Plan de Estudios de la Carrera Ingenieria de Alimetos

(Aprobado por la Asamblea del Claustro de la Fadulte Quimica en sesion extraordinaria de fecha-p@0
29. Incluye las modificaciones aprobadas en lasses de fechas 2002-10-10, 2002-12-12 Y 2003-03-13

1. Introduccién

El desarrollo de los sectores productivos vincuaalcdrealealimentos esta relacionado con una
formacion universitaria adecuada y una capacitaesfecifica en las areas de la Ciencia,
Tecnologia e Ingenieria de los Alimentos. Con petposito la Universidad de la Republica cred
en 1992 la carrera Ingenieria de Alimentos.

Este Nuevo Plan de Estudios parte del Plan 1992! E& ve reflejado el caracter multidisciplinario
de la Ciencia, Tecnologia e Ingenieria de Alimentos

El desarrollo e implementacién de la Carrera Inggaide Alimentos se lleva a cabo
fundamentalmente con el aporte de los recursoasddistintas Facultades.

Los resultados del Plan 1992 ponen de manifiest@dasiva carga curricular que el Plan

tiene para la formacién de grado que se preterideidwo Plan prioriza preparar ingenieros que
egresen jovenes con una fuerte formacién basiésigdrtecnoldgica, que los habilite a seguir
aprendiendo durante su vida laboral, a través agr@mas de postgrado y de actualizacion
permanente asi como de la experiencia del ejergioif@sional.

En el Nuevo Plan de Estudiassactividades de formacién/informacién basica, bastcnoldgica

y tecnoldgica pueden estar intercaladas, con uyameantidad de las del tipo basico al principio y
una mayor proporcién de las de tipo tecnolégidinal. Por consiguiente, se eliminan los
tradicionales "ciclo basico" y "ciclo técnico", entlidos como compartimentos estancos y
necesariamente separados en el tiempo en un oedeneldcion inmodificable.

El Plan propendera a que el estudiante adquieranelcimiento y desarrolle un pensamiento
critico mediante un "aprendizaje receptivo-intavatt asi como también mediante un "aprendizaje
autodidactico", entendiendo esta alternativa carapbsicién/complementacién entre una
ensefianza en qekestudiante "recibe" y una ensefianza en que eliastadbuscatl

conocimiento.

El Plan contempla también la necesidad de adgaisiirecta de experiencia por parte del
estudiante. Por ello se incluyen en el curricutovatades de pasantia, reguladas de forma tal que
tengan el suficiente interés cientifico o tecnatégi no se transformen en trabajos de rutina o
extremadamente parciales, y que sirvan para irtars#o al futuro egresado enmundo en el que
debera desempefiarse.

El Plan no limita la formacién a lo estrictamenigculado con la ciencia y la ingenieria de
alimentos, sino que incluye disciplinas complemeaasagque pretenden ampliar la visién del
egresado hacia otros aspectos de la realidad,iakpexte sociales, ambientales y econémicos, que
también formaran parte de su entorno laboral. Coamsformador de la realidad, el ingeniero.
alimentario debe ser consciente de las consecetheiaus actos y su conducta ética debe
jerarquizar especialmente estos valores.



Finalmente, debe sefalarse que este Plan de estgdammplementa con otras acciones que
estan siendo o seran emprendidas en lo inmediatagdracultades, y se enmarca en la
transformacioén de estructuras que sigue la UnidadsiEstas acciones tienden a:
-facilitar la movilidad de los estudiantes entre diéstintas carreras.

-facilitar la flexibilidad curricular.

-mejorar los mecanismos de control de conocimieies deberan servir para verificar
efectivamente si el estudiante conoce los consegstenciales de una asignatura en el
nivel correspondiente al curso y si es capaz ileantos criteriosamente.

-conocer oportunamente los resultados de las tdeeansefianza, su evaluacion en

tiempo real y la implementacién de las medidas set@s para aplicar los correctivos

correspondientes.

El Plan de Estudios se estructura con una duracidnnal de cinco afios, para satisfacer los
aspectos que se consideran claves en la formael@yresado, de acuerdo a los objetivos definidos
en este documento. El Plan se basa en una dedicamidpleta del alumno a los estudios de la
carrera. Asimismo se elaborara un sistema que e&ealdgro de dichos objetivos y utilice los
resultados para mejorar la efectividad del programa

2. Perfil del Ingeniero Alimentario

Ingeniero Alimentario es un titulo de grado; ex#stiniveles posteriores de especializacién, dentro
de una politica general de la Universidad en estédo. La formacion del Ingeniero Alimentario
apunta, entonces, a una cobertura amplia del arabndentos, con un buen nivel de comprensién
de las areas tematicas basigagplicadas vinculadas a la ciencia e ingenieridideatos y las
interrelaciones entre ellas. El profesional formadaste plan sera capaz de participar en la
adecuacion de modelgsnétodos a la realidad de las organizaciones ndemnanculadas al
sector alimentario, para definir las caracteristida sus problemas en el contexto cientifico-técnic
socio-politicoy econémico en que actla. Este tipo de actividadgpaatharcarse en proyectos
multidisciplinarios en los que el egresado se daseera con solvencia. El egresado debe estar
capacitado para cumplir tareas en el sector enmksn el sector gubernamenyan el ambito
académicqy socialy para participar en actividades como por ejemplo:

- Operacion, disefipdireccion de plantas de elaboracion, procesosadsfirmaciory

conservacioén de alimentos, analisis y control didad de alimentos.

- Desarrollo, selecciépadaptacién de tecnologias de produccion.

- Gestion de la calidaglaseguramiento de la calidad.

- Disefioy control de sistemas de seguridad alimentaria.

- Asesoramientg formulacion de politicas alimentarias

- Evaluacidn del efecto de productosrocesos con relacion a su funcion nutrimental.

- Registro, normalizacién, validacion y comerciaditon de productos alimenticios.

- Asesoramientg consultoria en el area alimentayianexas.

- Investigaciéry ensefianza cientifica.

El egresado deberé estar sensibilizado sobrepascagsiones en el medio anlbiente que
puedan tener las acciones que emprenda.

Como egresado de la Universidad, el ingeniero alier® debera tener una formacion ética y
universitaria que le imprima un comportamiento aogiprofesional que lo prestigie y valore dentro
de la sociedad.

Se espera que el Ingeniero Alimentario recién egi@senga las bases para desarrollar con

éxito las actividades que le competan, integrdrsalaajo en equipo y enfrentar los cambios



tecnoldgicos. Su formacion se podra complementairgiancias de actualizacion especializacién
o formacién de posgrado.

3. Objetivos
El Plan de Estudios de Ingenieria de Alimentosetiemmo objetivos principales:

» Formar egresados:
-Que tengan la capacidad de identificar y resdb&problemas relacionados con la
Cienciay la Ingenieria de Alimentos que se presenten eartss de la ‘produccion, la
educacioén y la investigacion.
-Que alcancen un buen conocimieptonanejo fluido de los fundamentos de la ciencia e
ingenieria de alimentos. Tales fundamentos soadnecimientos cientificos aplicados,
gue integrados orgdnicamente con un enfoque baésifioado, conforman los
conocimientos que definen el perfil del Ingenietom®&ntario. Estos fundamentos
permitiran al futuro Ingeniero Alimentario el arsddi sistematico de la realidad que debe
enfrentar, la identificacionjerarquizacion de los problemas que debe resdbrer,
generacion de alternativas viables para una seluenolégica econdmicamente eficaz
de los mismog el manejo pertinente de la informacion a la quedpwceder para
definir la mejor solucion especifica, comprendealeary aplicar los cambios que se van
produciendo en su area de conocimiento.
-Que tengan capacidad de utilizar las técnjdeesrramientas modernas. de ingenieria de
alimentos necesarias para la practica de su poofesi
-Que sean capaces de definir, ubicastablecer la importancia del problema tecnolégico
encarado dentro del contexto técnico-econémico.
-Que tenga una educacién general lo suficientenanfgia para comprender el impacto
de las soluciones en un contexto global, dondessideran los efectos de su accion
sobre la salud, la sociedaeél medio ambiente.
-Que evalue tecnologias utilizando procedimientas gdemas de considerar el entorno
de factores e insumo s disponibles, tengan en &limicidencia real del cambio técnico
en la funcidn nutritiva, asi como en la competitad de la empresa, la situacion de ésta
para encararlg la oportunidad para llevarlo a cabo.
-Que considere que la tecnologia implantada dedméarse buscando la mayor
economia en la utilizacién de las inversiopdss recursos dentro de los objetiyos
estrategias fijadas por la empresa, vale decaptinizacion operativa de la misma.

* Preparar egresados jovenes con la formacionienificpara insertarse en el medio profesignal
con la posibilidad de seguir aprendiendo posteéniana su egreso, perfeccionandose en las
areas especificamente relacionadas con su interfesional.

* Instrumentar, a través del sistema de créditwes aestructura curricular flexible que permita el
transito horizontal de estudiantes entre las dasinarreras.

» Definir una estructura que permita al estudiaesdizar opciones en cuanto a orientaciones,
tanto en los aspectos vinculados a la formaciéicd@&®mo a la especializada.

* Eliminar el exceso de informacion, priorizandoi@ltps aspectos conceptuales que constituyen
los fundamentos basicos de cada materia, profumdiizan los aspectos formativos de la
ensefianza.



4. Estructura del Plan de Estudios

Para asegurar la calidad de la ensefianza impgridaumplimiento de los objetivos establecidos
en este Plan, se creara una Comisién Académicaragieslos organismos previstos en la
Ordenanza de creacién de la carrera de Ingenierdinhentos.

La Comisién Académica tendra como cometidos:

-Asesorar a los organismos previstos en la Ordend@zreacion, organizacién y funcionamiento
de la carrera Ingenieria de Alimentos en lo quesieone al Nuevo Plan de Estudios.

-Realizar el seguimiento y la evaluacion de! dedlardel Plan de estudios teniendo en cuenta los
objetivos propuestos en el mismo.

-Analizar los cursos que pueden incluirse comonadigas de la Carrera Ingenieria de Alimentos.
-Recomendar respecto a la aprobacion de los clumicu

-Analizar las instancias de adquisicion de capaesdaor parte del estudiante durante su
formacion.

-Cumplir con los cometidos que le asignen los degaos previstos en la Ordenanza de creacion,
organizacion y funcionamiento de la carrera Ingéaide Alimentos.

El Plan de Estudios de Ingenieria de Alimentos estidicturado en materias, entendidas

como grandes &reas tematicas ligadas a un sedmccia o de la técnica, y actividades
integradoras tales como proyectos o0 pasantiasnhterias y actividades Integradoras se organizan
a su vez en grupos.

Las materiay actividades integradoras comprenden diferentesaisicps, entendiendo por
asignatura la unidad administrativa en que e! émttel se inscribe, participa en actividades de
ensefianzay es evaluado.

La unidad de medida del avance vy finalizacion deataera es el crédito, unidad que tiene en
cuenta las horas de trabajo que requiere una asigrzara su adecuada asimilacién durante el
desarrollo de! curso correspondiente, incluyendestas horas las que corresponden a clases y
trabajo asistido y las de trabajo estrictamentequer. Un crédito equivale a quince horas de
trabajo entendido de esta manera.

Las asignaturas son elegidas por el estudiantepl@ndo con los minimos requeridos para
cada materia, para las actividades integradorasaygada grupo, asi como con los requisitos de
dependencia, de modo de constituir un conjuntgpggea una profundidad y coherencia
adecuadas.

Las asignaturas pueden elegirse entre los curgosaydicten en las distintas Facultades de

la Universidad, o entre los dictados por otrastinsbnes de ensefianza, que sean aprobados por los
organismos previstos en la Ordenanza de creacitmaterera de Ingenieria de Alimentos, con el
asesoramiento de la Comision Académica.

Como parte del sistema de ensefianza-aprendizgjey@endera a que la adquisiciéon de
conocimientos por parte del estudiante y sus ioi&artde sintesis, asi como la evaluacién de la
misma, se realicen durante el desarrollo de cad®.cu

Se propendera a la implementacién de un sisterh#tates de apoyo al estudiante. En este
sistema cada estudiante tendra asignado un doceggefuncion sera la de orientarlo en la



organizacion de sus estudios. Se procurara quéuestéa comience lo antes posible en el
transcurso de los estudios de grado del estudiante.

La estructura del Plan prevé una actualizacién peemte del mismo, para atender al avance
del conocimienty los cambios de la realidad nacional.

El Plan de Estudios se desarrolla en la modaligacudriculo flexible. Para obtener el titulo

de Ingeniero Alimentario es necesario lograr unimmdinde 450 (cuatrocientos cincuenta) créditos,
sin perjuicio de los demas requisitos especificssg establecen en este Plan. Debera obtenerse un
minimo de créditos en cada una de las diferentéariasy actividades integradonasus

agrupamientos, segln se detalla a continuacion:

Grupos de Materias y
Actividades Integradoras

Materias y Actividades Integradoras

Créditos minimos

Por Por
Grupo Materia
Materias de Formacién Basica 180
Matematica 45
Fisica 30
Quimica 45
Ciencias Biologicas 25
Informatica 5
Materias de Formacion
: o 150
Profesional Especifica
Quimica de alimentos 20
Microbioldgica de alimentos 15
Ingenieria de Procesos de producgion 55
Preservacion dalimentos
Tecnologias de alimentos 20
Calidad de alimentos 12
Materias de Formacioén 35
Complementaria
Organizacion industrial/Gestion
Ciencias Socialegeconémicas
Legal 4
Actividades Integradoras 35

CuadroA. Requerimientos de créditos minimos para la cartagenieria de Alimentos




El Plan de Estudios incluye 50 créditos sin asigi@dos cuales 30 deben tomarse en
asignaturas de los grupos de materias de formaéisica, de formacion profesional alimentaria
especificay actividades integradorgs20 en asignaturas de cualquier materia, siempreepre
coherentes en contenig@n extension con la formacion de un Ingeniero Afitago Asimismo, se
establece como requisito que el estudiante cunsk peenos dos Tecnologias de Alimentos de
productos distintos y un minimo de 2 créditos @slacion alimentaria.

Las actividades integradoras estan formadas perdedes en las que el estudiante sintetiza
conocimientoy ejercita su creatividad; incluyen proyecygsasantias. Las pasantias consisten en
actividades de entre 225 y 500 horas reales, gegenulevar de tres a seis meses, con dedicacién
de tiempo parcial. Se podra obtener un maximo asigimco créditos por actividades relacionadas
con pasantias. Se exigira un minimo de 20 crédaazctividades de proyecto.

Las materiag actividades complementarias son aquellas queprimefr parte de las

disciplinas especificas de la formacion en alimgnitecorporan conocimientos generales técnicos
gue puedan ayudar en la relacion e interacciérotros especialistas y contribuir a la formacién
integral del egresado.

4.1 Descripcioén del objetivo v contenido de las distas materias

4.1.1 Grupo de Materias de Formacion Basica

Matematica

La matematica cumple en la formacion del ingenidirnentario diversas funciones.

Introduce al estudiante desde los comienzos darsera en el razonamiento abstractiesarrolla
metodologias de trabajo esenciales para su formag&fibrta las herramientas necesarias para el
estudio de las distintas ramas de la Ingenierialideentos.

Las asignaturas que compongan esta materia paubiéir temas tales como: Algebra lineal,
Célculo vectorial, Célculo diferencial e integraluna y varias variables, Ecuaciones diferenciales
ordinariasy en derivadas parciales, Transformadas integratebabilidad y Estadistica, Calculo
numeérico.

Fisica

Esta materia tiene como objetivo desarrollar laigidn sobre los fenémenos fisicpta

capacidad de modelizar la realidad, tanto cuald#atbmo cuantitativamente.

Las asignaturas que compongan esta materia podiidir temas tales como: Magnitudes
propagacion de errores, Mecénica, Electromagneti€ptica, Termodinamica, Introduccion a la
Fisica atébmicg nuclear, Nociones de Resistencia de materatiss Elementos de ciencia de los
Materiales

Quimica

La quimica es una materia importante en la fornmadi& Ingeniero Alimentario. Introduce

al estudiante en el conocimiento basico de lasigdapes comportamiento de las sustancias
guimicas inorganicagorganicas, asi como también en la utilizacion deodas de analisis

quimico. Tiene como objetivo formar al estudiantiegarrollar su capacidad para interpretar, y
modelar, los fenédmenos quimicos involucradoslestudio de las distintas ramas de la Ingenieria
de Alimentos.

Las asignaturas que compongan esta materia pauriéir iemas tales como: Estequiometria,



Estructura atdmicg periodicidad, Enlace, Acidosbases, Métodos de analisis quimico,
Instrumental analitico, Estructura, reactividagpiedades e identificacion de compuestos
organicos, Sistemas en equilibrio (fisico y quirhi®istemas dinamicos, Cinética quimica.

Ciencias biolégicas

Su objetivo es aportar los conocimientos basicescaade los procesos bioldgicos, asi corno

el conocimiento de los agentes (microorganismaamers, etc.) responsables de los mismos. El
estudiante debe adquirir los conceptos basicosequermitan integrar los principios y propiedades
de los agentes biolégicos con la metodologia ategfia de la Ingenieria de Alimentos.

Las asignaturas que compongan esta materia pauridir temas dentro de Biologia, Bioguimica y
Microbiologia.

Informatica

La principal finalidad que debe cumplir esta mates proporcionar al Ingeniero Alimentario una
formacion en el manejo de sistemas informaticos,igcluya herramientas minimas y
conocimientos basicos conceptuales de programacion.

El uso de herramientas computacionales deberamstsente permanentemente en las diferentes
asignaturas, como una herramienta que colabom@ reisdlucion de problemas de los mas diversos
tipos y que abra nuevas modalidades de abordagraismos.

4.1.2 Grupo de Materias de Formacién Profesional pecifica

Quimica de alimentos

Tiene como objetivo brindar los conocimientos fundatales en relacién a la comparacion,
estructuray propiedades de los alimentos y a los cambios goergmentan durante la preparacion,
elaboracion y almacenamiento. Debera proporciafortmacion y la plena informacién para
encarar con propiedad el disefio, desarrollo e tridlizacién de alimentos.

Las asignaturas que compongan esta materia pautéir temas tales como: Constituyentes de los
alimentos, Propiedades de los macro y micro-canystittes, Cambios quimicos y bioguimicos,
Factores de deteriogoalteracion, Estabilidagvida util, Contaminantes en los alimentos, Aditivos
alimentarios, Métodos de analisis de alimentos¢&agiimica de alimentos.

Microbiologia de alimentos

Tiene como objetivo brindar la formacién y los contientos adecuados para la

comprension de los procesos de deterioro de loeatbs, asi como los métodos de conservacion,
la realizacién de los andlisis de laboratorio rielz@dos con el control de calidad, la identificacio
de causas de toxiinfecciones alimentarias, la ifieation de puntos criticos de control, la
produccién de alimentos resultantes de procesterghentacion.

Las asignaturas que compongan esta materia podidir temas dentro de Accion de
microorganismos enzimas en la produccién de productos alimentaRekcion de los
microorganismos con el procesamiento, preservacibstribucion de alimentos, Obtencion,
aislamientoy mantenimiento de microorganismpgnzimas de uso industrial, Alteraciones y
contaminaciones microbianas, Enfermedades tram&sipior alimentos, Control del deterioro
microbioldgico de alimentos, Higiene en los prosede elaboracion.

Ingenieria de Procesos de produccién y Preservad@alimentos

Esta materia tiene como objetivo brindar los funeiaios de la ingenieria de procesos

quimicos, fisicos y biol6gicos y las operacionesanias utilizadas en el procesamiento de
alimentos. El estudiante debera aprender los fuedtona para la seleccion adecuada de los
diferentes métodos y tecnologias disponibles gapadservacion de la calidad sensorial, nutritiva y



sanitaria de los alimentos. Comprende los concdptmamentales de las transferencias de
cantidad de movimiento, calor y materia, cinétiglicada, ingenieria bioquimica, preservacion de
alimentos y control de procesos.

Las asignaturas que compongan esta materia podiidir temas tales como: Balances de materia
y energia, Analisis dimensional, Fluidodinamicaarigferencia de calor, Transferencia de materia,
Métodos fisicos, quimicos y biolégicos de consenrade alimentos, Cinética de reacciones
de deterioro, Envasado de alimentos.

Tecnologias de alimentos

Esta materia tiene como objetivo que el alumno zcaidos aspectos basicos y de aplicacion
de las tecnologias méas importantes de industréafingy formulacion de alimentos de distinto
origen.

En esta materia se podran incluir temas tales cMaterias primas y aditivos, Caracteristicas
particulares de los alimentos, su manipulacidonondicionamiento, Operaciones involucradas
en el procesado, transformacion y envasado de @tiaseControl durante el proceso de
elaboracion, Almacenamiento y distribucion.

Calidad de alimentos

Tiene como objetivo que el estudiante adquieramrtepto global del alimento en cuanto a
su funcién y constitucion y su relacién con la dadi

En esta materia se podran incluir temas tales c&ulodel alimento, Formulacion, Funciéon
biolégica de los nutrientes, Metabolismos, Intei@talimento-organismo, Alteraciones y
adulteraciones, Riesgo toxicoldgico, Calidad taZallidad nutricional, Fundamentos de
andlisis sensorial, Atributos organolépticos, migriales e higiénico sanitarios.

4.1.3 Grupo de Materias de Formacién Complementaria
Organizacion industrial/Gestién

El objetivo de esta materia es gilestudiante adquiera conocimientos sobre estruatigras
empresas, los aspectos organizacionales, econoynémgestion de los sistemas de
produccion de bienes y servicios, que apoyan latdendecisiones en este contexto. Podra
incluir temas tales como: Costos y administracf@estion de calidad, Gestion empresarial,
Higiene y seguridad industrial, Organizacion dpriaduccion, Relaciones industriales, Gestion
ambiental.

Ciencias sociales y economicas

El objetivo de esta materia es complementar ladorém del estudiante en aspectos
sociolégicos, econdmicos y ambientales relacionatldesempefio de su profesién, asi como
desarrollar habilidades auxiliares necesarias ewtlgidad profesional.

Podra incluir temas correspondientes a: Sistemadeaico nacional y regional,
Comercializacion, Micro y macroeconomia, Ecolo@i@ciologia, Historia de la ciencia,
Disefio y representacion grafica.

Legal

Tiene como objetivo que el estudiante adquiera@amento del marco legal que rige las
actividades vinculadas con alimentos y de su resgwlidad, como técnico, frente a la
sociedad.



Podra incluir temas tales como: Legislacién aliragat Relaciones humanas e institucionales,
Legislacién laboral y comercial, Etica profesional.

4.1.4 Actividades Integradotas

Estas actividades tienen como objetivo la integrade los conocimientos adquiridos en la
carrera, aplicandolos al estudio de tecnologi@eslos servicios industriales en los diversos
campos de la Ingenieria de Alimentos. Se inclugtividades de proyecto y pasantias o
equivalentes.

Las actividades de proyecto comprenderan estueiakseéfio industrial con su evaluacion
economica.

La pasantia tiene por objetivo posibilitar un aaeriento previo del estudiante al ambito del
ejercicio laboral. Se refiere a la realizacién derabajo en alguna institucion o empresa, puldica
privada, con interés desde el punto de vista fiemid tecnolégico, sin pretender originalidad,
desarrolladas bajo la supervisién de un técnida éenpresa o institucidn correspondiente y un
docente responsable. Las pasantias podran sws&tipor otro tipo de actividades que desarrollen la
capacidad de trabajo personal y de integracidemdas de varias asignaturas, cumpliendo la misma
finalidad

A los efectos de lo dispuesto en el Articulo 1al®tdenanza de Creacion, Organizacion y
Funcionamiento de la Carrera Ingenieria de Alimgras Materias de Formacion Basica y las
Materias de Formacion Complementaria integran elédiBasicoy las Materias de Formacion
Profesional Especifica y las Materias Integradorigran el Nucleo Técnico.

5. Titulo

Las condiciones académicas para recibir el titaltndeniero Alimentario son:

- Reunir los minimos por materia, actividades iradgras y sus agrupamientos, asi como
requisitos especiales, segun se establece enciarsdc

- Reunir un total de al menos 450 créditos.

- Contar con la aprobacion del curriculum por pdgdos organismos previstos en la Ordenanza de
creacion de la carrera de Ingenieria de Alimentos.

6. Ingreso

Pueden ingresar a la carrera los egresados deillBeatio Diversificado de . Ensefianza
Secundaria orientacion cientifica opcion Ingenigdaentacion biolégica opciones Medicina o
Agronomia, asi como todos aquellos que cumplaraooondiciones que los organismos previstos
en la Ordenanza de creacién de la carrera de Egemie Alimentos fijen oportunamente.



