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Perfil de egreso
Un/a Ingeniero/a en Alimentos:

o Puede interpretar resultados que surjan de los controles de calidad y proponer mejoras
tendientes a optimizar procesos, disminuir costos y mejorar la calidad del producto, asi
como también investigar, disenar y desarrollar nuevos

o Ha desarrollado competencias para analizar, disefiar, operar, optimizar, evaluar y
certificar procesos tecnoldgicos en el campo de la industria alimentaria, actuando con
pertinencia técnica y con compromiso socio-ambiental

o Puede ofrecer soluciones a los problemas de la cadena de produccién de alimentos desde
la recepcién de la materia prima hasta el consumo final, abarcando el almacenamiento,
procesamiento, transporte y comercializacion; a fin de conservar, mejorar y garantizar los
atributos de calidad y atender aspectos higiénico-sanitarios

e Puede desarrollar nuevos productos alimenticios tendientes a mejorar el nivel de
nutricion de la poblacién y la eficiencia de la produccion

» Atiende los desafids del calculo, el diseno, el desarrollo de proyectos, el control y la
supervision del proceso productivo alimentario y sus maquinarias e instalaciones
mediante métodos y técnicas cientifico-tecnolégicos e industriales, considerando los
principios de la ingenieria, lLas normativas vigentes y la ética profesional

+ Dispone de habilidades de liderazgo para coordinar grupos interdisciplinarios, identificar,
formular y resolver problemas de ingenieria de manera sistémica, con una vision critica y
creativa. Trabajara de forma efectiva en equipo, demostrando proactividad, autonomia y
capacidad de comunicacion clara y eficaz, actuando siempre con un enfoque
emprendedor


https://drive.google.com/file/d/1mdXaMshmOV36u83PPA9OP24WdPMMc5bC/view?usp=drive_link
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H Horas de interaccion Horas Totales de Trabajo A ; iz 4
Asignaturas pedagégica Autonome detta Estadiane | Créditos §  Tipo de formacion | Régimen

Semanales ]|_Totales

Matematica Basica 4 60 115 7 8 30 Cuatr.
Introduccién al Célculo 4 60 115 7 30 30 Cuatr.
Quimica | 4 105 170 11 30 45 Cuatr.
Egﬁgggéﬁ)c;fégmunicativa 2 30 20 2 15 15 Cuatr.
B]gg?#;gliﬁ%nﬁt)fesional 3 90 110 8 45 45 Anual
Calculo | 4 60 65 5 30 30 Cuatr.
Fundamentos de 4 60 115 7 25 35 Cuatr.
ﬁgﬁgﬂ;&imn 4 60 65 5 30 30 Cuatr.
Quimicall 5 75 125 8 45 30 Cuatr.
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https://drive.google.com/file/d/1VHRC4esMQ_Z26RdRQsUqUG8ar3RhrTNs/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/16g2qA7fW-z09twBNB2LOR8nCBNyroqZE/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Uu1hz9O_PlvqjaA8GBbgMBhKISh_EYjH/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Pf7oPKaFHoXf8UE7ux9iul_uGxScIXEE/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Pf7oPKaFHoXf8UE7ux9iul_uGxScIXEE/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1jop_AcNPDHQrYq4kwnmWbSqZ1IC0hGGV/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1jop_AcNPDHQrYq4kwnmWbSqZ1IC0hGGV/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1399PtYsOPY3r54uGmdnu688l5u0tsmFS/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Q_gOFB0DUSUT0IWLUcloDoKUgNXZVttp/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Q_gOFB0DUSUT0IWLUcloDoKUgNXZVttp/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Q_gOFB0DUSUT0IWLUcloDoKUgNXZVttp/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1mGTkWiWgGx6yYjJOsqLb68U1zAzt639G/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1mGTkWiWgGx6yYjJOsqLb68U1zAzt639G/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1mGTkWiWgGx6yYjJOsqLb68U1zAzt639G/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1jU7rQwt5zh5E_G3Cn6jN5R9a_hK8OeIU/view?usp=sharing
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: Horas de interaccion Horas Totales de Trabajo A ; iz i
Asignaturas pedagégica Attorame GeL /s Estadae | Créditos §  Tipo de formacion | Régimen

Semanales ] _Totales

Fisica | 6 90 110 8 45 45 Cuatr.
Algebra Linealy Geometria 5 75 75 6 30 45 Cuatr.
Oroduecion a la Quimica 2 30 45 3 15 15  Cuatr.
Biologia 5 75 75 6 45 30 Cuatr.
Quimica Analitica 4 60 65 5 30 30 Cuatr.
Proyecto Tecnoldgico | 2 30 20 2 15 15 Cuatr.
Calculo Il 8 120 130 10 48 72 Cuatr.
Fisica ll 7 105 95 8 60 45 Cuatr.
Quimica Organica | 4 60 90 6 30 30 Cuatr.
Microbiologia General 5 75 75 6 30 45 Cuatr.
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https://drive.google.com/file/d/1oiC9_xA19QkiTgTIvuGa1zDZA1dccyFJ/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1oiC9_xA19QkiTgTIvuGa1zDZA1dccyFJ/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1WnqVabtljXlmpL4um5In-q_tEFSMzhy8/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1WnqVabtljXlmpL4um5In-q_tEFSMzhy8/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1oVLjbvcC8L6vJhlK4m39WZMckUGz8g1h/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1G8nbwruJ_VNvGpFQEZVwnBXehmh0460r/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1tx2OfHeM5TEYMticHvqePcwoaQ22wlv5/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/12ggrahWMnhSUTEzmw9SXkl8YNR-irZ6Q/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1rrYuPdMO0nNBacrxcORe0aTTQGduF6YW/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1hMxLhiOlnvYyAfij7j1bBtTNt0g_ol_7/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1HWqrbNRuzUC7tOdg8hcMc8IEbASCna68/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1-auNgud1Jct1Pvnwulru8yKBt34emPuL/view?usp=sharing
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: Horas de interaccion Horas Totales de Trabajo Adi ; iz P
Asignaturas pedagégica Ao et s Estadaece | Créditos §  Tipo de formacién | Régimen

Quimica Organica ll 3 45 55 4 20 25 Cuatr.
Xéncérliig?ss Instrumentales de 4 60 65 5 30 30 Cuatr.
Termodindmica 5 75 125 8 37 38 Cuatr.
Microbiologia de los 5 75 75 6 45 30 Cuatr.
Proyecto Tecnoldgico Il 2 30 45 3 15 15 Cuatr.
Inglés | 2 60 40 4 15 45 Anual
T e 3 90 60 6 45 45 (Cuatr.
QuimiayBomimicade g g 60 6 45 45 cuaw
Fisicoquimica 7 105 95 8 45 60 Cuatr.
Fenémenos de Transporte 6 90 60 6 37 53 Cuatr.
Créditos Libres - 15 85 4 - 15 Cuatr.
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https://drive.google.com/file/d/1ZY6zgSjtLgm3053rbEUXXtH21EsYw48Z/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1ZY6zgSjtLgm3053rbEUXXtH21EsYw48Z/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1znFuVhEKbwkxUtR4NUswFeNIrpPvA_1d/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1znFuVhEKbwkxUtR4NUswFeNIrpPvA_1d/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1zJOCP8pAkANXlxhUAcDPEld65zQJnAHM/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1zJOCP8pAkANXlxhUAcDPEld65zQJnAHM/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/19zuv_DJ84K_hBYU0xb8jNFbgFgDVQUJb/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/13tK-46E5KggrCTbUQ6zB8Y7g9IRtrua6/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1DDN7hFE7eCbrhD5M2Ec7cGCs6npjlj_z/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1s7U6YCSVisDaXa5yNXkc5PHq1FscGSY0/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/11Q_BCz05ZEIHUyihF8a9eqnpgABErLGA/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/192eSYe2ImfTdHC-HdqrIa8-pe7UOqhQ_/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/192eSYe2ImfTdHC-HdqrIa8-pe7UOqhQ_/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1-sA7LfVDYeH0HD-3X3wcJ2U8j8JZbAmd/view?usp=sharing
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Horas de interaccion Horas Totales de Trabajo Adi ; iz L
pedagdgica Auténomo del/la Estudiante Créditos Tipo de formacion Régimen

Totales

P s 6 % £ ! 4 e
Estadistica 5 75 75 6 45 30 Cuatr.
Operaciones Unitarias | 6 90 85 7 30 60 Cuatr.
Proyecto Tecnoldgico Il 2 30 70 4 10 20 Cuatr.
Inglés II 2 60 40 4 15 45 Anual
LR L 4 60 65 5 30 30  Cuatr.
Operaciones Unitarias Il 6 90 60 6 45 45 Cuatr.
Tecnologia de los Servicios 5 75 50 5 30 45  Cuatr.

Taller P | d

(f;ller royecto Integrador 3 90 85 7 45 45 Anual
s SHEs 4 60 65 5 30 30 Cuatr.
Créditos Libres - 30 70 4 15 15 Cuatr.

(*) Se puede iniciar este taller en el segundo cuatrimestre de cuarto

ano y finalizarlo en el primer cuatrimestre de quinto ano.
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https://drive.google.com/file/d/1lmG_Y3stsr4NqHwAqkU1OwNbjV-p7sQa/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1lmG_Y3stsr4NqHwAqkU1OwNbjV-p7sQa/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1vyNjEnR9PGMHgAyA1OOy6S0QKi7LoONW/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1vyNjEnR9PGMHgAyA1OOy6S0QKi7LoONW/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1oRUFc4ncWraT4iCpZwIsUIRPdgrqj7lk/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1oRUFc4ncWraT4iCpZwIsUIRPdgrqj7lk/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1evMZfPNdy76R4fB_wODL_lLvqhhV_ZVd/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1evMZfPNdy76R4fB_wODL_lLvqhhV_ZVd/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/17ctOT12mvDVRYJAoLMLLiohc3lFgd0B_/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1UndsGCbIobCj3a-kfDth6CuJlOTOEpCC/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1WTLuL9g8gKqkneU7nnzqSvOGV3HqRK3X/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1PbHA8dRhioePlIt477MHlfFqSpoMfbYi/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1enCWcxeqaCL9RGkItlILQXkcofBwWuTn/view?usp=sharing
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Horas de interaccion Horas Totales de Trabajo i ; ” P
pedagdgica Auténomo del/la Estudiante Créditos Tipo de formacion Régimen

Quinto afio
Industrias Lacteas 4 60 65 5 30 30 Cuatr.
Biotecnologia 4 60 65 5 30 30 Cuatr.
Preservacion de Alimentos 6 90 60 6 60 30 Cuatr.
Economia 4 60 40 4 30 30 Cuatr.
Higiene y Sequridad
In ustriayl ’ 4 60 40 4 30 30 Anual
Industrias Carnicas 4 60 65 5 20 40 Cuatr.
‘Aseguramiento y Control
de Calidad de Los Alimentos > 75 50 > 37 38 Cuatr.
Saneamiento y Gestion
Ambiental Y 4 60 40 4 30 30 Cuatr.
Créditos Libres - 90 260 14 45 45 5

Practica Profesional

Supervisada B 200 0 8 : 200 -

TITULACION FINAL:

Ingeniero/a en Alimentos
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https://drive.google.com/file/d/1_UhqATEx-Sa-HXipTfGItOAU-_2Wu4Ee/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Ye4AxNIbxMfIpxJjolEyF4t1crxKxZUq/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Ye4AxNIbxMfIpxJjolEyF4t1crxKxZUq/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1sXE8ErsDTR_dIyfWtxtr5o9g4Nc_Ju6V/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1XqWVpPDx_e3MtuWRJwODJLPzBSroJ2sb/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/174ROOYbNkA2BD8HLuh5Jzt-SaXcHSkzr/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1tz_VWEwutntB9FkT6QqxgQigMSMamiLx/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1tz_VWEwutntB9FkT6QqxgQigMSMamiLx/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1PisuCe8SdQ-FxvdvxmVje-uiRM6MUl4W/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1qLXYoHWd5rFOoDqTvTt7UDV9ejSqncsJ/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1qLXYoHWd5rFOoDqTvTt7UDV9ejSqncsJ/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1qLXYoHWd5rFOoDqTvTt7UDV9ejSqncsJ/view?usp=sharing

