INGENIERIA EN ALIMENTOS

CARRERA TITULO DURACION INICIO REQUISITOS
Ingenieria en Alimentos _ |ingeniero/a en Alimentos |12 Cuat.+ Trab.Final 1973 jNivel Medio
CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS.
PLAN DE ESTUDIOS: 01.05 (Res.C.S.P.N° 007/84.- E.N°® 212/84.-
TITULO: Ingeniero/a en Alimentos.
REGIMEN: Cuatrimestral (16 semanas)
CARACTER: Tebrico - Practico.
ASIGNATURAS: 48 mas Trabajo Final de Aplicacion
HS. TOTALES DE LA CARRERA: 4928 mas 96 (opt.)
COORDINADOR: Ing. Alejandro Roberti
HS. SEM HS. TOT.
cuat| ©OD- lASIGNATURAS
ASIG. REGIMEN Hs. Hs.
CORRELATIVAS SEM. TOT.
20011 Analisis Socioeconémico - 6 96
10012 !Ecologia General - 6 96
I 10013 ﬁElementos de Matematica - 6 96
20038 Estudio de la Constitucién Nacional y los Derechos |- 4 64
Humanos
10021 Algebra 10013 6 96
10022 ||Analisis Matematico | 10013 8 128
il
10033 !Quimica General - 6 - 96
10003 thiologia 10012 8 128
10023 &Anélisis Matematico Il 10021-10022 8 128
10008 iEFisica I 10021-10022 8 128
1
10002 IaQuimica Inorganica 10033 6 96
40034 ﬁDibujo Técnico 10021 4 64
10004 ﬁQuimica Analitica | 10002 8 128
10009 E!Fisica Il 10008 8 128
"
10006 “Quimica Organica | 10002 8 128
30071 }ilnglés I 4 64
10005 IEQuimica Analitica Il 10004-10009 5 8 128
40035 {ETermodinémica 10033-10009-10023 8 128
\")
10010 iiQuimica Organica 10006 8 128
30072 Iglnglés Il 30071 4 64
40036 tiFisicoquimica 40035 8 128
40037 isEleCtrotecnia 10023-10009 6 96
Vi
10063 iiQuimica Biolégica 10005-10003-10010 8 128
10064 igComputacién 10021-10022 4 64
VIl 140038 *EFenémenos de Transporte 40036 8 128
40039 ‘!Ingenieria de Instalaciones 40034-40037 6 96
10007 }!Microbiologia General 10063 8 128




<110074 {iEstadistica 10021-10022 6 96
- 40040 ;EOperaciones Unitarias | 10064-40038 8 128
40042 Nutricion 10063-10074 6 96

Vil 40043 E!Microbiologia de Alimentos 10007 8 128
40044 HOrganizacién Industrial 20011-40034 4 64
40041 SEOperaciones Unitarias Il 40040 8 128
40045 IIBromatologia I 40042-40043 8 128

X 40047 }iMéquinas Térmicas y Servicios 40035-40039 6 96
20077 }éEccnomia 10023-20011 6 96
40048 iiProcesos Industriales | 40043-40041-40047 8 128
40046 ﬁBromatologia l 40045 8 128

X 40051 !Bioingenieria 40043-40041 8 128
40050 Saneamiento 10007 4 64
40049 !Procesos industriales 1| 40048 8 128
40052 t!lnstrumentacién y Control 40047 6 96

X 40053 Preparacion y evaluacién de Proyectos(Curso Anual) 140044-40048-20077- 4 128

40046
40054 ‘IAnélisis Sensorial{(Seminario) 40046 6
40053 ;gPreparaci()n y evaluacién de Proyectos(Continuacion)

Xl 140055 tglngenieria de Procesos 10064-10074-40052 6 96
20078 EGestién Empresarial 20077 6 96
40082 TRABAJO FINAL DE APLICACION (4) Todas las asignaturas

ASIGNATURAS Y SEMINARIOS OPT.
IOBLIGATORIOS
Se debera optar por una asignatura y un seminario.
ASIGNATURAS
10024 Analisis Matematico lll 10023 4 64
40056 Toxicologia de Alimentos 40046 4 64
SEMINARIOS
40057 %Enzimologia 40051 6 32
40058 iEnvases 40039-40043 6 32

TITULO: INGENIERO EN ALIMENTOS

NOTAS:

—

La asignatura Inglés Il deberéa tenerse aprobada a fin de poder cursar el 5° afio.
2. La correlatividad de asignaturas se aplicara de la siguiente forma: para cursar, Trabajos Practicos cursados y
aprobados, para rendir final, asignatura aprobada.

3. Segun la resolucion C.S.028/87 del 26/3/87.
ART.1°) La asignatura “ESTUDIO DE LA CONSTITUCION Y LOS DERECHOS HUMANOS” integra el
presente plan de Estudios, para todos aquellos alumnos ingresados a partir de 1984.



ART.2°) Establecer que dicha asignatura sera correlativa obligatoria segun el siguiente esquema.

a) Ingresantes 1984, 1985, 1986 y 1987 para las asignaturas que cursan a partir del 1° de Enero de 1989.

b) Ingresantes 1988 y subsiguientes para las asignaturas que cursen a partir del 2do. afio lectivo a contar
del momento de ingreso de la cohorte.-

INCUMBENCIAS PROFESIONALES CORRESPONDIENTES AL TiTULO DE INGENIERO EN ALIMENTOS OTORGADO
POR LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE LUJAN - APROBADAS POR RESOLUCION MINISTERIAL N° 748/87 DE FECHA

11/05/1987:

Proyectar, planificar, calcular y controlar las instalaciones, maquinarias e instrumentos de establecimientos industriales y/o
comerciales en los que se involucre fabricacion, transformacioén y /o fraccionamiento y envasado de productos alimenticios
contemplados en la legislacién vigente. Controlar todas las operaciones intervinientes en los procesos industriales de
fabricacion, transformacién 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, transformacion 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, aimacenamiento 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 realizacién de estudios de factibilidad relacionados con la radicacion de establecimientos
industriales destinados a la fabricacién, transformacién y/o fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios en la
legislacién vigente. Realizar asesoramientos, peritajes y arbitrajes relacionados con las instalaciones, maquinarias e
instrumentos y con los procesos de fabricacion, transformacion y/o fraccionamiento y envasado utilizados en la industria
alimentaria.



