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CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS.

PLAN DE ESTUDIOS: 01.08 (texto ordenado por Res.C.S. n° 018/06)

TITULO: Ingeniero/a en Alimentos.

REGIMEN: Cuatrimestral

CARACTER: Teorico - Practico.

ASIGNATURAS: 51 mas 1 optativa; mas Practicas Profesionales Supervisadas; mas Trabajo
Final de Aplicacion.

HS. TOTALES DE LA CARRERA: 4578 (mas 60 hs. optativa)

COORDINADOR: ing. Sisiansro Robert
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TiTULO: INGENIERO EN ALIMENTOS

NOTAS:

(1) - Las "Correlativas estrictas” se rigen por: Para Cursar, resultado final de las asignaturas
correlativas: "Regular” Para Promocionar o rendir examen final, las asignaturas correlativas
deberan estar "Aprobadas” (por promocién o examen final).

(2) - Se entiende por "Correlativa recomendada" aquella asignatura que, sin justificar una
relacion secuencial imprescindible con la asignatura sucesiva, incluye un namero limitado
de contenidos utiles para el acceso a la misma.

(3) - La asignatura "Introduccién a la Ingenieria en Alimentos"” es correjativa estricta de
todas las asignaturas a partir del IV cuatrimestre, inclusive.

(4) - Segun Resoluciéon C.S.N° 330/88, esta asignatura puede cursarse en cualquier
oportunidad y modalidad ofrecida por los responsables. Es correlativa de la asignatura
"Preparacién y Evaluacion de Proyectos” (9)

(5) - La asignatura "Inglés II" es correlativa estricta de todas las asignaturas a partir del Vi
cuatrimestre inclusive. _

(6) - Para cursar "Dibujo Técnico” deben tenerse diez (10) asignaturas con resultado final de
cursado "Regular”.

(7) - Para cursar Economia deben tenerse veinte (20) asignaturas con resultado final de
cursado "Regular”.

(8) - Estas asignaturas dedican parte de su carga horaria a facilitar la realizacion de
Practicas Profesionales Supervisadas (PPS) segun Resolucién C.S.N°415/04 (10) y con el
siguiente detalle: "Procesos Industriales | y II", un total minimo de 16 horas entre ambas
asignaturas; "Bioingenieria” un minimo de 60 horas y "Enzimologia” un minimo de 8 horas.
(9) - Para cursar "Preparacion y Evaluacién de Proyectos” debe tenerse las asignaturas
hasta IX cuatrimestre con resuitado final de cursado "Regular”.

(10) - Para acceder al titulo de Ingeniero en Alimentos es requisito la realizacion de un
Trabajo Final de Aplicacién, (Resolucion C.S:N° 202/05 y modificatorias), asi como la
certificacion de un minimo de 100 horas de Practicas Profesionales Supervisadas, las que,
en parte, se encuentran contempladas en las asignaturas notadas con (8) (Resolucion



C.S.N° 415/04).
(11) - El Taller de Analisis y Resolucion de Problemas se dicta en seis (6) semanas de
cursado intensivo

INCUMBENCIAS PROFESIONALES CORRESPONDIENTES AL TiTULO DE
INGENIERO EN ALIMENTOS OTORGADO POR LA UNIVERSIDAD NACIONAL
DE LUJAN - 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 fabricacién, transformacién y /o fraccionamiento y envasado de
productos alimenticios contemplados en la legislacion vigente. Controlar
todas las operaciones intervinientes en los procesos industriales de
fabricacién, transformacién y/o fraccionamiento y envasado de los
productos alimenticios contemplados en la legislacién vigente. Disenar,
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 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 legislacion vigente. Participar en la realizaciéon 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, maquinarias e instrumentos
destinados a la industria alimentaria. Participar en la realizacién de estudios
de factibilidad relacionados con la radicacién de establecimientos
industriales destinados a la fabricacion, transformacién y/o fraccionamiento
y envasado de los productos alimenticios en la legislaciéon vigente. Realizar
asesoramientos, peritajes y arbitrajes relacionados con las instalaciones,
maquinarias e instrumentos y con los procesos de fabricacién,
transformacidn y/o fraccionamiento y envasado utilizados en la industria
alimentaria.



