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ANEXO |

CONTENIDOS CURRICULARES BASICOS

La carrera de ingenieria debera tener un Perfil de Egreso explicitamente definido por la institucion sobre la base de su Proyecto
Institucional y de las Actividades Reservadas definidas para cada titulo, con el objetivo que el graduado de ingenieria posea una
adecuada formacion cientifica, técnica y profesional que lo habilite para ejercer, aprender, desarrollar y emprender nuevas
tecnologias, con actitud ética, critica y creativa para la identificacion y resolucion de problemas en forma sistémica,
considerando aspectos politicos, econémicos, sociales, ambientales y culturales desde una perspectiva global, tomando en
cuenta las necesidades de la sociedad. Para esto, la carrera debe proponer un curriculo con un balance equilibrado de
conocimientos académicos, cientificos, tecnoldgicos y de gestion, con formacién humanistica.

Cada carrera de ingenieria definira y explicitara sus propios Alcances, es decir el conjunto de actividades para las que habilita el
Titulo profesional especifico. Esos Alcances deberan incluir, como un subconjunto, a las Actividades Profesionales Reservadas
al titulo fijadas por el Ministerio de Educacion en acuerdo con el Consejo de Universidades.

El aseguramiento de un Perfil de Egreso que cumpla con el Alcance y las Actividades Reservadas requiere que la carrera defina
sus curriculos garantizando el desarrollo de los Contenidos Curriculares Basicos definidos en la presente norma.

Estos Contenidos Curriculares Basicos, clasificados conceptualmente en 4 bloques, podran distribuirse libremente a lo largo del
plan de estudios de la carrera, de forma tal que contribuyan a desarrollar las competencias minimas e indispensables para el
correcto ejercicio de las Actividades Reservadas al titulo.

Aspectos que hacen al Perfil de Egreso y al correcto ejercicio de la profesién deben encontrar en el curriculo los fundamentos
necesarios para garantizar, integralmente, que la intervencién profesional del graduado no compromete el interés publico ni el
desarrollo sostenible, en tanto satisface las necesidades del presente sin comprometer la capacidad de las futuras
generaciones, considerando el equilibrio entre el crecimiento econdémico, el cuidado del medio ambiente y el bienestar social. El
Plan de Estudios debe incluir contenidos de ciencias sociales y humanidades orientados a formar ingenieros conscientes de sus
responsabilidades sociales y del impacto de sus intervenciones.

El Plan de Estudios debe incluir actividades de proyecto y disefio de ingenieria, contemplando una experiencia significativa en
esos campos, que requiera la aplicacion integrada de conceptos fundamentales de ciencias bésicas, tecnologias bésicas y
aplicadas, economia y gerenciamiento, conocimientos relativos al impacto social, asi como habilidades que estimulen la
capacidad de andlisis, de sintesis y el espiritu critico del estudiante, que despierten su vocacion creativa y entrenen para el



trabajo en equipo y la valoracién de alternativas.

El plan de estudios debe incluir actividades dirigidas a desarrollar habilidades para la comunicacién oral y escrita e incluir
pronunciamiento sobre grado de dominio de algun idioma extranjero (preferentemente inglés) exigido a los alumnos para
alcanzar la titulacion.

BLOQUES DE CONOCIMIENTO

Ciencias Basicas de la Ingenieria: Incluye los contenidos curriculares y los fundamentos necesarios para el desarrollo de las
competencias logico-matematicas y cientificas para las carreras de ingenieria, en funcién de los avances cientificos y
tecnoldgicos, a fin de asegurar una formacion conceptual para el sustento de las disciplinas especificas.

Tecnologias Basicas: Incluye los contenidos curriculares basados en las ciencias exactas y naturales y los fundamentos
necesarios para el desarrollo de las competencias cientifico-tecnolégicas que permiten la modelacion de los fendmenos
relevantes a la Ingenieria en formas aptas para su manejo y eventual utilizacién en sistemas o procesos. Sus principios
fundamentales son aplicados luego en la resolucién de problemas de ingenieria.

Tecnologias Aplicadas: Incluye los contenidos curriculares para la aplicacion de las Ciencias Basicas de la Ingenieria y las
Tecnologias Basicas y los fundamentos necesarios para el disefio, calculo y proyecto de sistemas, componentes, procesos o
productos, para la resolucion de problemas y para el desarrollo de las competencias propias de la terminal.

Ciencias y Tecnologias Complementarias: Incluye los contenidos curriculares y los fundamentos necesarios para poner la
practica de la Ingenieria en el contexto profesional, social, histérico, ambiental y econémico en que ésta se desenvuelve,
asegurando el desarrollo de las competencias sociales, politicas y actitudinales del ingeniero para el desarrollo sostenible.

Los descriptores de conocimiento correspondientes a las Tecnologias Aplicadas incluyen enunciados multidimensionales y
transversales. Los mismos requieren la articulacion de conocimientos y de practicas y fundamentan el ejercicio profesional. No
involucran una referencia directa a una disciplina o asignatura del plan de estudios.

Los Descriptores de Conocimiento requeridos para el titulo son:
Ciencias Basicas de la Ingenieria

e Calor, Electricidad, Magnetismo, Mecénica y Optica,

* Fundamentos de Programacion de Sistemas Informaticos,

¢ Algebra lineal, Célculo diferencial e integral, Célculo y Anélisis Numérico, Ecuaciones diferenciales, Geometria analitica y
Probabilidad y Estadistica,

* Fundamentos de Quimica,

* Sistemas de Representacion grafica.

Tecnologias Basicas

* Fendmenos de Transporte
* Fisicoquimica.

* Microbiologia.

* Quimica Analitica.

* Quimica Bioldgica.

* Quimica Organica.

* Termodinamica.

Tecnologias Aplicadas

* Calidad de Alimentos.

* Microbiologia industrial.

* Operaciones Unitarias.

* Preservacion de Alimentos.



* Procesos de Alimentos.

* Quimicay Biologia de Alimentos.

* Proyecto, disefio, calculo, optimizacion y control de instalaciones, maquinarias e instrumental de establecimientos
industriales y/o comerciales en los que se realice la fabricacién, manipulacion, fraccionamiento, envasado,
almacenamiento, expendio, comercializacion de alimentos y productos alimenticios.

* Andlisis, disefio, simulacién, optimizacion, implementacion, direccion y supervision de sistemas de procesamiento
industrial, conservacion y comercializacion de alimentos y bebidas.

* Proyecto, supervision, direcciéon de ensayos y comprobaciones para determinar la aptitud de materias primas, insumos,
productos intermedios, productos finales y sus envases.

* Procedimientos y certificaciones de inocuidad, de calidad, higiénico sanitarias y de identificacion comercial que deban
cumplir los alimentos, procesos alimentarios y establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre
fabricacion, manipulacién, fraccionamiento, envasado, almacenamiento, expendio, distribucion y comercializaciéon de
alimentos.

* Normativa legal vigente relacionada con establecimientos, productos y operaciones que involucren la produccion,
almacenamiento, transporte, expendio y comercializacion de alimentos y bebidas y sus envases.

* Planificacion, direccién, implementacién y supervisién de estudios y actividades relacionadas con higiene, seguridad
industrial e impacto ambiental en el &mbito alimentario.

* Planificacién, direccion, identificacion, caracterizacion y evaluacion de riesgos potenciales a la salud y al ambiente,
asociados al &mbito alimentario.

Ciencias y Tecnologias Complementarias

* Conceptos de Economia para ingenieria.

e Conceptos de Etica y Legislacion.

* Formulacién y evaluacion de proyectos.

* Gestion Ambiental.

* Gestion de la Calidad.

* Conceptos generales de Higiene y Seguridad.

* Organizacion Industrial.

* Fundamentos para la comprension de una lengua extranjera (preferentemente inglés).

En el curso de los distintos bloques, y de manera transversal de acuerdo con las decisiones de cada carrera, se
desarrollara la formacion relacionada con los siguientes ejes:

* Identificacion, formulacion y resolucion de problemas de ingenieria en alimentos.

* Concepcion, disefo y desarrollo de proyectos de ingenieria en alimentos.

* Gestion, planificacién, ejecucion y control de proyectos de ingenieria en alimentos.

* Utilizacion de técnicas y herramientas de aplicacion en la ingenieria en alimentos.

* Generacion de desarrollos tecnolégicos y/o innovaciones tecnoldgicas.

* Fundamentos para el desempefio en equipos de trabajo.

* Fundamentos para una comunicacion efectiva.

* Fundamentos para una actuacion profesional ética y responsable.

* Fundamentos para evaluar y actuar en relacién con el impacto social de su actividad profesional en el contexto global y
local.

* Fundamentos para el aprendizaje continuo.

* Fundamentos para el desarrollo de una actitud profesional emprendedora.
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