Los grupos de asignaturas son los siguientes:

GRUPO I:

ALGEBRA Y GEOMETRIA ANALITICA

ANALISIS I CURSO

ANALISIS II CURSO

GRUPO II:

QUIMICA GENERAL
QUMICA INORGANICA

QCA ANALITICA I CURSO

QCA  ORGANICA II CURSO

GRUPO III:

FISICA I CURSO

FISICA II CURSO

ESTABILIDAD Y MECANIC.

AUTOMAT.Y ELECTR. INDUSTRIAL
GRUPO IV:

TERMODINAMICA

FISICOQUIMICA

TECN. DE LOS SERV. AUX.

GRUPO V:

QCA ORGANICA I CURSO

QCA  ORGANICA II CURSO

QCA Y BIOQCA DE  ALIM.

GRUPO VI:

FENOM. DE TRANSPORTE

OPERACIONES UNIT. I C.

OPERACIONES UNIT.II C.

TECNOLOGIA .DE LA CONSERVACION .DE ALIM.
GRUPO VII:

BIOLOGIA

MICROB. GENERAL

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

BIOTECNOLOGIA
GRUPO VIII:

INGLES I CURSO
INGLES II CURSO

INGLES III CURSO

GRUPO IX:

PROCESOS IND. I C.

PROCES. IND .II C.

PROCESOS IND. III C.

FORMULACION Y EVAL. DE PROYECTOS

ECONOMIA Y ORG. .INDUSTRIAL

SANEAMIENTO .E HIGIENE INDUSTRIAL
Sistemas de Representación

GRUPO X:

ASEGURAMIENTO Y CONTR. CALIDAD.DE ALIM.

ESTADISTICA

INFORMATICA
La asignatura INTRODUCCION A LA INGENIERIA EN ALIMENTOS podría reunirse con los grupos I, II y III ya que en estos están incluidas las materias de 1º año.

A los efectos de tener una clara valoración de la realidad de nuestra carrera, se adjunta a continuación una tabla donde se puede observar la diferencia en las cargas obligatorias fijada en los estándares de CONEAU y las establecidas en nuestra carrera.
	Area

Ciencias Básicas
	Carga Horaria Obligatoria Estándares
	Cargas Plan 2003



	Matemáticas
	400
	435

	Física
	225
	255

	Química
	50
	300

	Sist. Rep. e Informática
	75
	135


	Area

Tecnologías Básicas
	Carga Horaria Obligatoria Estándares
	Cargas Plan 2003



	
	575
	1050


	Area

Tecnologías Aplicadas
	Carga Horaria Obligatoria Estándares
	Cargas Plan 2003



	
	575
	1380


	Area

Complementarias
	Carga Horaria Obligatoria Estándares
	Cargas Plan 2003



	
	175
	600


PERFIL PROFESIONAL E INCUMBENCIAS DEL TITULO DE INGENIERO EN 

ALIMENTOS

Perfil profesional del título de Ingeniero en Alimentos 

 El Ingeniero en Alimentos es un profesional que, con una formación científica y tecnológica amplia, está capacitado para desarrollar sus actividades en el campo del conocimiento concerniente a:

1) La materia prima, su evolución en el curso de los tratamientos que soporta y la calidad de los productos, relacionados con las industrias alimentarias. 

2) La planificación, implementación y funcionamiento de la Industria Alimentaria, tanto en insumos, equipos e instalaciones y de las técnicas responsables de las transformaciones.

3) El desarrollo de nuevos productos y la optimización de procesos tendientes a mejorar el nivel de nutrición de la población y la eficiencia de la producción.

4) El control higiénico-sanitario, de calidad y legal de los alimentos y los procesos involucrados en su fabricación, comercialización y almacenaje, y la relación de esos procesos con el medio ambiente.

5) Los asuntos de ingeniería legal y económica relacionados con el ejercicio de la profesión.

Alcances profesionales del título de Ingeniero en Alimentos. 

Las siguientes son los alcances que actualmente están en todos los planes aprobados por el Ministerio de Cultura y Educación de la Nación:

1. Proyectar, planificar, calcular y controlar las instalaciones, maquinarias e instrumentos de establecimientos industriales y/o comerciales en los que se involucre fabricación, transformación y/o fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios contemplados en la legislación vigente.

2. Controlar todas las operaciones intervinientes en los procesos industriales de fabricación, transformación y/o fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios contemplados en la legislación vigente.

3. Diseñar, implementar, dirigir y controlar sistemas de  procesamiento industrial de alimentos.

4. Investigar y desarrollar técnicas de fabricación, transformación y/o fraccionamiento y envasado de alimentos, destinadas al mejor aprovechamiento de los recursos naturales y materias primas.

5. Supervisar todas las operaciones correspondientes al control de calidad de las materias primas a procesar, los productos en elaboración y los productos elaborados, en la industria alimentaria.

6. Establecer las normas operativas correspondientes a las diferentes etapas del proceso de fabricación, conservación, almacenamiento y comercialización de los productos alimenticios contemplados en la legislación vigente.

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 de procesamiento y de instalaciones, maquinarias e instrumentos destinados a la industria alimentaria.

9. Participar en la realización de estudios de factibilidad relacionados con la radicación de establecimientos industriales destinados a la fabricación, transformación y/o fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios contemplados en la legislación vigente.

10. Realizar asesoramientos, peritajes y arbitrajes relacionados con las instalaciones, maquinarias e instrumentos y con los procesos de fabricación, transformación y/o fraccionamiento y envasado utilizados en la industria alimentaria

