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UNIVERSITARIAS

LA MINIS

RESUELVE:

ANEXO 1111 dc la presente Resolucion.
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~~1998  -Año de los Municipios~~

ALCANCES DEL'TITULO DE INGENIERO EN ALIMENTOS QUE EXPIDE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL LITORAL

1. Planificar, proyectar,, calcular y controlar las implementaciones las instalaciones,
maquinarias e instrumentos de cstablccimicntos industriales y comerciales en los que SC

involucre Fabricación, transformación y fraccionamiento y envasado de los productos
alimenticios contemplados en la legislación y normativa vigente.

2. Proyectar, calcular, controlar y optimizar todas las. operaciones intcrvinicntcs en los
procesos industriales dc fabricación, transformación y fraccionamiento y envasado dc los
productos alimenticios contemplados en la legislacion y normativa vigcntc.

3. Diseñar, implcmcntar y controlar sistemas de procesamiento industrial de alimentos.

4. Investigar y desarrollar tecnicas de fabricación, transformacion y fraccionamiento y
envasado dc alimentos, destinados al mejor aprovechamiento dc recursos naturales y materias
primas.

5. Supervisar. todas las operaciones corrcspondicntcs al control dc las materias primas a
procesar, los productos en elaboración y los productos claborados en la industria alimenticia.

6. Establecer las normas operativas corrcspondicntcs a las diferentes etapas del proceso dc
fabricación, conservación, almacenamiento y comercialización de los productos alimenticios
contemplados en la legislación vigcntc.
7. Participar en la realización de estudios relativos a saneamiento ambiental, seguridad e
higiene, en la industria alimentaria.
8. Realizar estudios de factibilidad para la utilización de sistemas dc proccsarnicnto y de

instalaciones, maquinarias c instrumentos destinados a la industria alimentaria.
9. Realizar estudios dc factibilidad relacionados con la radicación dc establecimientos
industriales destinados a la fabricación, transformación y/o fraccionamiento y envasado de
productos alimenticios.

10. Realizar a sc so ramicn tos ,  peritajes y arbitrajes relacionados con las instalaciones,
maquinarias e instrumentos y con los procesos dc fabricación, transformación y/o
fraccionamiento, envasado y comercialización utilizados en la industria alimentaria.



UNIVERSIDAD NACIONAL DEL LITORAL.

TITULO: INGENIERO EN ALIMENTOS

PLAN DE ESTUDIOS
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CAQRGA CORRELA-

COD. ASIGNATURAS DEDIC. HORARIA TIVIDAD

CICLO INICIAL
PRIMER AÑO
1 er. Cuatrimestre

01 Introducción aA la Biología C 60
02 Matemática Básica C 90 -
03 Cálculo ler. cuatrimestre C 120 -

2do. Cuatrimestre

04 Química General e Inorgánica C 135 -
05 Cálculo 2do. cuatrimestre C 150 02-03

SEGUNDOAÑO
1 er. Cuatrimestre

06 Física I C 120 05
07 Cálculo Numérico y Computación C 90 05
08 Química Orgánica C 120 04

2do. Cuatrimestre

09 Física II C 120 06
10 Química Biológica y Nutrición C 120 01-0s
l l  Termodinamica C 120 06-08

CICLO SUPERIOR
TERCER AÑO
1 er. Cuatrimestre

  12 13 Microbiología C 90 10
Fisicoquímica

General
C 120 11
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14 Fundamentos dc Fenomenos dc Transporte C 90 07-11 
CARGA CORRELA-

COD. ASIGNATURAS DEDIC. HORARIA TIVIDAD
T O T A L

2do. Cuatrimestre

15 Química Analítica Aplicada a Alimentos C 120 09-10
16 Microbiología de Alimentos y Biotecnología C 90 12
17 Operaciones Básicas de los Alimentos 1 C 90 14
18 Dibujo C 60 14

CUARTO AÑO
1 er. Cuatrimestre

19 Tecnologia dc los Servicios Auxiliares C 120 09-11-1s
20 Opcracioncs Básicas de los Alimentos II C 90 13-17
21 Propiedades de los Materiales C 60 13

2do. Cuatrimestre

22 Preservación de Alimenros C 60 16-20
23 Ingeniería Económica C 60 19-20
24 Seguridad, Higiene Saneamiento Ambientaly C 60 17-21
25 Sistemas de Instrumentación Controly C 60 16-20

QUINTOAÑO

26
27
28
29

Tecnología de los Alimentos C 90 22
Tecnologia dc los Alimentos Formulados C 90 22
Gestión dc la Calidad C 60 23-24
Proyecto C 120 última

Materia a
cursar y rendir

Los alumnos deberan elegir tres (3) dc las asignaturas optativas siguicntcs: 225 horas

Química Analítica Organica
Estadística Aplicada
Gestión Empresarial
Legislación del Trabajo
Bromatología y Nutrición
Métodos Estadísticos Aplicados al Diseño Experimental
Análisis Scnsoriàl
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l Investigacion Opcraliva

l Introducción a la Toma de Decisiones Empresariales
l Tecnologia de Cereales y Oleaginosas

l Tecnologia de Lacteos
l Tecnología de Carnes y Derivados
l Tecnología de Frutas y Hortalizas
l Historia dc la Técnica
l Análisis dc la Realidad Socio-Económica
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OTROS REQUISITOS:

 Sera requisito indispensable para obtener cl título dc Ingcnicro en Alimentos, la realizacion
dc una practica en una empresa o industria afín con una duración mínima dc 200 horas.

 El alumno debera aprobar cuatro (4) niveles dc idioma ingles: 240 horas

CARGA HORARIA TOTAL: 3.440 horas


