que afectan al territorio local y regional.
Son parte de este campo las siguientes unidades curriculares:
- Introduccién a la Tecnologia de los Alimentos

- Introduccién al Laboratorio de Alimentos
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- Gestion de la Calidad e Inocuidad de los Alimentos

- Seminario General de Procesos Productivos de los Alimentos

- Procesos de Preservacion de Alimentos

- Formulacién y Evaluacion de Proyectos con practica integradora

Las 6 unidades curriculares del CIC suman un total de 528 horas de interaccion
pedagdgica y 597 horas de trabajo auténomo, que representan 1.125 horas totales y 45

créditos.

Ademas, el plan de estudios incluye Actividades Curriculares Acreditables (ACA), las
cuales son un aporte a la flexibilidad. Son un conjunto de actividades consideradas
valiosas para la formacion, referidas al ambito de la investigacion, la extension, la cultura,
los eventos académicos, el trabajo y de unidades curriculares electivas que se van
acreditando con asignacion parcial de créditos a medida que se cumplimentan. En tanto
flexibles, no se determinan de antemano sino que se ofrecen a eleccion del estudiantado
dentro del conjunto de posibilidades que brinda y/o reconoce el Instituto de Biotecnologia.

Las ACA se regularan por medio de un reglamento especifico.

Las ACA suman un total de 30 créditos, los cuales podran cumplimentarse mediante
las siguientes alternativas: aprobacién de asignaturas electivas, realizacion de una
pasantia profesional, realizacion de un Trabajo Final de Integracién, o participacion en
proyectos de investigacion o extension avalados por la Institucion, de acuerdo con el
sistema de créditos establecido en el reglamento correspondiente. Se distribuyen de la

siguiente manera:

(1 10 créditos en unidades curriculares no incluidas en el plan de estudios.
(1 10 créditos en experiencias formativas diversas.
1 10 créditos que se distribuiran segun la definicion del Instituto de

Biotecnologia.

Del total de créditos, el plan de estudios contempla que al menos 76 horas de las ACA
corresponde a interaccién pedagdgica, dependiendo de las actividades que desarrollen las
y los estudiantes. Se deben cumplimentar 10 CRE para obtener el titulo intermedio y 30

CRE para obtener el titulo de grado.
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7.2 Estructura del plan de estudios

7.2.1 TITULACION DE TECNICA/O UNIVERSITARIA/O EN TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

D= Duracién; C=Cuatrimestral; CP= Campo; IPS= Horas interaccion por semana; IP= Horas interaccion
pedagdgica totales; IPP= Horas Interaccion pedagdgica Practica; TAE= Horas trabajo autonomo totales; TTE=
Horas de trabajo total; CRE= Créditos

UNIDAD CURRICULAR D (CP |IPS |IPP | IPT |TAE |TTE [CRE

PRIMER ANO (Cuatrimestres | y II)

Primer cuatrimestre

Matematica | C |(CFB 4 32 64 86 150 6

Introduccidn a la Tecnologia de los

. cC |cCIC 4 16 64 86 150 6
Alimentos

Cultura y alfabetizacion digital en la

C |CFC 2 24 32 68 100 4

universidad
Introduccién a la Quimica C |(CFB 4 32 64 86 150 6
Biologia General C |CFB 5 40 80 95 175 7

Segundo cuatrimestre

Matematica Il C |(CFB 4 32 64 86 150 6

Introduccién al Laboratorio de c |ces 4 40 64 86 150 6

Alimentos
Quimica General e Inorgénica C |CFB 4 32 64 86 150 6
Higiene y Seguridad C |CFE 2 8 32 43 75 3

TOTAL PRIMER ANO

256 | 528 722 [1.250 | 50

SEGUNDO ANO (Cuatrimestres lll y IV)

Tercer cuatrimestre

Microbiologia General C |ICFE | 6 60 96 79 175 7
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UNIDAD CURRICULAR D (CP |IPS |IPP | IPT |TAE |TTE [CRE
Quimica Organica C |ICFB | 6 48 96 79 175 7
Fisica C |ICFB | 4 32 64 86 150 | 6
Laboratorio de Quimica Instrumental y
Analitica C |ICFE | 4 32 64 86 150 | 6
Cuarto cuatrimestre
Microbiologia de los Alimentos | C |ICFE | 6 60 926 104 |200 8
Fisicoquimica de los Alimentos | C |ICFE | 4 24 64 86 150 6
Quimica de los Alimentos C |ICFE | 6 48 96 104 |200 8

TOTAL SEGUNDO ANO 304 | 576 | 624 [1.200| 48
TERCER ANO (Cuatrimestre V)
Quinto cuatrimestre
Bromatologia y Andlisis de la Calidad |[C |[CFE | 4 32 64 86 150 6
2;??.:6?:101(3 la Calidad e Inocuidad de los c lcic 3 20 48 77 125 5
Productios de oo lmentos | |C_|CIC |4 |16 | 64 |86 [150 | 6
Operaciones Unitarias C |CFE | 4 32 64 86 150 6
TOTAL QUINTO CUATRIMESTRE 100 | 240 335 |[575 | 23
ACTIVIDADES CURRICULARES ACREDITABLES (ACA) 25 225 (250 | 10
TECNICO/A UNIVERSITARIO/A EN 660 11.369 |1.906 13.275 | 131

Las correlatividades seran aprobadas por el érgano de gobierno correspondiente en norma ad-hoc.
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7.2.2 LICENCIATURA EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

D= Duracién; C=Cuatrimestral; A= Anual; CP= Campo; IPS= Horas interaccién por semana; IP= Horas interaccién
pedagodgica totales; IPP= Horas Interaccion pedagdgica Practica; TAE= Horas trabajo auténomo totales; TTE=
Horas de trabajo total; CRE= Créditos

UNIDAD CURRICULAR D|(CP |IPS| IPP | IPT | TAE | TTE [CRE

PRIMER ANO (Cuatrimestres | y Il)

Primer cuatrimestre

Matematica | C|[CFB| 4 32 64 86 150 6

Introduccidn a la Tecnologia de los
Alimentos

c|CIC| 4 16 64 86 150 6

Cultura y alfabetizacion digital en la

C|CFC| 2 24 32 68 100 4

universidad
Introduccién a la Quimica C |CFB| 4 32 64 86 150 6
Biologia General C|CFB| 5 40 80 95 175 7

Segundo cuatrimestre

Matematica Il C|(CFB| 4 32 64 86 150 6

Introduccién al Laboratorio de

C|[CFB| 4 40 64 86 150 6

Alimentos

Quimica General e Inorgénica C|CFB| 4 32 64 86 150 6

Inglés | C|CFC| 2 16 32 18 50 2

Higiene y Seguridad C|CFE| 2 8 32 43 75 3
TOTAL PRIMER ANO 272 | 560 | 740 |1.300| 52

SEGUNDO ANO (Cuatrimestres lll y IV)

Tercer cuatrimestre

Microbiologia General C|CFE| 6 60 96 79 175 7

Quimica Organica C|CFB| 6 48 96 79 175 7
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UNIDAD CURRICULAR D|(CP |IPS| IPP | IPT | TAE | TTE [CRE

Fisica C |CFB| 4 32 64 86 150 6

Laboratorio de Quimica Instrumental

y Analitica C|CFE| 4 32 64 86 150 6

Cuarto cuatrimestre

Microbiologia de los Alimentos | C|CFE| 6 60 96 104 | 200 8
Fisicoquimica de los Alimentos | C|CFE| 4 24 64 86 150 6
Quimica de los Alimentos C|CFE| 6 48 96 104 | 200 8
Fisica Aplicada C|CFE| 3 24 48 77 125 5
TOTAL SEGUNDO ANO 328 | 624 | 701 (1.325| 53

TERCER ANO (Cuatrimestre V y VI)

Quinto cuatrimestre

Bromatologia y Anélisis delaCalidad | C | CFE | 4 32 64 86 150 6

Gestion de la Calidad e Inocuidad de
los Alimentos

c|CIlC| 3 20 48 77 125 5

Fendémenos de Transporte C|CFE| 4 32 64 86 150 6

Seminario General de Procesos
Productivos de los Alimentos |

cC|CIC| 4 16 64 86 150 6

Estadistica y Disefio Experimental C|[CFB| 4 24 64 86 150 6

Sexto cuatrimestre

Técnicas Analiticas e Instrumentales
en Alimentos

C|CFE| 3 24 48 77 125 S)

Matematica Il C|CFB| 6 48 96 129 | 225 9
Economia C|CFE| 3 16 48 77 125 5
Operaciones Unitarias C|CFE| 4 32 64 86 150 6
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UNIDAD CURRICULAR D|(CP |IPS| IPP | IPT | TAE | TTE [CRE

Fisicoquimica de los Alimentos Il C |CFE| 4 24 64 86 150 6

TOTAL TERCER ANO 268 | 624 | 876 (1.500| 60

CUARTO ANO (Cuatrimestres Vil y VIII)

Séptimo cuatrimestre

Biotecnologia de Alimentos C|CFE| 6 48 96 79 175 7
Bioquimica de los Alimentos C|CFE| 6 60 96 129 | 225 9
Andlisis Sensorial C |CFE| 4 32 64 86 150 6

Legislacion y Normas de la Industria
Alimenticia

C|CFE| 3 16 48 52 100 4

Octavo cuatrimestre

Asignatura UNAHUR C|[CFC| 2 0 32 18 50 2

Envases, Empaque y Embalaje C|CFE| 4 10 64 86 150 6

Procesos de Preservacion de

C|CIC| 6 48 96 129 | 225 9

Alimentos

Gestion de Costos C|CFE| 3 24 48 77 125 )

Toxicologia de los Alimentos C|CFE| 4 20 64 86 150 6
TOTAL CUARTO ANO 258 | 608 | 742 (1.350| 54

QUINTO ANO (Cuatrimestres IX y X)

Formulacion y Evaluacion de
Proyectos con Préctica Integradora

A|CIC| 6 150 | 192 | 133 | 325 | 13

Noveno cuatrimestre

Disefio y Desarrollo de Productos
Alimenticios

cC|CIC| 4 40 64 86 150 6

Microbiologia de los Alimentos II C|CFE| 6 60 96 129 | 225 9
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UNIDAD CURRICULAR D|(CP |IPS| IPP | IPT | TAE | TTE [CRE

Gestion de Alérgenos y Alimentos

Libres de Gluten C|CFE| 3 16 48 52 100 4

Décimo cuatrimestre

Bioética y Responsabilidad

C|[CFE| 2 12 32 43 75 3

Profesional
Organizacion Industrial C|CFE| 4 10 64 86 150 6
Tecnologia de Alimentos C|CFE| 4 32 64 86 150 6

Procesos de Saneamiento y

Proteccion Ambiental C|CFE| 3 16 438 52 100 4

TOTAL QUINTO ANO 336 | 608 | 667 [1.275| 51

ACTIVIDADES CURRICULARESACREDITABLES (ACA)) | 76 | 674 | 750 | 30

TITULACION FINAL: Licenciado/a en TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

TOTAL CARRERA 1.462 | 3.100 | 4.400 | 7.500 | 300

Las correlatividades seran aprobadas por el drgano de gobierno correspondiente en norma ad-hoc.

8. Comparacion plan de estudios UNAHUR con estandar aprobado por Resolucion
del entonces Ministerio de Educacion N°2.615 del 21/11/2025

Eie de formacion Carga horaria minima | Carga horaria Plan de
J Res 2.615/25 estudios UNAHUR

Formacién | Blogue de fundamentos 750 1.113
comun

Bloque de formacién 1.400 1.987

profesional

Horas segun decision de cada 950 -
institucion
Total carga horaria 3.100 3.100
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8.1 Organizacion de las unidades curriculares segun el estandar indicando carga
de formacion practica y horas de interaccion pedagdgica totales.

Eje de formacién Unidad Curricular IPT IPP
Matematica | 64 32
Biologia General 80 40
Introduccién a la Quimica 64 32
Quimica General e Inorganica 64 32
Matematica Il 64 32
Introduccidn al Laboratorio de Alimentos 64 40
Microbiologia General 96 60
Quimica Orgdnica 96 48
Bloque de Fisica 64 32
Fundamentos |y1iematica I 9 48
Fisica Aplicada 48 24
Laboratorio de Quimica Instrumental y Analitica 64 32
Cultura y alfabetizacion digital en la universidad 32 24
Inglés | 32 16
Asignatura UNAHUR 32 -
Estadistica y Disefio experimental 64 24
Fisicoquimica de los Alimentos | 64 24
Actividades Curriculares Acreditables (ACAs) 25 -
CARGA HORARIA DE FORMACION COMUN - BLOQUE DE FUNDAMENTOS| 1.113 540
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Eje de formacion Unidad Curricular IPT IPP
Introduccioén a la Tecnologia de los Alimentos 64 16
Higiene y Seguridad 32 8
Gestion de la Calidad e Inocuidad de los Alimentos 48 20
Seminario General de Procesos Productivos 64 16
Form. y Evaluacién de Proyectos con Practica Integradora 192 150
Procesos de Preservacion de Alimentos 96 48
Microbiologia de los Alimentos | 96 60
Microbiologia de los Alimentos 96 60
Quimica de los Alimentos 96 48
Fisicoquimica de los Alimentos Il 64 24
Bromatologia y Analisis de la Calidad 64 32
Fendmenos de Transporte 64 32
Operaciones Unitarias 64 32
Bloque de Técnicas Analiticas e Instrumentales en Alimentos 48 24
Formacion Economia 48 16
Profesional
Bioguimica de los Alimentos 96 60
Analisis Sensorial 64 32
Legislacion y Normas de la Industria Alimenticia 48 16
Gestion de Alérgenos y Alimentos Libres de Gluten 48 16
Gestion de Costos 48 24
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Eje de formacion Unidad Curricular IPT IPP
Toxicologia de los Alimentos 64 20
Envases, Empaque y Embalaje 64 10
Bioética y Responsabilidad Profesional 32 12
Disefio y Desarrollo de Productos Alimenticios 64 40
Biotecnologia de Alimentos 96 48
Organizacién Industrial 64 10
Tecnologia de Alimentos 64 32
Procesos de Saneamiento y Proteccion Ambiental 48 16
Actividades Curriculares Acreditables (ACAs) 51 -

CARGA HORARIA DE FORMACION PROFESIONAL| 1.987 922
CARGA HORARIA TOTAL| 3.100 | 1.462

9. Formacion Practica

La formacion practica en la Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos constituye un
componente fundamental para el desarrollo de las competencias profesionales. Estas
actividades estan disefiadas para que los y las estudiantes desarrollen actitudes,
habilidades y destrezas para su futuro desempefio, mediante la aplicaciéon concreta del
conocimiento, el trabajo en terreno y la toma de decisiones. La formacion practica se
articula con los contenidos tedricos y se complementa con una actitud critica y
comprometida, asegurando un desempefio profesional idéneo y alineado con las

actividades profesionales reservadas al titulo.

El balance entre formacion tedrica y practica enfatiza en la comprension y resolucion

de problemas propios de la ciencia y/o tecnologia de los alimentos con posibilidades de
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aplicacion directa a través de trabajos de campo a diferente escala, laboratorios o

sistemas de simulacion, entre otros posibles.

Dentro de las horas de practica del bloque de formacién profesional técnica, las y los
estudiantes deberan cumplir con 150 horas destinadas a una actividad de integracion y
sistematizacion de los conocimientos adquiridos y las capacidades desarrolladas a lo
largo de la carrera, contribuyendo a la transicién entre la fase formativa y la insercion
laboral. Esta practica integradora esta incluida dentro de la asignatura Formulacion y
Evaluacion de Proyectos, en el marco de la cual se estructuraran planes de trabajo
individuales para cada estudiante que incluyan practicas en algunas de las tematicas del
campo de formacion profesional técnica y estaran dirigidas por las y los docentes de las
asignaturas pertinentes quienes evaluaran el aprendizaje de acuerdo a las modalidades

vigentes en la Universidad.
Las actividades practicas se desarrollaran de acuerdo a los siguientes criterios:

W Las actividades de formacién practica seran planificadas y realizadas bajo la
supervision docente.

W En los trabajos de laboratorio y otros tipos de practica, se promovera el
desarrollo de habilidades y destrezas que permitan hacer observaciones y
determinaciones de los fendmenos fisicos, quimicos y bioldgicos, utilizando
el método adecuado para seleccionar la informacion relevante y analizarla
criticamente.

W En todas las actividades de formacion practica se debera asegurar el
cumplimiento de los principios éticos de la profesion.

W  Toda experiencia de aprendizaje practica sera evaluada de acuerdo a las

modalidades vigentes en la Universidad.

La carrera garantiza una carga horaria de formacion practica minima de 1.462 horas, lo
que representa el 46,6 % de la carga horaria total del plan de estudios, carga que puede ser
ampliamente superada segun las Actividades Curriculares Acreditables (ACA) que
seleccione el/la estudiante. Esta intensidad responde a la necesidad de formar
profesionales capacitados para operar en los diversos ambitos de los sistemas

alimentarios modernos.
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9.1. Comparacién de horas de formacién practica del plan de estudios UNAHUR

con estandar aprobado por Resolucion del entonces Ministerio de Educacion

N°2.615 del 21/11/2025

Carga horaria (horas reloj) |Carga horaria asignada a
. . asignada a la formacion | laformacion practica
Eje de formacidn - . . .
practica minima Res segun Plan de estudios

2.615/25 UNAHUR
Bloque de fundamentos 300 540
Bloque de formacion profesional 750 922

Horas segun decision de cada 300 i
institucion
Carga horaria practica total 1.350 1.4620

(*) Sin contar ACAs

9.2. Criterios de Implementacion

Las actividades de formacion practica se llevan a cabo de acuerdo con los siguientes

criterios generales:

e Planificacion y Supervision: Son actividades planificadas, que se desarrollan de
manera gradual y bajo supervision docente constante. Su disefo es congruente
con las actividades profesionales reservadas y asegura el cumplimiento de los
principios éticos y de bioseguridad propios de la profesion.

° Diversidad de Escenarios: Incluyen la resolucién de problemas concretos
vinculados a la ciencia y tecnologia de los alimentos, realizandose en una
variedad de entornos formativos. Estos incluyen laboratorios de docencia e
investigacion, plantas piloto, biofabricas, establecimientos agroindustriales y
alimenticios (como plantas lacteas, panificadoras, cervecerias, fdbricas de
insumos e ingredientes entre otras), y espacios de trabajo para la gestién y el

analisis de datos.
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Desarrollo del Método Cientifico: Promueven el desarrollo de habilidades para la
observacioén y determinacion de los fendmenos biolégicos, quimicos vy fisicos.
Fomentan la aplicacion del método cientifico para seleccionar informacion
relevante, disefiar experimentos, analizar resultados de manera critica y elaborar
conclusiones.

Integracion de Saberes: Estan orientadas a integrar los conocimientos
adquiridos en los distintos campos de formacién (General, Especifico y de
Integracion Curricular), permitiendo a los y las estudiantes abordar problemas

complejos de manera multidimensional.

La formacion practica de las licenciadas y licenciados puede incluir actividades de

resolucion de problemas reales o hipotéticos y/o la produccion de material escrito, el

desarrollo de trabajo experimental de laboratorio, taller y/o campo, la generacion de

informes técnicos/legales, la evaluacion y supervision de actividades experimentales y de

campo, entre otras.

9.3. Modalidades de la Formacion Practica

La formacion practica se implementa a lo largo de toda la carrera a través de:

Practicas de Laboratorio: Integradas en las unidades curriculares, donde se
aplican protocolos, se maneja instrumentaciéon especifica y se trabaja con
material bioldgico.

Talleres y Seminarios: Espacios destinados a la simulacion de casos y la
resolucién de problemas aplicados.

Actividades Curriculares Acreditables (ACA): Como posible ampliacién de las
modalidades anteriores, la carrera ofrece una variedad de cursos, talleres y
experiencias formativas optativas que complementan la formacién practica.
Adicionalmente, y como muestra de la flexibilidad del sistema, los estudiantes
pueden acreditar como ACA otras modalidades intensivas de practica, tales
como la participacion en Proyectos de Investigacion y Desarrollo, la realizacion
de Practicas Profesionalizantes en entornos laborales reales, o el desarrollo de

su Trabajo Final de Grado. Esta posibilidad permite a los y las estudiantes
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profundizar en areas de interés especifico, adquirir competencias transversales
y personalizar su trayectoria formativa, acreditando estos aprendizajes

mediante el sistema de créditos.

10. Seguimiento Curricular

El seguimiento curricular es un proceso sistematico y continuo de monitoreo y
evaluacion para garantizar que el plan de estudios se implemente de manera efectiva y
cumpla con los objetivos de formacion para los que fue disefiado. Tiene como objetivo
principal generar informacion valida y confiable que permita identificar oportunidades de
mejora y fundamentar la toma de decisiones para la optimizacion de los procesos de
ensefanza y de aprendizaje, asegurando la calidad y la pertinencia permanente de la

carrera.

La Comision de Carrera de la Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos del Instituto
de Biotecnologia, en conjunto con la Secretaria Académica de la UNAHUR, sera la
encargada de liderar y coordinar este proceso. El seguimiento se sustentara en los

siguientes mecanismos e instrumentos:

Seguimiento de Trayectorias Académicas: Mediante el analisis de informacion
sistematizada sobre la regularidad, la retencion y la tasa de graduacion de los 'y
las estudiantes.

° Evaluacion de la Actividad Docente: A través de instancias de evaluacion
formativa que recaben la percepcién de los y las estudiantes sobre el desarrollo
de las unidades curriculares.

e Seguimiento de Graduados/as: Implementando encuestas de insercion laboral
y satisfacciéon profesional para evaluar la correspondencia entre la formacion
recibida y el desempefio en el ambito laboral.

° Revision Periddica del Plan de Estudios: Realizando, con una periodicidad

establecida, un analisis integral del plan frente a los avances disciplinares, las

normativas vigentes y las necesidades del contexto socio-productivo.

Av. Vergara 2222 (CP: B1688GEZ) (011) 2066-1958 — Tte. Origone 151 (CP: B1688AXC) (011) 3972-1363 — Villa Tesei, Hurlingham, Buenos Aires



U N A I I U R “1985-2025. 40 ANIVERSARIO DEL CONSEJO INTERUNIVERSITARIO NACIONAL”

UNIVERSIDAD NACIONAL DE HURLINGHAM

Los resultados de este seguimiento seran el insumo fundamental para las instancias
de revision y actualizacién curricular, en el marco del compromiso institucional con la

mejora continua.

11. Contenidos minimos

11.1 Asignaturas del Campo de la Formacion Comun (CFC)

Asignatura Unahur

El/la alumno/a debera cursar 1 (una) materia, entre la oferta que anualmente presenta

la universidad y que se encuentran en el anexo Il. Esta oferta puede actualizarse.
Inglés |

Introduccidn a la lectura de textos auténticos de géneros especificos de las distintas
disciplinas. Estrategias de lectura para la comprensién global de textos escritos en inglés:
palabras clave, transparentes, repetidas e indices tipograficos. Palabras conceptuales y
estructurales. Organizacion textual, tema y despliegue tematico. Anticipacion y prediccion.
Elaboracion del topico del texto. Técnicas de lectura veloz: skimming y scanning.
Cohesion y coherencia. Referentes contextuales: anaféricos y catafdricos; elipsis.
Morfologia: sufijos y prefijos. Categoria de palabras. Estructura de la informacion en la
definicion. Definicion de objetos y procesos. Definiciones expandidas. El sintagma
nominal. Usos del gerundio (-ing) y del participio pasado (-ed). Instrucciones. Relaciones
|6gicas entre proposiciones: adicion, contraste, causa y efecto, enumeracion. Tiempos

verbales simples.
Cultura y alfabetizacion digital en la universidad

Derechos y ciudadania digital. Reflexién critica sobre la cultura contemporanea.
Entornos y plataformas digitales de aprendizaje. Herramientas de colaboracion en
ambientes digitales. Recursos de informacién en la era digital: busquedas efectivas y
evaluacién critica de fuentes. Produccion, uso y distribucion de contenidos digitales

académicos. Exploracion y apropiacion de tendencias y tecnologias emergentes.
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11.2 Asignaturas del Campo de la Formacion Basica (CFB)

Matematica |

Conjuntos numéricos y operaciones. Numeros enteros, racionales, reales. Estructuras
Algebraicas. Modelizaciéon matematica. Vectores. Algebra vectorial. Matrices. Algebra
matricial. Determinantes. Polinomios. Operaciones. Ecuaciones y sistemas de ecuaciones
lineales. Trigonometria. Geometria en el plano. Puntos y rectas. Distancias de puntos a
rectas. Geometria en el espacio. Puntos y rectas. Ecuacion del plano. Funciones:
conceptos, analisis, aplicaciones y propiedades. Relaciones y funciones de una variable
real. Dominio, codominio e imagen. Grafica de funciones. Funcién lineal. Funcion

cuadratica. Crecimiento y decrecimiento. Maximos y minimos.
Introduccion a la Quimica

Sistemas materiales. Estructura atdomica y configuracién electronica. Tabla y
propiedades periddicas. Enlaces quimicos. Geometria, polaridad, y fuerzas
intermoleculares. Estados de la Materia. Cantidades en Quimica. Gases ideales.

Soluciones.
Biologia General

Conceptos unificadores de la Biologia: explorando la vida desde los ecosistemas hasta
la célula. La Biosfera y los Ecosistemas: Ecologia: Ecosistemas, flujo de energia, ciclos de
materia e interacciones bidticas (depredacién, competencia, simbiosis). La Diversidad de
la Vida: Origen y base de la diversidad bioldgica: Teoria de la evolucion y evidencia.
Filogenia y clasificacion de los seres vivos. Dominios y Reinos. Grandes grupos
taxonémicos. Estructura y Funcién en Organismos Pluricelulares (Nivel de Organos y
Tejidos): Estructura y funcién en plantas y animales: Comparaciéon de sistemas de
nutricion, transporte, regulaciéon y control. Diferenciacion y especializacién celular. La
Unidad de la Vida: La vida y sus niveles de organizacion: De atomos a biosfera. La célula
como unidad fundamental (citologia): morfologia, funcién celular y estructuras
extracelulares. Introduccion a la célula: Procariotas vs. Eucariotas. Herencia y Continuidad
de la Vida: Ciclo celular: Divisién celular y reproduccién (mitosis y meiosis). Introduccién a

la genética mendeliana (genotipo, fenotipo, herencia en diploides) como base molecular
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de la herencia. Introduccion a las biomoléculas (carbohidratos, lipidos, proteinas, acidos

nucleicos) y su funcién general en el metabolismo celular.
Matematica I

Funciones lineales y cuadraticas. Funcion exponencial. Funcién logaritmo. Funciones
trigonométricas. Limite y continuidad. Limites indeterminados. Asintotas. Rectas secantes
y rectas tangentes a una curva. Derivada. Calculo diferencial. Reglas de derivacion (sumas,
producto y cociente de funciones). Razén de cambio. Composicién de funciones: Regla de
la cadena. Funcién inversa y su derivada. Grafico de funciones. Crecimiento y
decrecimiento. Concavidad. Puntos de inflexion. Aproximacion de Taylor. Polinomio de

Taylor. Nocion de serie de Taylor.
Quimica General e Inorganica

Compuestos quimicos inorganicos. Estequiometria y reacciones quimicas.
Introduccién a la termodinamica y termoquimica. Cinética y aplicaciones del pH en
cinética quimica. Introduccién a la fotoquimica. Equilibrio quimico. Equilibrios acido-base
(aplicaciones de pH), redox (Introduccién a la Electroquimica), y de solubilidad.

Propiedades coligativas.
Quimica Organica

Compuestos organicos: estructura y propiedades. Enlaces. Uniones y reacciones
quimicas de los compuestos organicos. Estructura molecular. Nomenclatura. Sintesis
organica. Estereoquimica. Isomeria quimica. Hidrocarburos saturados e insaturados,
aciclicos y ciclicos. Hidrocarburos aromaticos. Grupos funcionales: Grupos funcionales:
Clasificacion, Caracteristicas generales, reacciones y aplicaciones. Propiedades fisicas y
quimicas. Reactividad quimica y reacciones organicas. Mecanismos de reaccion.
Aspectos estructurales de compuestos polifuncionales y heterociclicos. Polimeros.

Moléculas bioldgicas.
Microbiologia General

Diversidad, fisiologia, genética y ecologia de los microorganismos. Introduccion a la
Microbiologia: Historia, conceptos de evolucién y diversidad microbiana. Clasificacion,

taxonomia e identificacion microbiana. Fisiologia y Metabolismo Microbiano: Estructura,
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nutricién, crecimiento y muerte de los microorganismos. Bioenergética y metabolismo
microbiano. Genética bacteriana. Diversidad Microbiana: Bacterias, virus, hongos, algas y
protozoos: morfologia, clasificacion, ciclos de vida e interaccion con otros organismos.
Ecologia Microbiana y Aplicaciones: Ecologia microbiana. Aplicaciones microbianas en
salud, industria y medio ambiente (biorremediacion, tratamiento de aguas). Conceptos
basicos de epidemiologia. Control y Seguridad: Métodos de esterilizacion, desinfeccion y
nociones de bioseguridad. Técnicas Microbiologicas: Laboratorio de Microbiologia:

técnicas de aislamiento, cultivo, identificacién y analisis.

Fisica

Sistemas de medicién, magnitudes fisicas, unidades y errores. Mecanica Clasica:
Estatica. Cinematica de la particula. Marcos de referencia. Funciones de movimiento.
Dinamica de la particula. Leyes de Newton. Cantidad de movimiento. Oscilaciones.
Oscilador armonico simple. Trabajo. Energia. Energia cinética. Energia potencial. Energia

mecanica. Teorema del trabajo y la energia cinética. Conservacién de la energia mecanica.

Mecanica elemental de fluidos: Estatica y Dinamica. Teorema de Bernoulli.
Matematica Il

Calculo integral. Integrales indefinidas. Integrales definidas y aplicaciones al calculo de
areas. Regla de Barrow. Area entre curvas. Integrales impropias. Convergencia.
Ecuaciones diferenciales ordinarias. Clasificacion y métodos elementales. Ecuaciones de
primer orden. Variables separables. Ecuaciones lineales. Ecuaciones de segundo orden,
lineales y homogéneas. Ecuaciones no homogéneas. Método de variacion de los
parametros. Funciones de varias variables. Campos escalares y vectoriales. Curvas de
nivel. Derivadas parciales. Operadores diferenciales (gradiente, rotor, divergencia).
Integrales dobles e integrales triples. Aplicacion al calculo de area y volimenes. Cambios
de variables. El Jacobiano. Integrales de linea. Teorema de Green. Integrales de

superficies. Teorema de Stokes y Teorema de Gauss.
Estadistica y Diseno Experimental

Grupos de datos, poblacion y muestra. Estadistica descriptiva, paramétrica y no
paramétrica. Estadistica descriptiva. Tipos de variables. Representacion Grafica. Medidas

de resumen de tendencia central, de dispersion y de posicion. Frecuencia absoluta y
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relativa. Introduccion al calculo de probabilidades. Sucesos independientes. Modelo de
Laplace, probabilidad total y teorema de Bayes. Variables aleatorias discretas y continuas
y distribuciones de probabilidad. Teorema central del limite y distribuciones muestrales.
Muestreo. Estadistica inferencial: paramétrica y multivariada. Estimadores. Intervalos de
confianza y pruebas de hipotesis para una muestra y dos muestras, independientes y
apareadas. Correlacion y regresion lineal. Analisis de la Variancia. Disefio experimental.

Herramientas informaticas para el andlisis estadistico.

11.3 Asignaturas del Campo de la Formacion Especifica (CFE)
Higiene y Seguridad

Introduccién a la Higiene y Seguridad. Salud ocupacional. Aspectos legales.
Bioseguridad e higiene en la practica profesional. Seguridad en Laboratorios y ambitos
productivos: prevencion del riesgo bioldgico, quimico y fisico. Prevencion del riesgo
bioldgico. Procedimientos de trabajo seguros, EPP y analisis de accidentes. Sustancias
peligrosas. Ergonomia ocupacional. Riesgo eléctrico, prevencion en maquinas y
herramientas. Prevencidn y proteccién contra incendios. Plan de evacuacion. Riesgos

fisicos.
Laboratorio de Quimica Instrumental y Analitica

Introduccidn a la quimica analitica. Aplicaciones de equilibrios quimicos. Introduccién
a los métodos no instrumentales e instrumentales de analisis. Métodos de andlisis
cuantitativos y cualitativos. Calculo de incertezas en las mediciones. Curvas de
calibracion. Métodos separativos. Métodos espectroscopicos, cromatograficos,
electroquimicos, radioquimicos y electroforéticos. Introduccion a la quimiometria.
Determinacion de estructuras con métodos instrumentales. Comprension del problema
analitico y seleccion del método de resolucién mas adecuado; principios de gravimetriay
turbidimetria; espectroscopia; cromatografia; electroforesis en geles. Analisis de
productos. Aplicacién de técnicas instrumentales: UV, Visible, Fluorescencia, IR, EM,
Espectroscopia Atdmica, Potenciometria, Polarografia. HPLC, GC, GC-EM, HPLC-EM, RMN.

Validacion e interpretacion estadistica de los resultados. Validacion del método analitico.
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Microbiologia de los Alimentos

Crecimiento y muerte de los microorganismos: Factores que influyen sobre el
crecimiento, supervivencia y muerte de los microorganismos. Cinética de crecimiento.
Esporas. Ecologia microbiana de los alimentos: microorganismos alteradores y
patdgenos. Microorganismos relacionados con la inocuidad, el deterioro y la elaboracion
de alimentos. Parasitos transmitidos por alimentos. Criterios microbioldgicos:
indicadores de contaminacién. Enfermedades transmitidas por alimentos. Métodos de
analisis. Anadlisis microbiolégico de agua, carnes, frutas, hortalizas, lacteos, enlatados,
bebidas y alimentos fermentados: métodos tradicionales, métodos rapidos. Biologia

molecular aplicada a la microbiologia de alimentos.
Fisicoquimica de los Alimentos |

Elementos de termodinamica. Principios de la termodinamica. Conceptos
fundamentales. Funciones de estado. Principios de la termodinamica. Primera ley de la
termodinamica. Entalpias de formacion, combustion, reaccion, cambio de fase y
disolucidn. Segunda ley de la termodinamica. Procesos espontaneos y no espontaneos.
Funciones de energia libre. Potencial quimico. Equilibrio de fases. Teoria de soluciones.
Propiedades coligativas. Tratamiento termodinamico del Equilibrio quimico. Efecto de la

temperatura y presion sobre el equilibrio quimico.
Quimica de los Alimentos

Macromoléculas de interés en alimentos. Macro y micro componentes de los
alimentos. Carbohidratos, lipidos, proteinas: Introduccion, conformacion, estructura,
nomenclatura. Propiedades fisicas, quimicas y biolégicas, reacciones. Agua y Sistemas
alimentarios. Nociones de propiedades funcionales: funcionalidad de macromoléculas en
los alimentos. Cambios quimicos y bioquimicos. Vitaminas y enzimas. Componentes que
imparten color, aroma, gusto y textura. Calidad nutricional de alimentos. Macro y

micronutrientes. Valores nutricionales de los componentes de los alimentos.
Fisica Aplicada

Optica geométrica y fisica. Espejos y lentes. Microscopia. Instrumentos épticos.

Interferencia y difraccién de la luz. Electrostatica. Carga eléctrica. Campo eléctrico.
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Trabajo y Potencial eléctrico. Corriente continua. Circuitos de corriente continua.
Magnetostatica. Intensidad del campo magnético. Ley de Ampere. Medios magnéticos.
Electrodinamica. Ley de Faraday. Corriente de desplazamiento. Ecuaciones de Maxwell.
Nociones de electronica. Nociones de fisica cuantica. Radiacion del cuerpo negro. Efecto
fotoeléctrico. Postulados de De Broglie. Atomo de Bohr. Espectroscopia.

Espectrofotometria. Aplicaciones en biologia y biotecnologia
Bromatologia y Analisis de la Calidad

Andlisis de alimentos. Efectos de la preparacion de la muestra sobre la cuantificacién
de componentes en sistemas alimentarios. Frutas y verduras. Cereales. Leguminosas y
oleaginosas. Carnes y pescados. Leche y productos lacteos. Huevo. Composicion
quimica, valor nutritivo. Adulteraciones, alteraciones y contaminantes. Caracterizacion y
evaluacién de contaminantes y toxicos. Anadlisis composicional. Caracterizacion de
proteinas. Propiedades funcionales de proteinas. Caracterizacién de carbohidratos.
Propiedades funcionales de polisacaridos. Caracterizacién de lipidos. Aditivos
alimentarios. Alteraciones fisicas, quimicas y biologicas de los alimentos. Métodos
fisicos, quimicos y biolégicos. Métodos analiticos técnicas de uso general para el analisis

cuantitativo, fisico y biologico de los componentes de alimentos.
Fenomenos de Transporte

Introduccién a los fendmenos de transporte: naturaleza, clasificacion y ejemplos
industriales / alimentarios. Anadlisis dimensional. Mecanica de fluidos: Fluidos
newtonianos y no newtonianos. Flujo viscoso, laminar y turbulento. Pérdidas de carga y
circulacion de fluidos. Transferencia de calor. Mecanismos de transferencia: conduccion,
conveccion (natural y forzada) y radiacién térmica. Radiacién térmica: leyes de
Stefan-Boltzmann, conceptos de emisién, absorcién y reflexion (aplicables en hornos u
otros procesos). Propiedades térmicas. Transferencia de calor, Mecanismos: conduccion,
conveccioén y radiacion. Conveccion natural y forzada. Radiacién, leyes de Planck y de
Stefan-Boltzmann. Transferencia de materia: coeficiente de difusién. Difusion en estado
estacionario y no estacionario. Conveccion. Transferencia entre Fases. Aplicacion de los
fenomenos de transporte en la transformacion de los alimentos. Balance de materia y

energia.
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Operaciones Unitarias

La transformacion de los alimentos. Operaciones Unitarias y procesos fundamentales.
Operaciones y procesos unitarios de transferencia de cantidad de movimiento, de materia
y de calor. Principios basicos y disefio de las operaciones unitarias. Viscosidad, densidad,
tipos de fluidos. Agitacién y mezclado de polvos, materiales viscosos y pastas,
emulsificacién, filtracion, separaciones, sedimentacion, centrifugacioén, cristalizacion.
Propiedades térmicas de los alimentos. Mecanismos de transferencia de calor.
Intercambio de calor, congelacién, tratamientos térmicos, hornos, evaporacion, secado y

otras operaciones. Operaciones combinadas. Nuevas tecnologias.
Técnicas Analiticas e Instrumentales en Alimentos

Aplicacién de técnicas instrumentales al analisis y control de calidad de alimentos.
Espectrofotometria, colorimetria, refractometria y determinacion de actividad de agua.
Espectroscopias IR, NIR, Raman y AAS aplicadas a determinaciones composicionales.
Métodos rapidos de analisis: Karl Fischer, tituladores automaticos, deteccion de alérgenos
y contaminantes (ELISA, PCR, biosensores). Cromatografias GC y HPLC, cabezales de
deteccion y validaciéon de métodos. Analisis de textura, dureza, reologia y propiedades
térmicas (DSC). Microscopia confocal y técnicas de imagen para el estudio de
microestructura. Técnicas sensoriales instrumentales: nariz y lengua electronicas.

Calibracion y control de instrumentos de medicién.
Economia

Conceptos de macroeconomia. Microeconomia: teoria de la firma. Sistemas
economicos internacionales, regionales y nacionales. Conceptos bdasicos de mercado.

Oferta y demanda. Fijacién de precios. Costos en una empresa. Comercializacion.
Fisicoquimica de los Alimentos Il

Termodinamica de sistemas reales. Potencial quimico. Actividad y coeficiente de
actividad. Soluciones de electrolitos. Potencial electroquimico. Constantes de equilibrio
termodinamicas. Las leyes de la termodinamica aplicadas a los seres vivos. Cinética
quimica. Reacciones elementales. Orden y molecularidad. Catalisis. Teorias de la

velocidad de reaccién. Reacciones controladas por difusién. Termodinamica de
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superficies. Nociones fundamentales de fenémenos de superficie. Micelas y
Microemulsiones. Nociones de adsorcion y coloides. Adsorcion. Sistemas. Propiedades
de los alimentos y su relacion con sus caracteristicas fisico - quimicas. Reologia de
alimentos. Microestructura de alimentos y su relacién con la textura. Geles, espesantes y

emulsiones.
Bioquimica de los Alimentos

Bioquimica estructural. Estudio de Biomoléculas: hidratos de carbono, aminoacidos,
proteinas, lipidos y 4dcidos nucleicos. Estructuras, propiedades vy funciones.
Transformaciones bioquimicas que se producen durante su procesamiento y
almacenamiento. Funciones biolégicas, métodos de separacion y caracterizacion.
Proteinas: Plegamiento y exportaciéon. Enzimas y coenzimas. Enzimologia aplicada a
alimentos y su uso en carnes, lacteos, frutas, hortalizas, cereales y productos marinos.
Cinética enzimatica. Introduccion al metabolismo y la bioenergética. Metabolismo vy
biosintesis de las biomoléculas. Metabolismos de glucidos, lipidos aminoacidos vy
nucleétidos. Regulacion e integracion metabdlica. Interaccidon de rutas metabdlicas.
Regulacion. Protedmica, metabolomica y lipiddmica como herramientas de estudio del
metabolismo. Bioenergética. Reacciones bioquimicas relevantes: pardeamiento,
oxidaciones, hidrdlisis y fermentaciones. Reacciones anabdlicas y catabdlicas.
Oxidaciones bioldgicas. Interaccion alimento-organismos. Elementos de fisiologia y
nutricion humanas. Nociones de Fotosintesis. Procesos bioquimicos en bebidas
fermentadas y panificados. Bioquimica agroindustrial: valorizacion de subproductos y
obtencion de compuestos funcionales. Alérgenos, aminas bidgenas y contaminantes.
Nociones de propiedades funcionales. Propiedades funcionales de los componentes
alimenticios con relacién a la formulacién y procesamiento de alimentos. Alimentos

funcionales, probidticos y prebidticos.
Analisis Sensorial

Analisis sensorial de alimentos. Definicion. Estimulos. Los cinco sentidos y las
propiedades sensoriales. Clasificacion y objetivos. Analisis descriptivo. Analisis

discriminativo. Anadlisis afectivo. Test del consumidor y sus diferencias con respecto a los
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anteriores. Practicas de analisis sensorial. Paneles de evaluacion sensorial. aspectos a

tener en cuenta, sesgos. Tipos de paneles. Practicas de analisis sensorial.
Legislacion y Normas de la Industria Alimenticia

Normativas alimentarias obligatorias y facultativas nacionales e internacionales.
Leyes, decretos y resoluciones que regulan la produccion, la elaboracién, fraccionamiento,
distribucion y comercializacién de alimentos. Entes regulatorios. Inscripcion de
establecimientos elaboradores y productos alimenticios. Legislacién municipal, provincial,

nacional e internacional. Legislaciéon ambiental
Envases, Empaque y Embalaje

Envases. Conceptos basicos. Envolvente, envase, embalaje, envoltura, revestimiento y
cobertura. Funciones del envase. Clasificacion de envases y embalajes. Materiales y
fabricacion. Aplicacion y comercializacion. Rotulado. Metodologia para la creacién de un
envase. Control de los envases antes de su empleo. Métodos de ensayo. Relacidn calidad
- precio del envase. Incidencias sobre la calidad del producto envasado. Creacién y mejora
de envases. Empaquetamiento de alimentos. Validacion. Efecto del envasado al vacioy en
atmdsferas modificadas en la vida util de los alimentos. Utilizacidon de sistemas de

envasado activo

Gestion de Costos

Concepto econdmico de costo. Clasificacion. Introduccién a la teoria general del
costo. Técnica y modelos de costeo. Sistemas de costos. Costos normalizados y
resultantes. Criterios de asignacién de costos indirectos. Analisis de costos y desvios.
Toma de decisiones en base a calculos de costo. Estrategias de reduccion. Centros de
costos. Contabilidad de costos. Resultados operativos. Elementos de estimacién de las

inversiones y del calculo anticipado de costos.

Toxicologia de los Alimentos

Toxicologia Alimentaria. Conceptos basicos de toxicologia. Fenomeno de la toxicidad y
factores relacionados. Agentes téxicos naturalmente presentes en alimentos. Actividad
farmacoldgica de agentes quimicos. Mecanismos de la accion téxica. Componentes de

leguminosas. Toxinas en Cereales. Bebidas estimulantes. Aminoacidos, péptidos vy
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proteinas toxicas. Sustancias bociogénicas . Toxinas en mariscos y peces. Antivitaminas.
Toéxicos inducidos por manipulacion humana. Sustancias agroquimicas, plaguicidas,
metales toxicos. Agentes toxicos generados durante el procesamiento de alimentos.
Toxicidad de aditivos alimentarios: conservantes, colorantes, potenciadores,
antioxidantes, saborizantes y aromatizantes, reglamentacion. Edulcorantes, Nitratos y
nitritos. Toxicidad de contaminantes. Relacién ‘"dosis-respuesta’. Toxicologia

bromatoldgica.
Microbiologia de los Alimentos Il

Respuesta de los microorganismos a diferentes factores de estrés. Mecanismos de
adaptacion. Homeostasis. Metabolismo microbiano aplicado. Microorganismos
industriales: seleccion y mejora de cepas microbianas para aplicaciones industriales.
Factores que afectan el rendimiento y productividad. Produccion de biomasa y
metabolitos. Produccién y aplicacién de enzimas microbianas en la industria alimentaria
.Biosensores microbianos. Procesos fermentativos. Fermentaciones industriales.
Fermentacién de precision. Biorremediacién. Tratamiento biolégico de residuos.
Alteraciones y contaminantes en los procesos productivos. Analisis microbiolégico de
superficies y equipamiento. Microbiologia ambiental. Microbiologia predictiva y su

relacion con la inocuidad y la vida util de los alimentos.
Gestion de Alérgenos y Alimentos Libres de Gluten

Alergias e intolerancias alimentarias. Alergias Alimentarias. Generalidades vy
fisiopatologia. Alérgenos Alimentarios. Definicion. Alérgenos prioritarios de declaracion
obligatoria Marco Regulatorio del CODEX, Cédigo Alimentario Argentino, y tendencias en
distintos paises. Componentes del Andlisis de Riesgos (Evaluacion de Riesgos, Gestion de
Riesgos y Comunicacién de Riesgos). Rotulado de Alérgenos. Uso de Frases Precautorias.
Plan de Gestion de Alérgenos. Disefo en Implementacion. Validacién y Verificacion de la
Limpieza de Alérgenos. Métodos Analiticos para la deteccién de Gluten y de Alérgenos.
Definicién de Celiaquia. Prevalencia de la enfermedad en nuestro pais y en el mundo.
Generalidades y Fisiopatologia. Cereales permitidos y prohibidos en la dieta del celiaco.
Propiedades funcionales del gluten y estrategias de sustitucion. Alimentos libres de

gluten. Marco regulatorio. Listado integrado de Alimentos Libres de Gluten. Sistemas de
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gestion de calidad adecuados para la elaboracion de alimentos libres de gluten.
Implementacion de BPM, POES. Investigacion y desarrollo destinado a la formulacién ALG.

Gestion de alérgenos y de ALG en servicios de alimentacion.
Diseno y Desarrollo de Productos Alimenticios

Disefio y etapas del desarrollo de productos alimenticios. Disefio de alimentos y
formulaciéon. Determinacion de tablas de composicién nutricional. Disefio de Alimentos
para regimenes especiales. Determinacion de vida util y estabilidad. Evaluacion sensorial y
aceptacion del consumidor: Uso de la evaluacion sensorial en el desarrollo, control de
calidad y determinacion de la vida util de productos. Normativa y registro de alimentos.
Escalado, calidad y seguridad en el desarrollo de productos. Viabilidad técnica y

econdémica
Bioética y Responsabilidad Profesional

Etica y legislacion en la practica profesional. Concepto de bioética. Método ético de
razonamiento. Conflicto de valores. Dilema ético. Dignidad humana y derechos humanos,
beneficios, efectos nocivos, autonomia y responsabilidad individual, autonomia progresiva,
consentimiento informado, vulnerabilidad, integridad personal, privacidad,
confidencialidad, igualdad, justicia, equidad, no discriminacién, no estigmatizacion,
solidaridad, responsabilidad social y salud, protecciéon de las generaciones futuras, del
ambiente, la biosfera y la biodiversidad. Declaracion Universal de Bioética y Derechos
Humanos (UNESCO, 2005). Uso ético de las tecnologias en relacién con la vida y la salud
del ser humano. Implicancias éticas del impacto sobre otras formas de vida y el ambiente.
Etica de la investigacion con seres humanos. El doble estandar moral. Responsabilidades
éticas, sociales, politicas de quienes promueven, financian, aprueban y llevan a cabo un
protocolo de investigacion con seres humanos. Investigacion con animales no humanos e
impacto sobre el ambiente. Neuroética. Bioética y Educaciéon Sexual Integral. Problemas

éticos asociados a la produccion, distribucion y consumo de alimentos.
Biotecnologia de Alimentos

Conceptos basicos de biotecnologia alimentaria. Fendmenos de transporte en
sistemas bioldgicos. Analisis y disefio de reactores enzimaticos y bioldgicos. Elaboracion

de productos alimenticios en reactores bioldgicos. Analisis de interacciones microbianas
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en poblaciones mixtas. Aspectos relevantes de la microbiologia industrial y de la
biotecnologia de alimentos. CAdigo genético: conceptos basicos de la manipulacion de
organismos vivos. Genética y manipulacién de microorganismos aplicada a los alimentos.

Obtencidn de materias primas hechas a medida.
Organizacion Industrial

Estructura de las empresas. Organizacion de la produccién. Principios basicos de
disefio de plantas de produccién de alimentos. Disefios de equipos. La empresa como
sistema. Relaciones entre el sistema empresarial y el entorno. Régimen saneamorganico
funcional de una empresa. La gestién. Modelos de analisis de gestién. Indicadores de
gestion. Analisis de gestién. Administracion de personal. Logistica y distribucion.
Relaciones laborales. Planificacién y programacion. Planeamiento. Objetivos. Circulo del
planeamiento. Etapas del planeamiento. Control del planeamiento y control de la

produccion.
Tecnologia de Alimentos

Principios de disefio de plantas de produccion de alimentos y criterios
higiénico-sanitarios en instalaciones y equipos. Formulacién y uso de aditivos.
Manipulacion y conservacion de materias primas y productos. Incorporacion de nuevas
tecnologias, automatizacion y practicas sostenibles. Balances de materia y energia

aplicados al dimensionamiento de procesos y seleccion de equipos.
Procesos de Saneamiento y Proteccion Ambiental

Introduccién al tratamiento y gestion de residuos y efluentes. Sistemas de gestion
ambiental, higiene y seguridad industrial. Normas ISO. Contaminantes y residuos.
Contaminacion del aire, agua. Residuos sdlidos y semisdlidos, residuos peligrosos.
Legislacion nacional. Efluentes gaseosos y liquidos, su tratamiento. Residuos sélidos y
peligrosos, su tratamiento y disposicion final. Reciclaje. Control de contaminacion del
ambiente de trabajo. Ventilacion. lluminacion. Ruidos y vibraciones. Control de

contaminacion energética.
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11.4 Asignaturas del Campo de integracion curricular (CIC)

Introduccion a la Tecnologia de los Alimentos

La importancia del agregado de valor a materias primas mediante la aplicacion de
conocimiento y tecnologia. Desarrollo profesional. Incumbencias del tecndélogo de
alimentos. Evolucién en la alimentacion humana. Historia de los alimentos y de la
tecnologia de alimentos. Industria alimenticia y desarrollo nacional. Contexto histérico y
social del problema de la alimentacion. Configuracién histérica de espacios regionales en
la industria alimentaria argentina. Definiciones relacionadas con tecnologia de alimentos.
Politicas publicas. Conceptos de seguridad alimentaria. Introduccién al Aseguramiento de
la Calidad (Buenas Practicas Agricolas, Buenas Practicas de Manufactura, Procedimientos
Operativos Estandarizados de saneamiento, Manejo Integrado de Plagas, Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control y otros sistemas de aseguramiento de la calidad).
Enfermedades de Transmision por alimentos (ETAS). Introduccién a estrategias de
preservacion de alimentos. Herramientas de diferenciacion de alimentos. Principales
industrias alimentarias. Impacto ambiental de la produccion de alimentos. Nuevas

tendencias en tecnologia de alimentos a escala nacional, regional y mundial.
Introduccion al Laboratorio de Alimentos

Introduccidn a la higiene y seguridad en el laboratorio. Trabajo en el laboratorio. Cifras
significativas, notacién cientifica y sistema internacional de unidades. Precision vy
exactitud en las mediciones. Error e incertidumbre en las mediciones. Elementos e
instrumentos de laboratorio: eleccion, uso adecuado, cuidado y limpieza. Medicion de
masas y volumenes. Extraccion y preparacion de muestras. Preparacion de soluciones y
diluciones seriadas. Titulaciones. Validacion e interpretacion de los resultados. Expresion

de resultados y redaccion de informes técnicos.
Gestion de la Calidad e Inocuidad de los Alimentos

Sistemas de gestion de la higiene, inocuidad y calidad alimentaria. Conceptos basicos
de calidad; su evolucion. Herramientas para la mejora de la calidad. Control de calidad.
Aseguramiento de calidad (QA); calidad total. Mejora continua. Reingenieria. Organizacién
orientada a la calidad. GMP, GLP, normas ISO. HACCP. Organismos de acreditacion y

normalizacion nacionales y extranjeras. Auditoria.
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Seminario General de Procesos Productivos de los Alimentos

Andlisis critico de algunas industrias de procesamiento de alimentos: Marco
regulatorio general. Composicion, alteraciones, equipamiento, descripcion y etapas del
proceso. Tecnologias aplicadas para la obtencion, industrializacién y valorizacion de
cadenas productivas. Control de procesos. Tendencias de mercado. En un plazo maximo
de dos afos calendario, el/la estudiante debera cumplimentar al menos cuatro de los
seminarios electivos sobre procesos productivos enumerados en el Anexo | y cuyos

contenidos minimos se describen en el mismo anexo, cuyo listado puede actualizarse:
Procesos de Preservacion de Alimentos

Preservacion de alimentos. Conservacion de alimentos por métodos fisicos, quimicos
y bioldgicos. Mecanismos de transferencia de calor. Propiedades termofisicas de los
alimentos. Procesamiento térmico de alimentos. Escaldado. Cinética de inactivacion
térmica de microorganismos. Pasteurizacion térmica. Esterilizacion dentro y fuera del
envase. Efecto de los tratamientos térmicos sobre los factores de calidad de los
alimentos. Refrigeracién. Congelacion. Actividad de agua. Concentracion, evaporacion.
Deshidratacién por aire. Deshidratacién osmdtica. Liofilizacién. Crioconcentracion.
Deshidratacién osmatica. Otras tecnologias. Métodos de conservacion quimica. Nuevas
tecnologias de procesamiento: térmicas y no térmicas (tratamientos quimicos, biolégicos

y fisicos). Cinética de destruccién de nutrientes. Transiciones de fases de los alimentos.
Formulacién y Evaluacion de Proyectos con practica integradora

Procesos metodoldgicos de investigacion y desarrollo en ciencia y tecnologia de
alimentos. Investigacion y Desarrollo Industrial de Productos. Armado y presentacion de
proyectos para su evaluacion. Evaluacion critica de proyectos. Transferencia, de la idea al
producto. Creaciéon de productos. Inversiones industriales, concepto, composicion y
estimacién. Proyectos de inversién. Métodos de evaluacion. Planteo y seleccion de
alternativas. Insercion de nuevos productos en el mercado. Desarrollo de un micro
emprendimiento. Lineas de financiacion. Marcas y patentes. ;Qué es patentable? Registro
de producto. Revision critica de un problema de investigaciéon o de una experiencia de

sistematizacion/evaluacion. Criterios generales de calidad de una investigacion vy

Av. Vergara 2222 (CP: B1688GEZ) (011) 2066-1958 — Tte. Origone 151 (CP: B1688AXC) (011) 3972-1363 — Villa Tesei, Hurlingham, Buenos Aires



U N A I I U R “1985-2025. 40 ANIVERSARIO DEL CONSEJO INTERUNIVERSITARIO NACIONAL”

UNIVERSIDAD NACIONAL DE HURLINGHAM

proyecto. Acompafamiento al disefio del proyecto. Plan de Trabajo. Analisis de los

resultados.

En el marco del Plan de Trabajo elaborado durante la cursada, el/la estudiante debera
cumplimentar 150 horas de practicas planificadas y realizadas bajo la supervision
docente, relacionadas con actividades del CFE y que estaran destinadas a una actividad
de integracion y sistematizaciéon de los conocimientos adquiridos y las capacidades
desarrolladas a lo largo de la carrera, contribuyendo a la transicién entre la fase formativa
y la insercién laboral. En esta practica integradora se pondra especial énfasis en la
comprension y resolucion de problemas propios de la ciencia y/o tecnologia de los
alimentos con posibilidades de aplicacion directa a través de trabajos de campo a

diferente escala, laboratorios o sistemas de simulacion, entre otros posibles.
11.5 Actividades Curriculares Acreditables (ACA)

El Instituto de Biotecnologia definira periédicamente el catadlogo de Actividades
Curriculares Acreditables (ACA), que incluird tanto unidades curriculares electivas como
otro tipo de actividades formativas, académicas y profesionales, formativas de docencia e
investigacion, asi como actividades sociales, culturales o de vinculo con la comunidad
relacionadas con el campo profesional, sean estas organizadas por la UNAHUR o por
otras instituciones y espacios reconocidos. También se definiran los requisitos de
reconocimiento de las distintas ACA y los criterios para la ponderacién y otorgamiento de

créditos.
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Anexo | - Contenidos minimos de Seminarios de Procesos Productivos
Procesos Productivos de la Industria Lactea y Derivados I:

La calidad de la leche. Composicion y propiedades fisicoquimicas de la leche.
Estandarizacion de la materia grasa y homogeneizacién: fundamentos. Requerimientos de
la materia prima. Tecnologias de produccién de leche fluida, leche en polvo, leche
condensada y férmulas lacteas especiales. Tratamientos térmicos. Tecnologias.

Valoracion de calidad. Envasado. Equipamiento e instalaciones.
Procesos Productivos de la Industria Lactea y Derivados II:

Procesos de fabricacion de los distintos quesos. Cultivos acidificantes y especiales que
se adicionan a los distintos quesos. Coagulacién de proteinas: acida y enzimatica.
Moldeado, salado, prensado. Desarrollo y condiciones del proceso de maduracién de
quesos. Equipos e instalaciones. Leches fermentadas. Yogures. Tecnologia de

elaboracion. Elaboracién Dulce de leche. Equipos e instalaciones.
Procesos Productivos de la Industria Carnica I:

Matanza y Faena de bovinos. Tipificacion. Despostada. Clasificacién de diferentes cortes.
Cortes para consumo interno y externo. Cuotas. Condiciones Sanitarias en las Plantas
elaboradoras. Tipos de tejidos, musculos, fibras. Composicion quimica del musculo: agua,
proteinas, grasas, carbohidratos, sustancias nitrogenadas, minerales. Proteinas
musculares. Miofibrilla y sarcémero. Contraccion muscular. Transformacién del musculo
en carne. Rigor mortis. Maduracion. Caracteristicas y propiedades funcionales. Calidad de
la carne: calidad organoléptica, calidad nutracéutica y calidad ética. Atributos de calidad.

Cortes de carne vacuna congelada y enfriada. Trazabilidad.
Procesos Productivos de la Industria Carnica II:

Tecnologia de los productos carnicos. Embutidos frescos, cocidos y fermentados.
Materias primas. Aditivos. Tripas naturales y artificiales. Cultivos iniciadores. Tecnologias
de procesamiento: picado, mezclado, emulsionado, embutido, coccién, ahumado,

estufado, pelado y envasado Elaboraciéon de productos frescos (chorizos, salchichas y
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otros), cocidos (mortadelas, salchichones, salchichas y otros) y embutidos
secos-madurados (salames, salamines y otros). Salazones cocidas. Materias primas,
aditivos. Preparacion de salmueras. Tecnologias de procesamiento: deshuesado,
desgrasado, charqueo y recorte, inyeccion, masajeado, moldeado, coccién, enfriado,
envasado, almacenamiento. Elaboracién de jamon cocido, lomo ahumado, panceta cocida,
etc. Salazones secas. Salado, lavado, secado, estacionamiento, deshuesado, envasado.

Elaboracion de jamén crudo, bondiola, panceta salada y otros. Equipamiento.
Procesos Productivos de las Industrias de Cereales y Derivados I:

Tipos de cereales. Industria de la molienda. Productos panificados. Conceptos generales.
Ingredientes. Procesos de panificacion. Disefio de un producto panificado. Propiedades
nutricionales. Nuevas tendencias y demandas del consumidor. Atributos principales de un
panificado. Propiedades reoldgicas. Textura. Viscoelasticidad. Ingredientes. Harinas.

Caracteristicas. Tecnologia de produccion y de conservacion de las pastas alimenticias.
Procesos Productivos de las Industrias de Cereales y Derivados II:

Tecnologia de produccion y de conservacion de las pastas alimenticias. Galletitas.

Productos del arroz. Productos del maiz. Productos de otros cereales.
Procesos Productivos de las Industrias de Legumbres y Sucedaneos Carnicos I:

Tipos de legumbres. Procesamiento Industrial. Harinas. Extrusado. Sucedaneos carnicos.

Fermentados. Aspectos Nutricionales y Sensoriales. Ultracongelado. Tendencias actuales.
Procesos Productivos de las Industrias de Frutas, Hortalizas I:

Definicion de Frutas y Hortalizas. Fisiologia de la maduracion de Frutas. Aspectos
Nutricionales y Sensoriales. Tecnologia de Postcosecha de Frutas y Hortalizas. Productos

Minimamente Procesados.
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Procesos Productivos de las Industrias de Frutas, Hortalizas II:

Procesamiento de Frutas y Hortalizas. Cuarta Gama y Quinta Gama. Conservas Vegetales.
Procesamiento Térmico de Frutas, Hortalizas y Legumbres. Congelado de Frutas y

Hortalizas. Secado y Liofilizacion de Frutas y Hortalizas.

Procesos Productivos de la Industria de Productos Vegetales Fermentados I: Importancia
de las bacterias lacticas. Aspectos Sensoriales. Cambios Asociados a la Fermentacion.

Elaboracion de Aceitunas. Aspectos ambientales. Encurtidos. Chucrut. Pepinillos.
Procesos Productivos de las Industrias de Bebidas No Alcohdlicas I:

Aspectos Nutricionales y Sensoriales. Aguas Minerales. Jugos. Elaboracion de Bebidas

Carbonatadas. Aspectos Regulatorios. Nuevas tendencias en bebidas no-alcohdlicas.
Procesos Productivos de las Industrias de alimentos ricos en azucar I:

Aspectos Nutricionales y Sensoriales. Jarabe de Alta Fructosa. Productos de Confiteria.
Confituras, Mermeladas, Dulces y Jaleas. Golosinas. Tendencias actuales en golosinas

funcionales. Otros alimentos azucarados.
Procesos Productivos de la Industria de la Miel:

Proceso de Extraccion, Fraccionamiento y Comercializacion. Alteracidon de Mieles. Mieles

monoflorales. Subproductos de la Elaboracion de Miel.
Procesos Productivos de la Industria del Huevo:

Huevos y ovoproductos. Proceso de elaboracion de huevo liquido. Proceso de elaboracién

de huevo deshidratado
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Anexo Il - Contenidos minimos de Asignaturas UNAHUR

Abordaje de situaciones sociales complejas

Paradigma de la complejidad de Edgar Morin y sintesis filos6fica de Francisco Leocata.
Las redes sociales, el vinculo de la persona con la comunidad y la exclusion. El paradigma
de la complejidad. La antropologia cristiana. Conceptualizacion del problema de la droga.
Los distintos modelos asistenciales. Los principios de la Doctrina Social de la Iglesia y el
Magisterio del Papa Francisco como marco politico. Las redes como respuesta a la

complejidad.
Arte contemporaneo argentino y latinoamericano

Los artistas y sus obras mas destacadas del siglo XX y XXI en el Arte contemporaneo
argentino y latinoamericano. La vanguardia en Latinoamérica, las nuevas técnicas
artisticas y los significados del arte. En Argentina siglo XIX: los pintores de la Generacién

del 80, realismo e historicismo. Siglo XX: La vanguardia como fendmeno social y estético.
Arte y tecnologia. Escuela de espectadores

La mirada del espectador. Exploracién de las multiples conexiones que existen entre la
literatura, el cine, el teatro y las artes plasticas y su relacion con la tecnologia. Artes

plasticas. Lengua y literatura. Teatro y representacion. Cine y tecnologia. Fotografia.
Astro: relacion de la humanidad con el cosmos

Temas y problemas de Astronomia, en una visién general, contextual e histérica. La
Astronomia en la Antigiiedad. La Esfera Celeste. Elementos de sistemas de coordenadas
esféricos. El Tiempo Astrondmico. Sistema Solar. Elementos de Astrofisica. Estrellas.

Sistemas Estelares. Elementos de Cosmologia. Nuevos mundos: Sistemas Extrasolares.
Ciencia, tecnologia e innovacion para el desarrollo

Definiciones fundamentales de ciencia, tecnologia e innovacion, incluyendo su
importancia en el desarrollo econémico y social. Los contextos y desafios de la
innovacion en diversos sectores y entornos son explorados, junto con estrategias para la

identificacion de oportunidades y la transferencia de tecnologia. Se examina el impacto
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ético y social de la tecnologia, asi como los aspectos legales y politicas publicas
relacionados. Ademas, se fomenta el desarrollo de habilidades de trabajo en equipo y

comunicacion efectiva en el contexto de la innovacion.
Cine documental: miradas desde el Sur

Cambios en el mundo contemporaneo y en la Argentina. El cine documental y la
representacion de esos acontecimientos. Las vivencias en los cambios individuales y
colectivos en perspectiva de derechos humanos, de género, de nuevos habitos y
costumbres en torno al trabajo, la familia, la convivencia entre generaciones, las rupturas
y los nuevos acuerdos que se producen entre jovenes y adultos en relacion con la forma
de entender el mundo contemporaneo. El documental y la representacion de “la justicia” y
sus instituciones en el cine nacional. El documental y la representacion de “la justicia” y

sus instituciones en el cine internacional.
Ciudadania activa y compromiso social

Las politicas de infancias, el rol del Estado y las nuevas prioridades de agenda en
derechos de la nifiez y en la reduccion de las desigualdades en la Argentina y en el
contexto latinoamericano. Las politicas sociales de infancias, la igualdad de
oportunidades y de resultados; los paradigmas de politicas de infancia y adolescencia en
Argentina y América Latina; la desigualdad y la pobreza en la infancia y adolescencia; la

inversion social.
Cuando los pasados no pasan: lugares de memoria

La memoria. La nocién de “lugares de memoria”. Genocidios del siglo XX: un
acercamiento histérico y conceptual. El terrorismo de Estado en Argentina. Politicas de
memoria: derechos humanos ayer y hoy. El memorial de Berlin; la historia de vida de
Soghomon Tehlirian; la fecha del 24 de marzo; el pafiuelo de las Madres; el Himno
Nacional Argentino o el Museo/sitio de memoria ESMA pensados criticamente para

conocer el pasado y construir una economia general del pasado en el presente.
Debates politicos actuales. Ideas para pensar el mundo de hoy

Introduccién al debate politico. El debate politico contemporaneo y las singularidades

del momento histérico-ideoldgico actual. Algunos debates politicos actuales, tales como
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la justicia social, la igualdad de género, la ecologia, el avance tecnoldgico, el populismoy

la antipolitica.
Derechos: los mios, los tuyos, los nuestros

La Constitucion Nacional: Antecedentes de la Constitucion Nacional. Preambulo.
Contenidos pétreos. Tratados Internacionales. Declaraciones, derechos y garantias. Parte

general y Derechos en particular. Autoridades de la Nacion. Gobierno Federal.
Educacion sexual integral. Cuando lo esencial es visible a los ojos

Introduccidén a la Educacion sexual integral: enfoques y tradiciones de la educacién
sexual. El paradigma de derechos como marco para las practicas pedagogicas de ESI:
Declaracion de los Derechos Humanos y otras leyes que cambiaron paradigmas. La Ley
Nacional N° 26.150/06. Nuevas/os sujetos/as: nifiez y adolescencia; autonomia
progresiva; superacion del paradigma tutelar. Educacién Sexual Integral con perspectiva

de género. Géneros y diversidades. El cuerpo como construccién politica.
Filosofia. Problemas filosoficos

Origenes de la Filosofia: Grecia. La filosofia entre el arte y la ciencia. La pregunta por
el todo. La duda radical. Definiciones criticas de la filosofia. El poder. La multiplicidad de
relaciones de poder. El poder y el discurso. La voluntad de poder. Posmodernidad y la
sociedad del espectaculo. El fin de los grandes relatos. El cuestionamiento de la idea de
progreso y de la teleologia de la historia. Posmodernidad y posverdad, sociedad de la
comunicacion, sociedad de consumo, sociedad del espectaculo. El otro. Existencia
precaria y politica. La idea de libertad y la ética de la responsabilidad. El debate en torno a

los conceptos de tolerancia y hospitalidad. El extranjero.
Género y sociedad: una nueva mirada para una era mas justa

El concepto de género: definiciones, argumentos y debates. La logica binaria en los
discursos culturales. Mujeres y trabajo. Relaciones entre identidad, trabajo y género. La
categoria de cuidado. El sistema patriarcal. Estructura-individuo. Las relaciones sexuales
como relaciones politicas de dominio de los hombres sobre las mujeres. El feminismo de
la igualdad y el feminismo de la diferencia. "Lo natural” y “La norma". Educacién desde

una perspectiva de género. La escuela y el curriculum como espacios de produccion de
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subjetividades. Debates contemporaneos en torno a la pedagogia, los géneros y las
sexualidades. Tecnologias corporales, saberes biomédicos y normalizacién. Aportes de la

teoria queer para pensar las diferencias.
Innovacion y creatividad

Creatividad, e innovacion. La innovacién y el desarrollo en los campos del
conocimiento asociados a las especialidades o de las carreras de la Unahur. El contexto
sociocultural de la innovacion. ;Para quiénes innovamos desde la Universidad? Proceso
creativo. Diagndstico de la problematica. Técnicas de generacién de ideas. Nociones
basicas de neuroeducacion para aplicarlas a la generacion de ideas-proyecto. Innovacion
Social Sustentable. Nuevos modelos de liderazgo. Conceptos y desarrollo. Difusién.
Formas de organizacion. Apoyo y financiamiento. Modelos de inversion actuales. Modelos
de presupuesto. Financiamiento. Innovacion Colaborativa. Organizacién. Modelo Canvas.

Como cuento mi proyecto. COmo muestro mi proyecto.
Introduccidn a la imagen. De la imagen fija a la imagen en movimiento

Enfoque semidtico y giro pictorico. El problema de la representacion. La imagen como
signo. La relacion entre el significado y el referente. El lenguaje de los nuevos medios. La
cultura visual y el estudio de la visualidad. La imagen mediatica. La retérica de la imagen.
El acto fotografico. La potencia politica de las imagenes. Collage y montaje. El lugar del
espectador emancipado. Herramientas del lenguaje visual. Artes y medios visuales y

audiovisuales. La estética de lo performativo y la teatralidad.
Introduccion al Latin

Nociones basicas sobre los origenes de la lengua latina. El latin y las lenguas
romances. la vida cotidiana en Roma. Epitafios y graffitis. La construccion de la identidad
romana. La condicion de la mujer en la antigliedad latina. Palabras flexivas. Morfologia
nominal. Hechiceras, magas y diosas en la cultura latina. Representaciones para la mujer
en la tragedia latina. La puella culta elegiaca. Su contexto de aparicion: una nueva manera

de ser mujer en Roma.
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Introduccioén al Griego antiguo

La lengua griega: origen, conformacion, evolucién, periodizacion y vinculaciones. El
alfabeto griego. Grafemas y fonemas. Escritura. La morfologia nominal y verbal.

sintaxis.
La vida secreta de las rocas

Introduccion a la geologia: origen y evolucion del universo, el Sistema Solar y la Tierra.
El tiempo geoldgico. Introduccion a la paleontologia: evolucion e historia de la vida en la
Tierra. Registro geoldgico. Cambio climatico. Mineralogia: propiedades de los minerales.
Métodos de identificacidon de minerales. Introduccion a la sistematica mineral. El ciclo de
las rocas: Procesos enddgenos y exdgenos. Geologia e hidrocarburos: Sistema petrolero
convencional y no convencional. Importancia estratégica e implicancias ambientales de

las actividades.
Literatura y memoria

Literatura y testimonio. El testimonio como resistencia. El testimonio como género
literario. Testimonio, verdad y hechos histéricos. Los artificios del arte. Jorge Semprun:
¢Como contar lo invivible? Memoria testimonial / Memoria ejemplar. Memoria / Historia.
Etica y Memoria. Un posible modo de narrar lo invivible: la experiencia de haber muerto. La
ficcion de la memoria. La novela de ficcién y la ciencia ficcion como otras posibles
respuestas a como contar la tragedia social. Los materiales autobiograficos. La verdad
como imposible y como motor para escribir en su busqueda sin cesar. Las ficciones
autobiograficas argentinas. Las infancias como insumo de la memoria y la imaginacion.

La experiencia propia que resuena en la experiencia social.
Malvinas: una causa de nuestra América Latina

Los principales argumentos histéricos. Descubrimiento, colonizacién y usurpacion. Los
argumentos juridicos: de la usurpacion a las Naciones Unidas. Malvinas como causa
politica de Estado. Integridad territorial y Libre determinacion de los pueblos. Otros casos

de colonialismo bajo la bandera de la libre determinacion.

El Atlantico Sur en la geopolitica de América Latina: recursos naturales, depredacion y

militarizacion. Soberania sobre el Atlantico Sur. La Antartida como espacio de disputa.
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Historia contemporanea de la causa Malvinas: guerra y posguerra. Inglaterra y los
problemas de financiamiento de las islas. Intercambios en materia de comunicacion,
recursos energéticos y educaciéon. El golpe civico militar de 1976 y el cambio de
perspectiva. La decision de tomar Malvinas y la derrota. Los ochenta y los noventa: la
“desmalvinizacion”. Posneoliberalismo y remalvinizacién. Malvinas como causa regional.

Un nuevo periodo de desmalvinizacion.
Métodos participativos de transformacion de conflictos

El didlogo colaborativo y la construccion de consensos. Convivencia ambiental. Teoria
del Conflicto. Su apreciacién y tratamiento como oportunidad de cambio. Comunicacién.
Conocimientos basicos y aplicacion a la vida comunitaria y profesional. Negociacion.
Técnicas y herramientas. Mediacion. Procesos de mediacion y su incidencia en la cultura.
Facilitacién en procesos de abordaje de conflictos intra e inter institucionales. Procesos

participativos de prevencién temprana y adecuado abordaje de conflictos comunitarios.

Modos de ver el mundo contemporaneo a través del lenguaje audiovisual. Cine,

jovenes y trabajo

Los cambios profundos que se han producido en el mundo del trabajo durante los
ultimos afos en las formas de organizar el ciclo laboral y las condiciones laborales como
factores de cambios culturales e identitarios. El lugar de los jovenes en el mundo del
trabajo: proyeccion e insercion laboral. Las vivencias de los cambios individuales y
colectivos de los “nuevos” trabajadores que se incorporan hoy en el mercado laboral.
Rupturas generacionales que se producen entre jévenes y adultos en relacion con la forma
de entender el trabajo. La representacion del mundo laboral en el lenguaje audiovisual de
las ultimas décadas. Forma de influencia de los medios audiovisuales en la percepcion del

espectador acerca del empleo.
No sos vos, es Freud: una introduccion al psicoanalisis

El surgimiento del psicoanadlisis en la historia de occidente y los efectos de su
invencién en las ciencias del sujeto. El descubrimiento del inconsciente como “saber no
sabido” en los actos fallidos y los suefios. La ampliacién del concepto de sexualidad, el

lugar del amor en el vinculo psicoanalitico y la relacién de poder.
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Pensamiento ambiental latinoamericano

Introduccion al pensamiento ambiental latinoamericano (PAL). La educacién y el
desarrollo como dos ejes y preocupaciones centrales del PAL. El rol de la educacion
superior: avances Yy desafios. Las concepciones del desarrollo que se disputan al Norte
global. La incorporacién de la dimensién ambiental en la educacion superior. De laEA a la
Educacidn para el Desarrollo Sustentable: un desplazamiento que no sélo es conceptual
sino politico. El postdesarrollo como alternativa al desarrollo. La ecologia politica y la

propuesta de descolonizar la naturaleza.
Pensamiento nacional

Las cosmovisiones en pugna sobre la conquista de Ameérica. Una dualidad
transhistérica: civilizacion y barbarie. El concepto de matriz auténoma de pensamiento
popular latinoamericano. La conformacién del Estado Nacional. Ley 1420. Los gobiernos
populares del siglo XX. El caracter fundacional de la Fuerza de Orientacién Radical de la
Joven Argentina (FORJA). Los imprescindibles: J. J. Hernandez Arregui; R. Scalabrini Ortiz.
A. Jauretche La cultura popular. E. S. Discépolo. Los medios masivos de comunicacion y
la construccidn de la realidad. La lucha de los postergados: movimientos de mujeres y de

poblaciones originarias.
Repensar la discapacidad

Conceptualizacion de la discapacidad como categoria social y politica. Aproximacién a
los conceptos de normalidad, alteridad deficiente y diversidad. Identificaciéon vy
diferenciacion de los términos: exclusion, integracion e inclusion. Modelos histéricos de
conceptualizacién de la discapacidad: de prescindencia y rehabilitador, asi como sus
efectos en discursos y practicas (discurso romantico y discurso médico; infantilizacion,
patologizacion, estigmatizacién). Conocimiento en profundidad del Modelo Social de la
Discapacidad. Conceptualizacion de accesibilidad. Identificacidén y caracterizacion de
barreras de acceso. Aproximacion al disefio universal y las buenas practicas en

discapacidad.
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Roboética

Tipos de robots y campos de uso.Partes que componen un dispositivo robatico.
Conceptos de tinkercad y su uso. Conceptos basicos de arduino. Algebra de Boole y l6gica
digital. Introduccion a la programacién en bloques y C++. Robdtica y automatizacion de

objetos.
Técnicas de investigacion en opinion publica

Fundamentos de la investigaciéon en Ciencias sociales. Paradigmas: diversidad y
coexistencia. El papel de la teoria en el proceso de investigacion social. Métodos,
objetivos, planteo del problema e hipotesis en la redaccion de un proyecto de
investigacion. Disefio de investigacidn: conceptos, empiria y decisiones. Tipos de estudios
y datos. Herramientas metodoldgicas y técnicas. Conceptualizacidon y operacionalizacion.
Universo de analisis y muestras. Metodologia, métodos y técnicas. Metodologia
cuantitativa y cualitativa. El trabajo de campo. Investigacion social orientada. Alcances y
limitaciones del analisis estadistico. Contacto, aceptacion de la entrevista y respuesta.

Procesamiento. Anélisis. Fundamentos del anélisis.
Una historia del rock nacional

Los origenes del Rock Nacional. Las derivas urbanas como método compositivo. El
nucleo fundador. Espacios de sociabilidad. La jerga del rock. Rock y marginalidad. El
Cordobazo. La década del 70. Inspiraciones bajo el latigo de la violencia. El apogeo del
Rock Nacional. Concepto de “musica progresiva”. Folklore y rock. El rock sinfénico. La
década del 80. Modernidad o muerte. La guerra de Malvinas como separatoria de aguas.
La recuperacion democratica. La rebelion punk. De los teatros y estadios al pub y los
lugares emblematicos. El canto popular urbano. La década del 90. La balsa a la deriva. La
cancion neoliberal. Afio 2000 y después. La vuelta de Boedo y Florida: la movida sénicay
el rock chabdn. Las tribus urbanas. Experimentacion y poesia social. Cumbia y protesta
social. Ultimos afios: La produccion independiente y las nuevas tecnologias. La muerte del

disco.

Av. Vergara 2222 (CP: B1688GEZ) (011) 2066-1958 — Tte. Origone 151 (CP: B1688AXC) (011) 3972-1363 — Villa Tesei, Hurlingham, Buenos Aires



UNAHUR

UNIVERSIDAD NACIONAL
DE HURLINGHAM

UNAHUR

UNIVERSIDAD NACIONAL
DE HURLINGHAM

Sistema: sudocu
Fecha: 26/11/2025 15:12:50
Cargado por: Valeria Maidana

Sistema: sudocu
Fecha: 26/11/2025 16:11:30
Autorizado por: Jaime Perczyk

Hoja de firmas

YT Sistema: sudocu
sue Fecha: 26/11/2025 15:20:54
UNAHUR  aytorizado por: Nicolas Vilela

UNIVERSIDAD NACIONAL
DE HURLINGHAM



	 
	9. Formación Práctica 

		2025-11-26T15:12:51-0300
	institucion_nombre: XXXXXXXXX - fecha: 26/11/2025 15:12:50 - sistema_origen: sudocu - nombre_apellido: Valeria Maidana - usuario: valeria.maidana - operacion: Digitalización - version: 1


		2025-11-26T15:20:41-0300


		2025-11-26T15:20:54-0300
	institucion_nombre: XXXXXXXXX - fecha: 26/11/2025 15:20:54 - sistema_origen: sudocu - nombre_apellido: Nicolas Vilela - usuario: nicolas.vilela - operacion: Firma - version: 1


		2025-11-26T16:11:26-0300


		2025-11-26T16:11:30-0300
	institucion_nombre: XXXXXXXXX - fecha: 26/11/2025 16:11:30 - sistema_origen: sudocu - nombre_apellido: Jaime Perczyk - usuario: perczyk.jaime - operacion: Firma - version: 1




