Carreras de Grado - Ingenieria en Alimentos

Carrera Titulo Duracion | Inicio

- Ingeniero/a en Alimentos
- Técnico/a Universitario/a en 5 afios 1973
Laboratorio

Ingenieria en
Alimentos

Carrera: INGENIERIA EN ALIMENTOS.

Plan de Estudio: 01.10 (Resolucion H.C.S. N° 130/23 / Resolucion H.C.S. N° 492/24 - Disposicion S.A. N° 323/23) - Plan Anterior
01.09

Titulo de Grado: Ingeniero/a en Alimentos.

Titulo Intermedio: Técnico/a Universitario/a en Laboratorio (Resolucion HCS N° 491/24)

Acreditado por Resolucién CONEAU: RESFC-2024-315-APN-CONEAU#ME de fecha 17 de diciembre de 2024

Requisitos de Ingreso: Titulo de nivel medio o mayores de 25 afios, segun lo establecido por Art. N° 7 de la Ley 24.521.
Modalidad: Presencial

Duracion: 5 afios

Régimen: Cuatrimestral (16 Semanas)

Caracter: Tedrico - Practico.

Actividades Académicas: 48 Actividades Académicas + Asignaturas Electivas (12 créditos)

Hs. Totales de la Carrera: 3632 horas reloj + 200 horas reloj de Practicas Profesionales Supervisadas + 96 horas reloj minimas de
Asignaturas Electivas.

Coordinador: Ing. Mariana Julia Benitez Sigaut

Consultar los programas de las actividades académicas

Consultar Horario de Cursado de la carrera en: Resolucion H.C.S. N° 085/07

@ Descargar el Plan de Estudio (PDF)

Instagram: @alimentosunlu

Facebook: Alimentos UNLu

Cuat Caodigo Actividades Académicas Correlatividad (1) Hs. Sem Hs. Tot.
13017 Introduccién a la Quimica - 4 64
13014 Matemética Béasica - 6 96
l 43002 mti:m?g#f:sién a la Ingenieria en . 3 48
43010 Taller Integrador | (Anual) - 1 32

Cursado en oportunidad a elegir por el estudiante antes del V cuatrimestre:

Impar 13012 Principios de Biologia y Ecologia - 3 48
Par 43934 Sistemas de Representacién - 3 48
13933 Quimica General e Inorganica 13017 8 128

13022 Analisis Matematico | 13014 8 128

I 13021 | Algebra Lineal y Geometria 13014 6 96

43010 Taller Integfador I (Anual) - ) 1 )
Continuacion

Competencias Béasicas en

19054 1 nformatica (2)(3) - - -
. Competencias Basicas en Idioma
39553 Inglés (equivalente a niveles 1y Il) - - -
(2)(4)
111 (3) 13906 Quimica Organica 13933 7 112
13908 Fisica | 13022 6 96

13923 Analisis Matematico |l 13022 8 128



https://resoluciones.unlu.edu.ar/documento.frame.php?cod=122064
https://www.planesdeestudio.unlu.edu.ar/sites/www.planesdeestudio.unlu.edu.ar/files/site/Res%20492-24_0.pdf
https://resoluciones.unlu.edu.ar/documento.frame.php?cod=123062
https://www.unlu.edu.ar/carg-alimentos-0109.html
https://www.unlu.edu.ar/carg-alimentos-0109.html
https://www.planesdeestudio.unlu.edu.ar/sites/www.planesdeestudio.unlu.edu.ar/files/site/Res%20491-24_0.pdf
https://www.acreditaciondecarreras.unlu.edu.ar/sites/www.acreditaciondecarreras.unlu.edu.ar/files/site/RS-2024-138496282-APN-CONEAU%23MCH.pdf
http://www.certificaciones.unlu.edu.ar/?q=node/18
https://resoluciones.unlu.edu.ar/documento.frame.php?cod=11306
https://www.unlu.edu.ar/doc/carg-alimentos.pdf
https://www.instagram.com/alimentosunlu/?hi=es-la
https://www.facebook.com/alimentos.unlu.94
mailto:coor-alimentos@mail.unlu.edu.ar

Cuat | Cddigo Actividades Académicas Correlatividad (1) Hs. Sem Hs. Tot.
25380 Principios de Economia 43002 4 64
13904 Quimica Analitica 13933 6 96
13010 Quimica Orgénica de Alimentos 13906 6 96
v 43035 Termodinamica 13908 6 96
13909 Fisica Il 13022 6 96
43044 Organizacién Industrial 25380 4 64
13005 Técnicas de Andlisis Instrumental 13904 6 96
13963 Quimica Biolégica 13012 - 13010 6 96
v 43938 Fendémenos de Transporte 13923 - 43035 4 64
) 43936 | Fisicoquimica 13933 - 43035 4 64
13974 Estadistica 13021 6 96
13011 Taller Integrador Il (Anual) 13904 - 43010 - 43044 1 32
13907 Microbiologia General 13963 6 96
43942 Nutricién 13963 - 13974 5 80
43940 Operaciones Unitarias | 43938 6 96
Vi 13801 Programacién y Métodos Numéricos 13021 - 19054 4 64
23955 E?g::ﬁgir?; Alimentaria y Etica 10 asignaturas aprobadas 4 (5) 32
13011 Taller integtador Il (Anual)- . 1 )
Continuacion
43943 X'lii‘r‘]:‘e’zit‘(’)fg"a Industrial de 13907 - 23955 8 128
43954 Analisis Sensorial 43942 4 (5) 32
43945 Bromatologia | 43942 - 23955 6 96
Vi 43941 Operaciones Unitarias Il 43940 6 96
43047 ::Ztuasl,?r(i:;?g:s y Servicios 43035 6 96
43012 Taller Integrador 11l (Anual) 13011 - 13907 - 43942 1 32
43956 Toxicologia de Alimentos 43945 4 (5) 32
43946 Bromatologia Il 43945 6 96
43042 Procesos Industriales 43943 - 43945 - 43941 8 128
43817 Planeamiento y control de recursos 43044 - 13974 4 64
\(/EI;I)I 43818 Gestion de la Calidad en Procesos 13011 - 23955 4 64
Productivos
43952 g"fg;‘é?:sma' para el Control de 43047 - 13801 4(5) 32
43012 Taller Integ,rador Il (Anual) - ) 1 )
Continuacion
43950 Saneamiento 43943 - 43042 4 64
IX 43102 dG;SAtlii?r:]eifols Calidad en la Industria 43818 4 64
43244 Proyectos de Ingenieria (Anual) (7) 43012 - 43934 3 96




Cuat | Cddigo Actividades Académicas Correlatividad (1) Hs. Sem Hs. Tot.

Investigacion y Desarrollo en

43103 . 43042 - 43956 - 43818 4 64
Alimentos
43820 Gestion Ambiental 43950 2 32
X
43955 Optimizacién de Procesos 43042 4 64

43244 Proyt_actos_c’zle Ingenieria (Anual) - ) 3 i
Continuacion

Préacticas Profesionales
IX 40084 Supervisadas (8) ) ) 200

93020 Electivas de Gestién (9) (10) 13011 (11) - 6 créditos

93021 Electivas de Procesos (9) (10) 43943 - 4?1955 - 43941 - 6 créditos

TiTULO DE GRADO: INGENIERO/A EN ALIMENTOS

TITULO INTERMEDIO: TECNICO/A UNIVERSITARIO/A EN LABORATORIO. Para obtener el titulo intermedio ver actividades
académicas en el siguiente link

Reglamento de Practicas Profesionales Supervisadas

Notas:

1. CORRELATIVIDAD: Cursada en condicién de REGULAR para cursar y APROBADA para rendir EXAMEN FINAL o
PROMOCIONAR. Para rendir examen final u optar por la modalidad de promocién se exigira la aprobacion de TODAS las
correlativas (de las dos columnas: cursadas y aprobadas).

2. Acreditacion de saberes de Inglés (equivalente a niveles | y Il), y de Informatica béasica (procesador de textos, planillas de
calculo, presentaciones).

Se facilitara el acceso en todos los cuatrimestres al dictado de los niveles de Informatica e Idioma requeridos para su posterior
certificacion, brindando la formacion necesaria para certificar las competencias.

3. Para cursar las asignaturas del Il Cuatrimestre en adelante, el estudiante debera acreditar (19054) Competencias Basicas en
Informatica requeridas para el desempefio de cualquier profesional.

4. Para cursar las asignaturas del V Cuatrimestre en adelante, el estudiante debera acreditar (39553) Competencias Basicas en
Idioma Inglés (equivalente a niveles |y Il) requeridas para el desemperio de cualquier profesional.

5. Esta actividad académica se dicta en 8 semanas dentro del cuatrimestre.

6. A partir de tener cursada la totalidad de las asignaturas del Cuatrimestre VII, cada estudiante debera cumplimentar un ciclo de
actividades electivas hasta reunir un minimo de seis (6) créditos para cada bloque tematico (Electivas de Gestion y Electivas
de Procesos). Cada estudiante presentara a la Comisién de Plan de Estudios de la Carrera el listado de asignaturas electivas
por cursar, el cual deberd ser avalado por dicha Comisién.

7. Para aprobar deben tener aprobadas todas las asignaturas del Plan de Estudios y certificadas las Practicas Profesionales
Supervisadas.

8. Para certificar las PRACTICAS PROFESIONALES SUPERVISADAS (PPS) deben tenerse las asignaturas hasta el VI
cuatrimestre inclusive con resultado final de cursado "Regular”.

9. Asignaturas Electivas: Cada actividad recibira como maximo dos (2) créditos.

Los créditos se computaran de la siguiente manera:
- Asignaturas de grado de esta u otras universidades nacionales, un crédito cada dieciséis (16) horas reloj.
- Cursos de posgrado de esta u otras universidades nacionales o institutos de investigacion, un crédito cada ocho (8) horas
reloj.
El estudiante podra acreditar hasta tres (3) créditos por actividades realizadas antes de la aprobacién de su plan de electivas
10. A partir de tener cursada la totalidad de las asignaturas del Cuatrimestre VI, cada estudiante debera cumplimentar un ciclo de
actividades electivas hasta reunir un minimo de seis (6) créditos para cada bloque tematico (Electivas de Gestion y Electivas
de Procesos). Cada estudiante presentara a la Comisién de Plan de Estudios de la Carrera el listado de asignaturas electivas
por cursar, el cual deber& ser avalado por dicha Comision.
11. Podra presentar la planificacion con la actividad (13011) Taller Integrador Il (Anual) APROBADA.
12. Podréa presentar la planificacion con las actividades (43943) Microbiologia Industrial de Alimentos, (43945) Bromatologia I,
(43941) Operaciones Unitarias 1l; REGULARES.

EllLa Ingeniero/a en Alimentos egresadol/a de la Universidad Nacional de Lujan, de acuerdo a la Resolucion Ministerial
1254/2018, posee como actividades reservadas, las siguientes actividades profesionales:

1. Proyectar, calcular y controlar las instalaciones, maquinarias e instrumental de establecimientos industriales y/o comerciales
en los que se involucre fabricacion, almacenamiento y envasado de los productos alimentarios.

2. Proyectar, calcular y supervisar la produccion industrial de alimentos y su comercializacion.

3. Certificar los procesos, las instalaciones, maquinarias e instrumentos y la produccién industrial de alimentos y su
comercializacion.

4. Proyectar y dirigir lo referido a seguridad e higiene y control del impacto ambiental en lo concerniente a su intervencion
profesional.

A su vez, ellla Ingeniero/a en Alimentos egresado/a de la Universidad Nacional de Lujan, podra desempeiiarse en las
siguientes actividades profesionales:


https://www.unlu.edu.ar/doc/tecnico_uiversitario_laboratorio250404.pdf
https://www.unlu.edu.ar/doc/disposicion113-23-reglamento.pdf

1. Gestionar los recursos asociados a las actividades industriales y comerciales que impliquen la manipulacién de alimentos y
bebidas;

2. Establecer normas operativas correspondientes a las diferentes etapas del proceso de fabricacion, conservacion,
almacenamiento y comercializacion de los productos alimenticios contemplados en la legislacién vigente;

3. Investigar y desarrollar nuevas formulaciones, tecnologias de fabricacién, transformacién y/o fraccionamiento y envasado de
alimentos y bebidas destinadas al mejor aprovechamiento de los recursos naturales y materias primas teniendo en cuenta las
necesidades de la sociedad y priorizando el cuidado del ambiente.

El Técnicola Universitario/la en Laboratorio habilita para:

1. Participar en la ejecucion de ensayos de laboratorios fisicos, quimicos y biolégicos sobre muestras de diversos origenes.

2. Interpretar y ejecutar técnicas analiticas establecidas por el profesional responsable del laboratorio.

3. Participar en todas las actividades anexas al ensayo que influyan en la emision de resultados confiables por parte del
laboratorio, conformes a las directrices del Director Técnico.

4. Colaborar en la interpretacion de resultados y emision de protocolos de ensayos bajo la supervisién del profesional
responsable o Director Técnico del laboratorio. /li>

5. Colaborar en los procesos relacionados a la organizacion y al Aseguramiento de la Calidad del laboratorio bajo las directrices
del Director Técnico.

"B Descargar el Plan de Estudios (PDF)

Universidad Nacional de Lujan - Ruta 5 y Avenida Constitucién - (6700) Lujan, Buenos Aires, Argentina.
Teléfonos: +54 (02323) 423979/423171 - Fax: +54 (02323) 425795 - Email: informes@unlu.edu.ar

Por motivos ajenos a la Universidad, las lineas telefénicas se encuentran fuera de servicio



https://www.unlu.edu.ar/doc/carg-alimentos.pdf
mailto:informes@unlu.edu.ar

