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CARRERA TITULO DURACION  INICIO  REQUISITOS
Ingenieria en ingeniero/a en Alimentos 12 Cuat.+ Trah.Final Nivel Medio
Alimentos 1973 o .
14

CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS.
PLAN DE ESTUDIOS: 01.07 (Res.C.S.n° 347/89y,
modif.C.S.n® 277/90 y C.S. n® 292/00)

_R:EGWEN Cufatrimestral (16 semanas)
CARACTER: Tetrico - Practico.
ASIGNATURAS: 50 mas' Trabajo Final de Aplicacion

HS. TOTALES DE LA CARRERA: 5200 mas 64 (opt.)

CORRELATIVIDAD

CUAT| COD. ASIGNATURAS ESTRICTA RECOMENDADA| HS. | HS.
ASIG. (1) (2) SEM. [TOT.
10014 |Elementlos de Matematica - - 9 144
10017 |Introduccion a la Quimica ! - - 6 96

I 10012 |Ecologla General . - - 4 64
41010 |Introduccion a la Ingenieria en Alimentos (9}~E (3) - 6 96
20038 |Estudio de la Constitucion Nacional y : . - 4 | 64

los Derechos Humanos
10021 [Algebra | 10014 6 96

1t 10022 |Analisis Matematico | 1 10014, - 8 128
10933 |Qulmica General ' 10017 . - 8 128
30971 |Inglés | g - - 4 | 64
10923 |Analisis Matematico ll S ' 10022 10021 8 128

it |10908 |Fisica | 10022 10021 8 128

* 110002 |Quimica Inorgéhica 10933 - 6 96
30972 {inglés H  (5) 30971 - 4 64
10904 |Quimica Analitica | ! 10002-41010 10021 8 128

IV {10909 |Fisica li 10908-41010 10923 8 128"

10906 |Quimica Organica | 10002-41010 - 8 128

110964 Computacion . 10021-41010 10022 4 64
40934 |Dibujo Técnico (6) 41010 - 4 64

V {10005 |Quimica Analltica ] 10904-10909 - -8 128

41010 ’
40935 |Termodinamica i 10908-41010 { 10933-10923 | 8 | 128
10010 |Quimica Organica i, - 8 128

10906-41010




; 4 Uy
S 10903 |Biclogla ! 10906-10012- 10010 8 | 128
’ ‘ ‘ ‘ i | 30972-41010
_7/' 10024 |Analisis Matematico, i (optativa) . . 10923-30972- - 4 64
A } ' ' 41010
A VI [40936 [Fisicoguimica : 40935-10933- - 8 | 128
‘ : 30972-41010 :
40939 |Ingenieria de Instalaciones 10908-30972- 40934 6 96
‘ ‘ , 41010 '
10974 |Estadistica 10021-30972- 10964 6 96
' 41010
40937 |Electrotecnia 10809-30972 - - 6 96
41010 ' '
VIl 110963 {Quimica Biologica ' . "10903-10010 | 10005-40935 8 128
‘ 41010
40938 |Fendmenos de Transporte - 40936-10923 | 10024-10964 8 128
. Lt 41010
20977 |Economia (7) * 41010 - 6 96
10907 |Microbiologla General 10963-41010 - +8 128
40940 |Operaciones Unitarias | .- 40938-41010 10964 8 128
VIl 40942 [Nutricion ’ 10963-10974 - 6 96
. . . 41010 .
40944 |Organizacion Industrial . 20977-30972- - 6 | 96
: 41010 .
40943 [Microbiologia de Alimentos 10907-41010 - 8 128
' 40941 |Operaciones Unitarias Il o 40940-41010 |- - 8 128
N\ IX 40945 |Bromatologia |  (9) " | 40942-10005 10907 8 128
: ' 41010
- 40958 |Envases 40942-41010 10907 4 64
. 40947 [Maquinas Térmicas y Servicios 40935-30972 40940 6 96
- ) . 41010 ‘
j‘ X 40948 |Procesos Industriales | (9) 40943-40941- 40958 8 128
40945-41010 ‘
40946 [Bromatologia Il (9) 40945-41010 - 8 128
& 35,140852 Instrumentacién y Control 4093'_7-41010 - 6 96
40951 |Bioingenieria 40943-40941 | - - 8 128
' 41010
XI  [40949 |Procesos Induslriales I} (9) 40943-40941- 40958 8 1128
40945-41010
o 40953 |Preparacion y evaluacion de i’royectos (8) - 6 96
5 "|40956 [Toxicologia de Alimentos 4 - 40946-41010 - 4 64
40950 {Saneamiento ” 40948-41010 40949 6 96
40954 |Analisis Sensorial  (10) 10974-41010- - .4 32
40945(*) .
Xl 40957 |Enzimologia (10) ’ 40951-41010 - 4 32
40955 |Ingenieria de Procesos (9): 40948 640949 40949 6 6 96
) . 40951-41010 40948
o 20978 |Gestién Empresarial 40944-41010 - 6 96
S~ 40082 |TRABAJO FINAL DE APLICACION (4) Todas las
asignaturas

TITULO: INGENIERO EN ALIMENTOS

7
(
B q(nlz
okl

N
’ §

: )




w oo

NQTAS: ‘ -
(1) Las correlativas ESTRICTAS se rigen por: a)Para cursar, resultado final de las. asignaturas corre-

lativas REGULAR. b)Para promocionar o rendir examen final, las asignaturas correlativas deberan
estar APROBADAS (Por Promocién o Examen Final).

(2) Se entiende potr CORRELATIVA RECOMENDADA aquelia asignatura que, sin justificar una
relacién .secuencial imprescindible con la asignatura sucesiva, incluye un numero limitado de
contenidos Utiles para el acceso a la misma

(3) La asignatura INTRODUCCION A LA INGENIERIA EN ALIMENTOS es correlaliva estricta de todas
las asignaturas a partir del IV cuatrimestre inclusive. :

(4) Una vez completado el cursado regular del X cuatrimestre del Plan de Estudios, el alumno podra
presentar a la Comisién de Plan de Estudios de la carrera una propuesta del tema y Profesor
Consejero para su TRABAJO FINAL DE APLICACION.

(5) La asignatura INGLES Il es correlativa estricta de todas las asignaturas a partir del VI cuatrimestre
inclusive. . ' :

(6) Para cursar DIBUJO TECNICO debe tenerse por lo menos 10 asignaturas- con resultado final del
cursado REGULAR. P

(7) Para cursar ECONOMIA debe tenerse por lo menos 20 asignaturas con resuiltado final del cuEsado‘

REGULAR.
(8) Para cursar PREPARACION Y EVALUACION DE PROYECTOS debe tenerse todas las asignaturas

hasta el IX cuatrimestre inclusive con resultado final del cursado REGULAR.
(9) Por disposicion Departamental esta asignatura no podra rendirse en caracter de LIBRE.
(10) Las asignaturas ANALISIS SENSORIA] y ENZIMOLOGIA se cursan durante 8 semanas.
(*) Por Disposicion de la Secretaria de Asuntos Académicos n°021/91.

INCUMBENCIAS PROFESIONALES COF‘QRESPONDIENTES AL _TITULO DE INGENIERO EN
ALIMENTOS OTORGADO POR LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE LUJAN - APROBADAS POR

RESOLUCION MINISTERIAL N° 748/87: g

Proyectar, planificar, calcular y controlar las instalaciones, maquinarias e instrumentos de
establecimientos industriales y/o comerciales ien los que se involucre fabricacion,
transformacién y /o fraccionamiento y envasado de, productos alimenticios contemplados en la
legislacion vigente. Controlar todas las operaciones intervinientes en los procesos industriales
de fabricacion, transformacion y/o fraccionamiento’'y envasado de los productos alimenticios
contemplados en la legislacion vigente. Disefiar, implementar y controlar sistemas de
procesamiento industrial de alimentos. Investigar y desarrollar técnicas de fabricacion,
transformacién y/o fraccionamiento y envasado de alimentos, destinadas al mejor
aprovechamiento de los recursos naturales y materias primas. Supervisar todas las
operaciones correspondientes al control de calidad de las materias primas a procesar, los
productos en elaboracion y los productos elaborados en la industria alimentaria. Establecer las
normas operativas correspondientes a las diferentes etapas del proceso de conservacion,
almacenamiento y comercializacion de los productos alimenticios contemplados en la
legislacion vigente. Participar en la realizacion de estudios relativos a saneamiento ambiental,
seguridad e higiene, en la industria: alimentaria. Realizar estudios de factibilidad para la
utilizacion de sistemas de procesamiento y de instalaciones, maquinarias e instrumentos
destinados a la industria alimentaria. Participar en la realizacion de estudios de factibilidad
relacionados con la radicacion de esteblecimientos industriales destinados a la fabricacion,

transformacion y/o fraccionamiento y er vasado de los productos alimenticios en 1a legistacion |-

vigente. Realizar asesoramientos, peritajes y arbitrajes relacionados con las instalaciones,
maquinarias e instrumentos y con los procesos de fabricacion, transformacion ylo

"| fraccionamiento y envasado utilizados en la industria alimentaria.
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