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INGENIERIA DE ALIMENTOS

La clase pasada vimos que el alimento y su
transformacién o procesamiento es central en
nuestras vidas en mas aspectos de lo que
quizas creiamos al principio.

Si bien el alimento y su procesamiento es
ancestral, el Ingeniero/a de alimentos como
tal surge en la segunda mitad del siglo pasado
(1950s), cuando se inician en EEUU las
primeras curriculas en universidades.



;Qué es la Ingenieria de Alimentos?

Es la rama de la ingenieria que estudia la implementacion de procesos industriales
en la transformacion de materias primas de origen bioldgico en alimentos.

FOOD ENGINEERING
Ingenieria de procesos

Aplicacion practica de Ia
ciencia de alimentos para
desarrollar una produccién
industrial eficiente de
alimentos nutritivos,
inocuos y de calidad
uniforme

FOOD SCIENCE

Conocimiento basico
de las reacciones o
cambios que ocurren
en los alimentos, de
forma natural o
producidos por el
procesamiento

Fuente: Barbosa-Canovas & Juliano

FOOD TECHNOLOGY

Aplicacion practica de
conceptos de ciencia e
ingenieria de
alimentos. Es un
instrumento, equipo o
maguina como
resultado de la
ingenieria



;Qué estudia la Ingenieria de Alimentos?

Estudia los procesos de transformacion que se dan en el procesamiento de alimentos y
como implementarlos a “gran”escala.

Esas transformaciones pueden ser de naturaleza quimica, fisica y/o biolégica.
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;Qué estudia la Ingenieria de Alimentos?
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¢Qué estudia la Ingenieria de Alimentos?

MATERIA
PROCESAMIENTO mm) PRODUCTO FINAL

PRIMA
Caracteristicas de la Operaciones, Calidad: inocuidad,
materia prima: equipos, _ s-ensorloal, nutricional,

.. transferencia de vida util, envase
quimica, . ’ ’

calor y masa, higiene regulaciones

microbiologia,
propiedades fisicas,
costos

de plantas y equipos,
eficiencia, medio
ambiente, personas



Origen de la Ingenieria de Alimentos

Surge en la década de 1950,
como una fusidon de varias
disciplinas que ya venian
trabajando en conjunto.

Estuvo especialmente ligado
a la ingenieria agrondmica.

INGENIERIA

AGRONOMICA

INGENIERIA
MECANICA Y
QUIMICA

INGENIERIA DE
ALIMENTOS

CIENCIA
BASICA
APLICADA

CIENCIA DE
ALIMENTOS




Milestones

Food developments

1920

1930s

Poverty and malnutrition among working classes

infant mortality at around 220 per 1000
Existence of vitamuns indicated
Diet-health relatiorships become clearer
Introduction of school meals

World War One
Two-thirds of food supply is imported
Food shortages and rationing

General strike

Stock market crash presages depression
Diets of working classes stull poor

Milk promoted for children

World economic depression

Poverty and undernourishment persist
Measures 10 support domestic agnculture
60% of food supply is imported in 1938
World War Two commences
Non-essential imports curtadled

Measures to control agniculture and food
2% of homes have refrigerators in 1939

Farst flour bleaching agent

Milk pasteursation
Drum drying
Sanitary can

Canned baked beans

Hydrogenation of oils

Post harvest mechanisation

Vitamins A and D added to margarnne
Plate heat exchangers

Tubular blanchers

Juice extractors

Mechanisation in abattowrs
Lacquered can

Rapd freezing technology
Spray drying - instant coffee
Wrapped, shced bread

Milk carton

Refrigerated retail cabinets

19505

1960

19708

Algunos hitos en procesamiento de
alimentos del siglo pasado

Food rationing ends

Food and Drug Act (1955)

Treaty of Rome (1957)

Consumer spending rises

Concentration of retailing

Refngerators in 8% of homes by 1956
First links of cholesterol and heart disease

Computerisation begins

Measures to control Salmonella in eggs
Refrigerators in 23% of homes by 1964
Trade Description Act (1968)

Intensified competition on price

Rise of consumerism - residues, irradiation

UK accession to EECCin 1973

Global o1l crises

Free school milk ceases

Fibre-health hinks popularsed

Freezers in over 40% of homes by 1979

Dawy herds are 76% TB* free
Preservatives - baked goods

Controlled atmosphere storage
Aseplic canmung

Tetra Pak packaging for milk
Frozen foods - fish fingers

Tea bag introduced

Chorleywood bread process
Instant mashed potato
Polyunsaturated marganne
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Growth in conversence food
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Shmmung foods
Granary breads
Aseptic filling - pouches




Table 1 (continued) Some political, social, economic and scientific milestones, and
developments in food processing 1900-1999

1980s
Food Advisory Committee - additives Advances in plastic packaging
Food Act (1984) Single cell protein - Quorn
Diet and cardiovascular disease links Low calornie ingredients
Food Labelling Regulations (1984) Nutritional labelling
Food scare -~ Salmonella Chilled prepared foods
Consumer concerns about diet and health
Bar codes introduced Modified atmosphere packaging
Consumer led market place Aseptic foods - particulates
1990s
Food Safety Act (1990) Increasing company specialisation
Food scares - allergens, BSE?, GMOs* Fat substitutes - Simplesse
Reform of CAP' umited use of irradiation
Health of the Nation published Minimal processing
Ageing population Functional foods
Consumer concern about environment Growth in organic foods
Retailing and processing globalisation Genetically modified foods

* High-temperature, short-time

® Tuberculosis

¢ European Economic Community

¢ Bovine spongiform encephalopathy

* Genetically modified organisms
'Common Agricultural Policy

Data from sources in the references cited

Fuente: Welch & Mitchel, 2000



PROCESAR ALIMENTOS

JICOLAS  Avances en las ciencias basicas fueron aportando conocimiento al

APPERT procesamiento de alimentos:

: « NICHOLAS APPERT (1800s): desarrollo de tratamiento térmico

« LOUIS PASTEUR (1860): relaciond el deterioro con microorganismos
y sento las bases de |a pasteurizacion

Limventeu
dela

Los avances en el procesamiento estuvieron también siempre muy ligados a las
guerras Y la exploracion espacial: desarrollo de empaques en la 2da Guerra Mundial,
avances en deshidratacion y liofilizacion con la guerra de Vietnam, “clean room
packaging” en misiones Apolo y Skylab (NASA).

EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS FUE Y ES CLAVE PARA LE MEJORA
DE LA INOCUIDAD Y EL ACCESO A LOS ALIMENTOS ANTE UNA
POBLACION EN AUMENTO



Desafios por venir

TRATAMIENTO NO TERMICO Y OTRAS TECNOLOGIAS TRAZABILIDAD

EMERGENTES ,
’ GESTION DE LA INOCUIDAD

PROCESAMIENTO MINIMO | '

ELUCIDACION ESTRUCTURAL, MODELADO GASTRI LNTEGRACION DE MODELOS Y TICS EN LA

NUTRICION PERSONALIZADA, " INDUSTRIA (INDUSTRIA 4.0)

FUNCIONALES

i SUST AD
IMPRESION 3D

NUEVAS FUENTES DE ALIMENTOS
REDUCCION DE PERDIDAS Y DESPERDICIO

REVALORIZACION (UPCYCLING)



Motores para la innovacion en

procesamiento de alimentos

FRESCURA Y PROCESAMIENTO MINIMO
ALTA CALIDAD NUTRICIONALY SENSORIAL
MEJORAR INOCUIDAD

EXTENDER VIDA UTIL

MENOR HUELLA DE CARBONO

REDUCIR UTILIZACION DE AGUA EN LOS PROCESOS



Carrera Ingenieria de Alimentos

INGENIERIA DE
ALIMENTOS

Area de estudio

Carrera INGENIERIA DE
ALIMENTOS

Formacion universitaria en
el drea de estudio

INGENIERO/A DE
ALIMENTOS

Profesional que se
dedica al trabajo en el
area de estudio y que
completd la carrera



Ingeniero Alimentario es un titulo de grado; existirdn niveles posteriores de especializacion,
dentro de una politica general de la Universidad en este sentido. La formacién del Ingeniero
Alimentario apunta, entonces, a una cobertura amplia del 4area de alimentos, con un buen nivel de
comprension de las dreas tematicas basicas y aplicadas vinculadas a la ciencia e ingenieria de
alimentos y las interrelaciones entre ellas. El profesional formado en este plan serd capaz de
participar en la adecuacién de modelos y métodos a la realidad de las organizaciones nacionales,
vinculadas al sector alimentario, para definir las caracteristicas de sus problemas en el contexto
cientifico-técnico, socio-politico y econémico en que actia. Este tipo de actividad puede enmarcarse
en proyectos multidisciplinarios en los que el egresado se desenvolverd con solvencia. El egresado
debe estar capacitado para cumplir tareas en el sector empresarial, en el sector gubernamental y en
el &mbito académico y social y para participar en actividades como por ejemplo:

- Operacién, disefio y direccién de plantas de elaboracién, procesos de transformacién y
conservacién de alimentos, andlisis y control de calidad de alimentos.

- Desarrollo, seleccién y adaptacién de tecnologias de produccién.

- Gestion de la calidad y aseguramiento de la calidad.

- Diseifio y control de sistemas de seguridad alimentaria.

- Asesoramiento y formulacién de politicas alimentarias

- Evaluaci6n del efecto de productos y procesos con relacion a su funcién nutrimental.

- Registro, normalizacidn, validacién y comercializacién de productos alimenticios.

- Asesoramiento y consultoria en el drea alimentaria y anexas.

- Investigacidn y ensefianza cientifica.

El egresado debera estar sensibilizado sobre las repercusiones en el medio ambiente que
puedan tener las acciones que emprenda.

Como egresado de la Universidad, el ingeniero alimentario debera tener una formacién ética y
universitaria que le imprima un comportamiento social y profesional que lo prestigie y valore dentro
de la sociedad

Se espera que el Ingeniero Alimentario recién egresado tenga las bases para desarrollar con
éxito las actividades que le competan, integrarse al trabajo en equipo y enfrentar los cambios
tecnoldgicos. Su formacién se podra complementar con instancias de actualizacion, especializacién
o formacién de posgrado.

PLAN DE ESTUDIOS

perfil del egresado
(2003)



4 Formar egresados:

- Que tengan la capacidad de identificar y resolver los problemas relacionados con la
Ciencia y la Ingenieria de Alimentos que se presenten en las dreas de la produccién, la
educacion y la investigacién.

- Que alcancen un buen conocimiento y manejo fluido de los fundamentos de la ciencia e
ingenieria de alimentos. Tales fundamentos son los conocimientos cientificos aplicados,
que integrados orgdnicamente con un enfoque bdsico unificado, conforman los
conocimientos que definen el perfil del Ingeniero Alimentario. Estos fundamentos
permitirdn al futuro Ingeniero Alimentario el andlisis sistemdtico de la realidad que debe
enfrentar, la identificacién y jerarquizacién de los problemas que debe resolver, la
generacion de alternativas viables para una solucién tecnolégica econémicamente eficaz
de los mismos y el manejo pertinente de la informacién a la que pueda acceder para
definir la mejor solucién especifica, comprender, evaluar y aplicar los cambios que se
van produciendo en su drea de conocimiento.

- Que tengan capacidad de utilizar las técnicas y herramientas modernas de ingenieria de
alimentos necesarias para la préctica de su profesion.

- Que sean capaces de definir, ubicar y establecer la importancia del problema tecnolégico
encarado dentro del contexto técnico-econémico.

- Que tenga una educacién general lo suficientemente amplia para comprender el impacto
de las soluciones en un contexto global, donde se consideran los efectos de su accién
sobre la salud, la sociedad y el medio ambiente.

- Que evalie tecnologias utilizando procedimientos que, ademds de considerar el entorno
de factores e insumos disponibles, tengan en cuenta la incidencia real del cambio técnico
en la funcién nutritiva, asi como en la competitividad de la empresa, la situacién de ésta
para encararlo y la oportunidad para llevarlo a cabo.

- Que considere que la tecnologia implantada deberd operarse buscando la mayor
economia en la utilizacion de las inversiones y los recursos dentro de los objetivos y
estrategias fijadas por la empresa, vale decir, la optimizacién operativa de la misma.

¢ Preparar egresados jévenes con la formacién suficiente para insertarse en el medio profesional y
con la posibilidad de seguir aprendiendo posteriormente a su egreso, perfeccionindose en las
dreas especificamente relacionadas con su interés profesional.

4 Instrumentar, a través del sistema de créditos, una estructura curricular flexible que permita el
trdnsito horizontal de estudiantes entre las distintas carreras.

¢ Definir una estructura que permita al estudiante realizar opciones en cuanto a orientaciones,
tanto en los aspectos vinculados a la formacién bdsica como a la especializada.

¢ Eliminar el exceso de informacién, priorizando aquellos aspectos conceptuales que constituyen
los fundamentos bésicos de cada materia, profundizando en los aspectos formativos de la
ensenanza

PLAN DE ESTUDIOS

objetivos
(2003)



Competencias

¢Qué precisamos para ser buenos en nuestro trabajo?

Competencias Especificas
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11.
12.

Disefiar, planificar, gestionar y controlar las actividades de produccién, aseguramiento de la higiene y calidad y comercializacién de alimentos y productos afines.
Abordar y comprender los procesos de la industria alimentaria y su impacto en el contexto social y medioambiental con responsabilidad y ética profesional.
Disefiar y gestionar procesos biotecnoldgicos aplicados a alimentos.

Participar en la elaboracién y modificacidn de la normativa relativa a alimentos asi como controlar la aplicacion de la misma.

Desempeniar actividades de inspeccidn, control y fiscalizacion de plantas de elaboracidn, productos y procesos.

Actuar como técnico para el registro de productos y habilitacién de plantas y locales.

Abordar la gestién de recursos humanos, materiales y econémicos.

Disefiar y gestionar el uso de recursos y servicios para asegurar la viabilidad de la produccién.

Evaluacién de proyectos y analisis de viabilidad de los mismos en el ambito de la administracion publica y privada.

Llevar adelante la gestion de la calidad e inocuidad alimentaria aplicando con solidez los conceptos para la implementacién de los estandares internacionales de
referencia. Algunos ejemplos son: Buenas Practicas de Manufactura (BPM), Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion (POES), Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC/HACCP), 1SO22000, Global Food Standard Initiative (GFSI).

Realizar actividades de investigacién, innovacidn y desarrollo tanto en centros especializados como en la industria privada.

Incorporar nuevos conocimientos para su actualizacion permanente y su formacién continua.



Competencias

¢Qué precisamos para ser buenos en nuestro trabajo?

Competencias Transversales

1.
2.

Capacidad para tomar decisiones de forma agil, informada y sensata.
Compromiso para desempefiar sus tareas profesionales con seguridad y confianza.

Capacidad de comunicarse eficientemente, adaptando el contenido y estilo al interlocutor o auditorio, ya sea para trato con colegas, resolucién de conflictos,
y/o dar y recibir instrucciones.

Flexibilidad para adaptarse a las nuevas circunstancias y desafios buscando soluciones de forma légica y creativa.

Capacidad para priorizar tareas importantes o urgentes asi como delegar las que sean pertinentes con el fin de cumplir objetivos aun en un ambiente
demandante.

Habilidad para liderar y motivar equipos de trabajo asi como integrarse a los mismos en diferentes roles y participar de equipos multidisciplinarios de manera
constructiva.

Responsabilidad para tomar decisiones propias y asumir las consecuencias tanto positivas como negativas de las mismas.
Habilidad para realizar su practica profesional integrando los conocimientos tedricos, la experiencia personal y la creatividad.

Tener conocimiento de una segunda lengua con relevancia técnica, preferentemente inglés, que le permita desempeiiarse correctamente en el dmbito
técnico.



;Como es la Carrera?

* Es una carrera compartida entre 4 Facultades:
FACULTAD DE AGRONOMIA

FACULTAD DE INGENIERIA

FACULTAD DE QUIMICA

FACULTAD DE VETERINARIA

* El ingreso es en la mayoria de los casos por FACULTAD DE QUIMICA,
algunos prefieren ingresar por FACULTAD DE INGENIERIA.



;Como es la Carrera?

« La duracién de la carrera es de 5 ANOS

e Cada ano lectivo se divide en 2 semestres (Marzo — Julio) y (Agosto —
Diciembre)

* Cada semestre se realizan diferentes asignaturas, las cuales van
aportando “créditos” segun su carga horaria

* Para obtener el titulo se deben acumular 450 créditos

e Las asignaturas estan conectadas con un sistema de “previas” que
hace que para tomar una asignatura hayas tenido que salvar el curso
o el examen de las anteriores



;Como es la Carrera?

El Plan de Estudios esta dividido en AREAS donde tienes que ir sumando los
créditos (450 créditos en total)

AREA BASICA (180 créditos)

Matematicas (45 créditos)
Fisica (30 créditos)
Quimica (45 créditos)

Ciencias bioldgicas (25
créditos)

Informatica (5 créditos)

AREA PROFESIONAL (150 créd)

Quimica de alimentos (20
créditos)

Microbiologia de alimentos (15
créditos)

Ingenieria de Procesos de
Produccién y Preservacion (55
créditos)

Tecnologias de alimentos (20
créditos)

Calidad de alimentos (12
créditos)

AREA COMPLEMENTARIA
(35 créditos)

Organizacioén Industrial /
Gestion

Ciencias Sociales y
Econdmicas

Legal (4 créditos)

AREA INTEGRADORA
(35 créditos)

Proyecto Industrial

Pasantia



;Qué asignaturas voy a cursar?

PRIMER ANO — Primer Semestre

(Matematicas y Fisicas de Facultad de Quimica)

Curricula sugerida — ler semestre

Asignatura créditos carga horaria semanal
Matematica 01 14 Tedrico: 4 horas
(Analisis 1) Teorico-Practico: 4 horas
Se cursa en F!Z
Matematica 03 7 Teorico: 2 horas
(Algebra) Tedrico—Practico: 2 horas
se cursa en FO
Quimica General 1 7 Tedrico: 1.5 hora
se cursa en FQ Teodrico—Practico: 3 horas
Introduccion a las ) 5 Teorico: 2 horas PRIMER ANO — Primer Semestre
Ciencias Biolc'rgi;as R (Matematicas v Fisicas de Facultad de Ingenieria)
se cursa en FQ
Prevencion de Riesgos 4 Teoérico: 2 horas Asignatura créditos carga horaria semanal
en el Laboratorio Calculo Diferencial e Integral 13 Teérico: 4.5 horas
se cursa en FOQ en una variable Tedrico—Practico: 3 horas
37 se cursa en FI
Geometria y Algebra Lineal 1 9 Tedrico: 3 horas
se cursa en FI Teorico—Practico: 2 horas
Fisica 1" 10 Tedrico: 3 horas
se cursa en FI Tedrico—Practico: 2 horas
Quimica General 1 ¥ 7 Tedrico: 1,5 hora
se cursa en FI Tedrico—Practico: 3 horas
Introduccion a las Ciencias Biologicas 1 5 Teodrico: 2 horas
se cursa en FO
Prevencién de Riesgos en el Laboratorio @ 4 Teorico: 2 horas

se cursa en FQO

48




;Qué asignaturas voy a cursar?

PRIMER ANO - Segundo Semestre

(Matemdticas y Fisicas de Facultad de Quimica)

Curricula sugerida — 2do semestre

Asignatura créditos carga horaria semanal
Matematica 04 @ 17 Teoérico: 4 horas
(Analisis 2) Teodrico—Practico: 6 horas
se cursa en FQ - — T PRIMER ANO - Segundo Semestre
Quimica General 2 = 8 Tedrico-Practico: 3 horas (Matematicas y Fisicas de Facultad de Ingenieria)
se cursa en FQO Laboratorio: 3 horas
Fisica 101 @ 7 Tedrico: 3 horas Asignatura créditos carga horaria semanal
se cursa en FQ Teodrico- Practico: 1 hora Calculo Diferencial e Integral 13 Teorico: 4.5 horas
Economia @ 7 Teérico: 4 horas en Varias Variables Tedrico—Practico: 3 horas
se cursa en FI Teorico—Practico: 1 hora se cursa en FI
39 Geometria y Algebra Lineal 2 9 Tedrico: 3 horas
se cursa en FI Tedrico—Practico: 2 horas
Fisica2 Y 10 Tedrico: 3 horas
3 = — — oy = e se cursa en FI Teél‘i-CO*Pl'éCT.iCOZ 2 horas
ntroduccion a las Ciencias Biologicas 2 5 Teorico: 2 horas Quimica General 2 © 3 Tedtici-Piattico: T hotas
se cursa en FQ Labo'ratono: 2 horas se cursa en FQ Laborstoris: 3 hotas
Introduccion a las Ciencias Biologicas 2 4 Teorico: 2 horas Econoiniis @ 7 VT —
se cursa en FQ , se cursa en FI Tedrico—Practico: 1 hora
Introduccién a los Sistemas de Gestion 4 Teorico: 2 horas
se cursa en FQ 47
, ., . , Introduccion a las Ciencias Biologicas 2 @ 5 Tedrico: 2 horas
En 2022 se sumoa Introduccion a la Ingenieria se cursa en FQ Laboratorio: 2 horas
de Alimentos (2 créd itos) en este semestre Introduccion a las Ciencias Biologicas 2 4 Tedrico: 2 horas
se cursa en FO
Introduccién a los Sistemas de Gestion ¥ 4 Teorico: 2 horas

se cursa en FQO




;Qué asignaturas voy a cursar?

SEGUNDO ANO - Tercer Semestre

{Matematicas v Fisicas de Facultad de Quimica)

Curricula sugerida — 3er semestre

Asignatura créditos carga horaria semanal
Fisica 102V 7 Teobrico: 3 horas
se cursa en FQ Teorico-Practico: 1 hora
Matemitica 05 10 Teorico: 3 horas
(Estadistica) Tedrico-Practico 3 horas SEGUNDO ANO - Tercer Semestre
se cursa en FO (Matematicas v Fisicas de Facultad de Ingenieria)
Matemitica 06 " 7 Teorico: 2 horas - — -
(Caleulo Numérico) Tebrico-Prictico- 2 horgs Asignatura créditos __carga horaria semanal
o S eH FO Calculo Vectorial ™V 10 Teorico: 3 horas
Quimica Orgénica 101 [iY] 11 Teorca- 4 horas ze c'uf'sr:r e.:(.'lirf Te?qco—Pl'actlco: 3 horas
se cursa en FQ Tebrico-Practico: 2 horas Fisica 3 10 Teone: 3 ]ergs
Quimica Analitica 1 I 10 Teorico- 3 hors secursq en FI Teorico-Practico: 2 horas
i f.aihemitores horms Probabilidad y Estadistica " 10 Teorico: 2 horas
45 se cursa en FI Teorico-Practico: 2 horas
- Matematica 06 - 7 Tedrico: 2 horas
(Calculo Numérico) Teorico-Practico: 2 horas
Representacidn Grafica para la Industria 4 Teodrico-Practico: 1,5 hora se cuisa en FQ
de los Procesos @ Prictico: 2 horas Quimica Organica 101 & 11 Teorico: 4 horas
Se cursa en FI se cursa en FQ Teorico-Practico: 2 horas
Quimica Analitica 1% 10 Teorico: 3 horas
se cursa en FQ Laboratorio: 4 horas
58
4 Tedrico-Practico: 1.5 hora

Representacion Grifica para la Industria
¥
de los Procesos
se cursa en FI

Practico: 2 horas




;Qué asignaturas voy a cursar?

SEGUNDOQ ANO - Cuarto Semestre
(Matematicas v Fisicas de Facultad de Quimica)

Curricula sugerida — 4to semestre

Asignatura creditos carga horaria semanal ‘
Quimica Organica 102 o 6 Teorico: 3 horas SEGUNDO ANO - Cuarto Semestre
SecirsE el (Matematicas v Fisicas de Facultad de Ingenieria)
Quimica Analitica 2™ 10 Tedrico: 3 horas Asignatura créditos carga horaria semanal
se cursa en FO = Lﬂ]?O_IﬂtOﬂC'i 4 horas Quimica Organica 102 ¥ 6 Teodrico: 3 horas
Fisicoquimica 101 13 Te?qcoz 4 ]{01‘;5 Se cirsa en FoO
se cursa en FQ Tebrico—Préctico: 1 hora Quimica Analitica 2% 10 Teérico: 3 horas
- o 8] Lal?olrata-:)noz 3 horas se cursa en FO Laboratorio: 4 horas
Matﬂnan?ﬂ e . 8 Te::'nrl_co_ 2 ]Jior_as Fisicoquimica 101 M 13 Teorico: 4 horas
(Ecuaciones Diferenciales) Teorico-Practico: 3 horas L ] Teérico—Practico: 1 hora
se CNrsa en _ﬁ JO _ == Laboratorio: 3 horas
Fisica 103'_ 8 Teonco—P_ramco: 1,5 hora Introduccion a las Ecuaciones 10 Teodrico: 3 horas
(laboratm?_)ﬂ Laboratorio: 3 horas Diferenciales Teérico-Practico: 3 horas
= oo . 7 LY 4 - “
<' "Trtraduccion 4 13 Ingenicria T —sgico Cambi6 a Introduccidn a la Ingenieria  ——— = Ty
ST Sy de Procesos (5 créditos) s
52 | 46
)Iqtemftﬁfn 08 “'f 4 Tec:ar_ico: 1 lamr_a Matematica 08 @ 4 Tedrico: 1 hora
fEcuam_o e leer@males Tedrico-Practico: 1 hora (Ecuaciones Diferenciales Teodrico—Practico: 1 hora
a Derivadas Parciales) a Derivadas Parciales)
S€ CUTSA el FO(‘I — se cursa en FQ
Mﬂtl‘l_nfl_ﬁfﬂ_[r)g - 4 Te?qcoz 1 lamr_a Matematica 09 & 4 Tedrico: 1 hora
(Optimizacion) Tedrico—Practico: 1 hora (Optimizacion) Tedrico—Préctico: 1 hora
se cursa en FQ se cursa en FQ




;Qué asignaturas voy a cursar?

TERCER ANO - Quinto Semestre
Asignatura Creditos carga horaria semanal
Fisicoquimica 103™ ] Teonico: 3.5 horas C 7 I H d 5 6
(e cursa en FOU Teonco-Practico: 1 hora u rrlcu a Suge rl a - to y to Sel I lest re
Laboratorio: 3 horas
Quimica Organica 1037 3 Laboratorio: 3.5 horas
{se cursa en FOU
Fenomenos de Transporte en Ingenieria de 12 Teorico: 4 horas =
Procesos ™ Tedrico-Prictico: 2 horas TERCER ANO - Sexto Semestre
(se cursa en E
PR : e = Asignatura Creditos carga horaria semanal
Termodindmica Aplicada a la Ingenieria 9 Tedrico: 3 horas = = ——
de Procesos Y Tedrico—Prictico: 2 horas Fluidedinimica o 14 Tedrico: 4 horas ”
fib tuired an P 15 cursa en FI - Teq-qco—Pracuto: 3 horas
Tisica Esperimental TW 3 Taborstono- 15h Transferencia de Calor vy Masa 1 14 Tedrico: 4 horas
mti_‘, :ﬁ:ﬁﬁ—; ratone o i5¢ curza en Fly Teorico-Practico: 4 horas
jrrp—— Y = Teonco 35k Microbiolozia General™ 12 Tedrico: 3 horas
mq,_,i, :”_,:(E':;?f?onf ! i o i fe ciwsa en FOJ Laboratonio: 4 horas
Bioquimnica (opeion 2) ) 10 Teorico- 3.5 horas Quimica de A.Ij.u:lfnros i 8 Teorico: 4 horas
izg curso en FOJ Teorico—Practico : 2 horas fae curza en FOI
Bioquimica (opcion 3)™ 15 Tedrico: 3.5 horas 48
ise curse en FOU Teorico—Practico: 2 horas
Laboratono: 3 haras
T g
o3+ Electrotécnica 2 ® ' o |Teéricor 2 horas '
Biogquimica {5e crsa en FIi | | Tedrico—Préctico: 2 horas
Fisicoquimica 1047 I 7 | Tedrico: 3 horas
Quimica Analitica 37 ' 10 Tedrico: 3 horas [ se cursa en FQ Laboratorio: 1 hora
e owsaen FQL Laboratonio: 4 horas Mecinica Aplicada ¥ 2 Tednico: 4 horas
Quimica Orgnica 104 [ [ 3 Tedrico: 1.5 hora fe cursa en FI Teonco—Practico: 2 horas
ise curse en FO | Laboratorio: (1,5 hora
Quimica de Productos Naturales @ I 5 Teorico: 2.5 horas
(se curse en FQ)
Laboratorio de Fitoquimica ™/ I ] Laboratorio: 4 horas
ig oursa en FOU
Electrotécnica 1% 5 Teérico: 2 horas
i5€ cursa en FI) Teonco—Practico: 2 horas




;Qué asignaturas voy a cursar?

CUARTO ANO - Octavo Semestre
Asignatura créditos carga horaria semanal
V4 . Control de Calidad™ 8 Teorico: 4 horas
Curricula sugerida — 7mo y 8vo semestre
Nutricién Aplicada ala 8 Tedrico: 2.5 horas
Ingenieria de Alimentos Laboratano: 0.5 hora
e cursa en Fd
Alimentos v Proceso Salud-Enfermedad ™ [ Teorico: 2,5 horas
[ ~ | ¢ cursa en FAM
CUARTO ANO - Séptimo Semestre Higiene v Seguridad de los Alimentos™ g Teonco: 2.5 horas
se cursa en FU Laboratorio: 1.5 hora
Asignatura créditos carga horaria semanal Laboratorio de Quimica de Alimentos o g Laboratono: 4 horas
Ingenieria de las Reacciones Quimicas 1™ 14 Teonco: 4 horas e cursa en FQ
5e cursa en FI Tedrico—Practico: 4 horas Toxicologia Alimentaria ™ [ Teonco: 2 horas
Microbiologia Alimentaria ™ g Teorico: 2 horas se curza en FQ Tedrico—Practico: 1 hora
secuisaen FT Laboratono: 4 horas it % : S
de plant & T -2 ho
Analisiz de Aimentos ™ 14 Tednco: 4 horas I;i?;&;:gﬁ::m;;;:; 3? G o
e cursa en FOJ Laboratorio: 4 horas o Giirch e L
Transferencia de Calor y Masa 2@ 14 Tedrico: 4 horas T -
s cursa an FI Tedrico—Prictico: 4 horas 36+866
| [ 50 ]
— - —_— Evaluacion Sensorial Aplicada al T Tednico: 2 hs
Enologia ™ ! { Teorico: 2 horas Desarrollo de Nuevos Productos @ Laboratorio: 1.5 hs
secursa enfd Laboratonio: 1 hora se cursa en FQ
Enologia v Biuteufplcma o Tedrico: 3 horas Tecnologia de Frutas v Hortalizas ™ 8 Tednco: 3 hs
dela Iﬂ'menmglgn 12 cursg gn FA Tedrico — Préctico: 2 hs
e Tecnologia de Ia Leche ™ 8 Teonco: 3 bs
Quimica v Tecnologia de Grasas v Aceites ™ 11 Teorico: 3 horas Emi:_%::,:;e:_;-_; 5 I:g:zg R
Opeidn A Uednieo y E_agcmtonoj Laboratonio: 4 horas Ciencia v Tecnologia de In Leche ™ g Teonco: 3.5 bs
e - — — 58 eursa en FI7 Tedrico — Practico: 1h
Quimica y Tecnologia de Grasas v Aceites™ [ Teorico: 3 horas ko
Opeion B tkeog;o) Poscosecha de frutas v Hortalizas © 7 Teonco: 3 bs
R se cursa e Fd Tedrico — Practico: 1hs
Tecnologia de Productos Pesqueros ™ 10 | Teorico: 4 horas Tecuclogia d: C.irn-uv, \'iBen'ies e T o e
secursa en FT° Laboratonio: 2 horas ce cursi an FOAL TNER
- S— | E— & TS gl -Liseh
Tetne_loo'l;l“iie la E;"_me g Tednico: 4 horas Ingenieria de las Reacciones Quimicas 2 # 10 Teomco: 4 hs
SECITTEnt = _ — se curzaen ET Tedrico— Practico: 4 hs
.\ﬁtl‘Dh_ll_D]_L'r g}lﬁ = ]:’;I_:IEDS | 3 |Teunco-Pramcu. 2t hon Introduccion al Disetio v Montaje 5 Teonco-Practico: 2 horas
ECRETFPS s de las Industrias de Procesos © Practico: 1 hora
Se cursgen FI




;Qué asignaturas voy a cursar?

QUINTO ANO - Noveno Semestre C , | . d 9
Asignatura créditos carga horaria semanal urricula su ge rida no y
Pasantia-Trabajo Practico de Grade ™ 15 -
(midalo bisico) 10mo semestre
Pazantia-Trabajo Practco de Grado 5
{modilo complementario)
Pazantia-Trabajo Practico de Grado ™ 10
{médulo complementaric)
Provecto Industrial 1™ g | Teonico: 2 horas
& cuirsa en F1
Ingenderia Bioguimica * 10 | Tecrico: 4 horas
se curzaen FT Laboratonio: 2 horas
Gestion de Calidad ™ 6 | Terico: 4 horas
se cuisaen F1
Gestion de los Procesos en Ia Industria ™ 2 Tedrico: 3 horas
se ciirsaen BT

QUINTO ANO - Décimo Semestre

Asigmatura créditos carga horaria semanal
Legislacion Aimentaria 3 Teonco: 1.5 hora

secursa en FI7

Provecto Industrial 2 20 Teonco: 2 horas
secnrsa en FT




:QUE HACE UN INGENIERO/A DE

ALIMENTOS?

EN UN AMBITO DE PRODUCCION:

* Disena y gestiona procesos de produccion de
alimentos

e Control de calidad de materias primas y
producto final

* Participa en procesos de certificacion de
procesos y productos

* Disena nuevos alimentos

ESTANDO COMPROMETIDO  CON EL
BIENESTAR DE LA POBLACION Y EL CUIDADO
DEL MEDIO AMBIENTE




ALGUNAS ACTIVIDADES Y LUGARES DE TRABAJO

* Industrias de alimentos

* Laboratorios

e Organismos de contralor

* Academia

* Proveedores de la industria alimentaria
* Organismos internacionales

e Consultorias o asesoramientos
* Gestion de calidad e inocuidad
* Diseno de productos
* Packaging
* Disefio de procesos

* Emprendedurismo




:POR QUE ES IMPORTANTE NUESTRA

CARRERA PARA LA SOCIEDAD?

La alimentacion es y ha sido siempre algo central en todas las culturas

* Contribuimos a la seguridad alimentaria al proporcionar los alimentos necesarios
para abastecer a la poblacién atendiendo a las distintas necesidades (salud, social,
cultural, econdmica).

* Podemos contribuir a mejorar la salud de la poblacidn
* Podemos atender dietas especiales

* Experiencias sensoriales

* Procuramos garantizar la inocuidad alimentaria

e Podemos incidir en el cuidado del medioambiente

* Reduccidén de pérdidas y desperdicio de alimentos



Trabajo interdisciplinario

El abordaje de los problemas en
Ingenieria de Alimentos es cada
vez mas interdisciplinario

Ciencia de Alimentos - Ingenierias
(Quimica, Mecanica, Eléctrica)
Nutricidon - Agronomia -
Microbiolgia - Biotecnologia -
Computacion - Quimica analitica -
Evaluacion sensorial - Sociologia...



;Para qué me sirve lo que estudio?

Veamos como ejemplo la produccion de yogur de frutilla



!

1. FRUTILLAS FRESCAS

2. ALMACENAMIENTO

4. LAVADO
3. CONSUMO
FRESCO 5. DESINFECCION
g 6. CORTADO
7. CUARTA
GAMA: 8. ADICION DE AZUCAR
PRONTO PARA
CONSUMIR

11. CONCENTRACION

L

FRUTILLA

12. MERMELADA DE

13. LECHE
ENTERA

14.
PASTEURIZACION

15.ENFRIAMIENTO

9. PASTEURIZACION

|

|

16.
FERMENTACION

10 .PULPA DE
FRUTILLA

17. BATIDO

y

18. ENVASADO

19. YOGUR DE
FRUTILLA




;Para qué me sirve lo que estudio?

14. Consiste en un tratamiento térmico para eliminar la mayor parte de las bacterias
PASTEURIZACION contaminantes de la leche. Este tratamiento & fundamental para extender la vida util
de la leche y garantizar la salud del cO‘n}?ﬁ?’f\“idor;_ﬂ-laiI,qistintos tipos de pasteurizacion

segun la temperatura y el tiempo que se aplica. La Ie"cl’ne “fresca” lleva un tratamiento

de 72 °C por 15 segundos, mientras que la leche “larga vida” lleva un tratamiento de

138 °C por 2 s. La diferencia én los trata?mientos tiene relacién directa con la

extensién de su vida Gtil. “jr B S N

1 'l {lgf & _:”i :‘;y MATEMATICAS
TRANSFERENCIA DE CALOR TCM | o e RO ,
TIEMPO DE RESIDENCIA ING DE REACTORES {8 FENOMENOS DE TRANSPORTE (i FisICA

FLUIDODINAMICA FISICOQUIMICA
CALIDAD MICROBIOLOGICA, MICROBIOLOGIA CIENCIAS BIOLOGICAS
SENSORIAL, NUTRICIONAL €@ QUIMICA DE ALIMENTOS ~ 4mmml  QUIMICA ORGANICA
EVALUACION SENSORIAL ESTADISTICA

NUTRICION BIOQUIMICA



;Para qué me sirve lo que estudio?

16.
FERMENTACION

Es el proceso por el cual se logra la textura y el sabor tipicos del yogur. Consiste en la
adicion de unas bacterias especiales llamadas Streptococcus salivarius y Lactobacillus
delbruekki, que transforman los azucares de la leche en acido lactico. El acido baja el pH de
la leche y esto hace que el producto se vuelva mas viscoso. Este proceso debe realizarse a

temperatura controlada de 42 — 45 °C. El pH acido de este producto también ayuda a su
conservacion.

TRANSFERENCIA DE CALOR TCM MATEMATICAS

MODELO DE CRECIMIENTO

ING BIOQUIMICA h FENOMENOS DE TRANSPORTE - FiSICA

MICROBIANO FISICOQUIMICA
CALIDAD MICROBIOLOGICA, MICROBIOLOGIA CIENCIAS BIOLOGICAS
SENSORIAL, NUTRICIONAL, h QUIMICA Y ANALISIS DE ALIMENTOS h QUIMICA ORGANICA
FORMULACION EVALUACION SENSORIAL ESTADISTICA

NUTRICION BIOQUIMICA



;Para qué me sirve lo que estudio?

Transversalmente a todos los procesos:

CONTROL DE CALIDAD HIGIENE DE PLANTA GESTION DE INOCUIDAD
GESTION DE CALIDAD SERVICIOS
LEGISLACION

PROYECTOS



Contactos e Informacion de la Carrera

INFORMACION DE LA CARRERA
* Pagina de la CICIA: www.cicia.fg.edu.uy
* Pagina de FIng: https://www.fing.edu.uy/carrera/grado/ingenier%C3%ADa-de-alimentos

PARA RECIBIR NOVEDADES DE LA CARRERA:

* Facebook: https://www.facebook.com/Carrera-Ingenier%C3%ADa-de-Alimentos-UdelaR-
1472858389699708/

* EVA: https://eva.fing.edu.uy/enrol/index.php?id=1403

OTROS CONTACTOS

» Sofia Barrios — sbarrios@fing.edu.uy

* Directora de la Carrera — Alejandra Medrano- amedrano@fq.edu.uy

* Carlos Clavijo - Secretaria de la carrera: cicia@fqg.edu.uy; clavijo@fg.edu.uy; clavijo@fing.edu.uy



Gestion y gobierno de la carrera

DIRECCION DE CARRERA
* Directora de la Carrera — Alejandra Medrano- amedrano@fqg.edu.uy

Funcidon que ocupa un docente Grado 3 o mas, de manera rotativa por 2 afos. Electo por la Comisidn
de Carrera

COMISION DE CARRERA

Conformada por representantes de los tres o6rdenes (docentes, estudianes y egresados). Los
representantes docentes provienen de las 4 Facultades.

La Comisidn de Carrera, entre otras cosas, aprueba cursos y otras actividades de la carrera, propone
cambios y gestiona los recursos.

SECRETARIA DE LA CARRERA
Carlos Clavijo: cicia@fg.edu.uy; clavijo@fq.edu.uy; clavijo@fing.edu.uy
Comunicarse por informacion general y temas administrativos



Asociacion de Ingenieros Alimentarios del Uruguay (AIALU)

https://aialu.org.uy/ comision@aialu.org.uy

Fundada en 2007, la AIALU es una organizacion civil sin fines de lucro integrada por Ingenieros Alimentarios y profesionales vinculados al
sector. Es miembro activo de la ALACCTA (Asociacién para Latinoamérica y del Caribe de Ciencia y Tecnologia de Alimentos) y de la AUDU
(Agrupacion Universitaria del Uruguay).

Fines de AIALU

1. Asociar, agrupary representar a los profesionales y técnicos de la industria alimentaria de la Republica Oriental del Uruguay.

2. Defender los intereses generales de la profesiéon de Ingeniero Alimentario.

3. Contribuir a desenvolver el campo de accidn de sus asociados, y fomentar el desarrollo de industrias alimentarias nacionales.

4. Generar los vinculos necesarios para que la sociedad se beneficie con los conocimientos de los Ingenieros Alimentarios.

5. Promover la importancia de la ética profesional en la industria alimentaria.

6. Participar junto a los Poderes Nacionales y Extranjeros, y con las Entidades Publicas y Privadas que correspondiere, respecto de la

actualizacion de las normas legales especificas para la actividad, y asumir ante éstos el derecho a participar en toda actividad que
naturalmente compete a la Asociacion.

7. Contribuir al logro de los fines de la Universidad de la Republica y a la defensa y difusion de los principios universitarios. Favorecer el
relacionamiento con la Universidad de la Republica y la participacién en todos sus niveles.

8. Promocionar y organizar congresos, seminarios, convenciones, comités técnicos y cientificos, conferencias, cursos y todo otro medio de
manera de fomentar la capacitacidn cientifica y cultural de sus asociados.



