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UNIVERSIDAD NAL‘JONAL DE LUJAN
REPUBLICA| ARGENTINA( :
C.C. 221- 6700-LUJAN (Bzu\e) .
CARRERA TITULO . DURACGION INICIO REQUISITOS
[IngenierlaenAlimenos {ngenlero/a en Alimentos. 12 Cuat.+ Trab.Final 1973 - Nivel Medio
MW
- PLAN STUDIOS: 0 .‘06‘_UR $.C. 347/8
. iero.
REGIMEN Cuatnmestral (16 semanas)
"' .. CARACTER: Tebrico - Practico. © -
. ASIGNATURAS: 50 més Trabajo Flnal deApllcacuén
"HS TOTALES DE LA CARRERA 51 52 més 64 (opt. )
_ o CORRELATIVIDAD
CUAT| cOD. |ASIGNATURAS ESTRICTA - |[RECOMENDADA | HS. | HS.
. | ASIG T {1 (2) SEM. |TOT.
| 10014 |Elementos de Matemética - - 9 |[144
10017 [Introduccion a la Quimica - - 6 | 96
| | 10012 ]Ecologla General - - 4 | 64
40002 Intmducc ala Ingenierla en Alimentos (3) - 3 48
)
20038 (Estudio de la Constltucrén Nacional y - - 4 64
: Jos Derechos Humanos ) ' ’
1 70021 |Aigebra I+~ 10014 ° - 6 | 96
il | 10022 Analisis Maternatico ! 10014 - 8 |128
10933 |Quimica General 10017 - g [128
30071 {Inglés | - - 4 64
. | 10823 jAnslisis Matemética Il 10022 10021 8 128
1t { 10908 (Fisica | : i 10022 . 10021 8 128
10002 |Quimica Inorganica 10933 - 6 | 96
30072 [Inglés li * (5) 30071 - 4 | 64
10904 {Quimica Analitica | 10002-40002 10021 8 128
10909 |Fisica H | 10908-40002 | * 10923 8 1128
IV |, 10906 |Quimica Orgénica | 10002-40002, - . 8 128
10964 |Computacion 10021-40002 10022 4 64
40934 |Dibujo Técnico {6) - 4 4
10005 |Qufmica Analftica (! 10904-10909 - 8 [128
V' | 40936 |Termodinamica 10808 10933-10923 8 128
10010 {Quimica Orgénioa Il 10006 - 8 128
10903 Biologla 10006-10012- 10010 8 |128
) ) ' 30072 :
10024 Aﬁéﬁ%ls Matematico il (Q_ptativa) 10923-30072- - 4 64
: v : 40002 .
Vi | 40936 |Fisicoquimica 40935-10933- | - g8 | 128
e 80072
40939 [Ingenieria de Instaiaciones 10908-30072- 40934 6 96
- C g . 40002 ,
10974 Esﬁadistica 10021-30072~ 10964 6 98
S 40002
40937 |Electrotecnia 10909-30072 - 6 96
vil | 10963 |Quimica BlolGgica 10903-10010 | 10005-40935 8 128
40938 {Fendmenos de Transporte -40936-10923 | 10024-10964 8 | 128
20977 |Economia ) - 6 | 96
10907 |Micrabiologla General 10963 - 8 |128
40940 {Operaciones Unitarias | 40938 10964 8 | 128
Vil | 40942 Nutricién 10963-10974 - "6 98
| 40944 |Organizacién Industrial’ 20977-30072- - 6 98
] 40002
| 40943 jMicrobioclogia de Alimentos 10907 - 8 |128
40941 |Operaciones Unitarias 1! 40940 - 8 | 128
1X | 40945 [Bromatologia | (8) 40942-10005 10007 8 |[128
40958 |Envases | : 40942 10907 4 w04 |

-
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TITULO: INGENIERO EN ALIMENTOS

" instrumentos y con los procesos de fabricaci

4
40947 [Maquinas Térmicas y Servicios’ . 40935-30072 40940 6 06
40948 {Procesos Industriales | - (9) 40943-40941- 40958 8 128
- ‘ 40945 --
X | 40946 |Bromatologfa Il (9) _ 40945 - 8 |128
40952 {Instrumentacion y Control 40937 R— 6 96.
40951 |Bioingenieria : 40943-40941 - 8 | 128
40949 . |Procesos Industriales Il - (9) '40943-40941- 40958 8 |128
. b - ) - 40945
- XI | 40953 |Preparacién y evaluacién de Proyectos (8) .- 6 1 96
40956 [Toxicologia de Alimentos . - 40946 ' - 4 | 64
1 40950 [Saneamiento . 40948 40949 6 96
40954 lAnslisis Sensorial - (10) 10974-40002- - 4 32

- N 40945(%)

Xii | 40957 {Enzimologia (10) 40951 - 4 32

40955-|Ingenieria de Procesos (9) 40948 6 . 40949 &6 6 96
. . 40949-40951 40948
20978 |Gestion Empresarial 40944 - 6 96
40082. [TRABAJO FINAL DE APLICACION (4) [Todas las asig- - -
C SN . naturas.

~ NOTAS:

(1) - Las correlativas ESTRICTAS se rigen por: a)Para curs.ar,‘fesultado final de las asignaturas correlativas REGULAR
b)Para promocionar o rendir exémen final, las asignaturas correlativas deberén estar APROBADAS (Por Promocién

o Exémen Final).

(2) - Se entiende por CORRELATIVA RECdMENDADA aquejli aglgnatur'é que, sin justificar una relacién secuencial im-

prescindible con la asignatura sucesiva, incluye un m’:mer&ﬂmitado de contenidos (tiles para el acceso a la misma-

3) VLa asigné(ura INTRODUCCIONKA LA INGENIERIA EN ALIMENTQS es correlativa estricta de todas las asignaturas a

partir del {V cuatrimestre inclusive.
(4) Para acceder al titulo de INGENIERO.EN ALIMENTOS es requisito indispensable Ja realizacién de un TRABAJO
FINAL DE APLICACION. : S o

'(t_i) La asignatura INGLES Il es correlativa estricta de todas las asignaluras a partir del Vi cuatrimesire inclusive.
{6) Para cursar DIBUJO TECN]CO debe tenerse-por. lo menos 10 asignaturas con resultado final del cursado REGULAR
(7) Para cursar ECONOMIA debe tenerse por lo menos 20 asignaturas con resuitado final del cursado REGULAR. .

(8) Para oursar PREPARACION Y EVALUAGION DE PROYECTOS debe tenerse todas las asignaturas hasta.el X
" " cuatrimestre inclusive con resultado final del cursado REGULAR. -

(9) Por disposicion Departamental e“sta‘ asignatura no podrd rendirse en cardcter de LIBRE. B

1

(16} Las asignéturas ANALISIS _SE_NSVOR'IAL y ENZIMOLOGiA se cursan durante 8 semanas.

(*) Por Disposicion'de la Seérgtaria de A;untoé Académiéog n°021/91.

JNCUMBENCIAS PROFESIONALES CORRESPONDIENTES AL TITULO DE INGENIERO EN ALIMENTOS OTORGADO
POR LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE - APROBADAS, POR RESOLUCION MINISTERIAL N° 748/87:

Proyectar, planificar, ‘calcular y controlar “las® instalaciones, - maquinarias e instrumentos de
establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre fabricacion, transformacién y
/o fracc. y envasado de los 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
legisiacién vigente, Disefiar, implementar y controlar sistemas de procesamiento industrial de
alimentos.Investigar y desarrollar. técnicas de fabricacién, transformacién y/o fraccionamiento y
envasado de alimentos, destinadas al mejor apfovechamiento 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 elaboracién 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 legislacién vigente. Participar en la realizacién de estudios relativos a saneamiento
ambiental, seguridad e higiene, en la industria alimentaria. Realizar estudios de factibilidad para la
utilizacién de sistemas de procesamiento y de instalaciones, maqu.”e instrumentos destinados a la
industria alimentaria. Participar en la realizacién de estudios de factibilidad relacionados con la
radicacion de establec. industriales destinados a la fabricacién, transformacién y/o fraccionamiento
y -envasado. de- los. productos: alimenticios en la legislacion . vigente. Realizar

-asesoramientos,peritajes y arbitrajes reldacionados ‘con las instalaciones, maquinarias e
on, transformacion y/o fraccionamiento y envasado

‘utilizados en.la industria alimentaria:



