Plan de Estudios dela Carrer a | ngenieria de Alimentos

1. I ntroduccién

El desarrollo de los dores productivos vinculados a areade dimentos esta reladonado
con ura formadon unversitaria aleauada y una cgadtadon espedfica en las areas de la Ciencia,
Temologia elngenieria de los Alimentos. Con este propdsito la Universidad de la Repubica ¢eo
en 1992la careralngenieriade Alimentos.

Este Nuevo Plan de Estudios parte del Plan 1992 En é se ve reflgado € cadder
multi disciplinario dela Ciencia, Teologia elngenieria de Alimentos.

El desarrollo e implementadon de la Carrera Ingenieria de Alimentos % lleva a céo
fundamentalmente con el aporte de los reaursos de las distintas Faaultades.

Los resultados del Plan 1992 poen de manifiesto la excesiva caga airricular que d Plan
tiene para la formaddn e grado qie se pretende. El nuevo Plan prioriza preparar ingenieros que
egresen jovenes con ura fuerte formadén hésica y basico-teoldgica que los habilite a seguir
aprendiendo duante su vida labora, a través de programas de postgrado y de adualizaddn
permanente asi como de la experiencia del gercicio profesional..

En e Nuevo Plan de Estudios, las adividades de formadorn/informadén bésica basico-
teand dgicay teanoégicapueden estar intercdadas, con ura mayor cantidad de las del tipo bésico al
principio y una mayor propacion ce las de tipo teanddgico a final. Por consiguiente, se diminan
los tradicionales "ciclo bésico" y "ciclo témico", entendidos como compartimentos estancos y
necesariamente separados en el tiempo en un aden de prelad dninmodificable.

El Plan propendera ague € estudiante alquiera & conccimiento y desarroll e un pensamiento
critico mediante un "aprendizaje receptivo-interadivo", asi como también mediante un "aprendizaje
autodidadico”, entendiendo esta dternativa como la opasicior/complementadon entre una
ensefianza en que d estudiante "redbe" y una enseflanza en que d estudiante "buscd’' el
conacimiento.

El Plan contempla también la necesidad de alquisicion dreda de experiencia por parte del
estudiante. Por ello se incluyen en e curriculo adividades de pasantia, reguladas de forma tal que
tengan e suficiente interés cientifico o temadgico y no se transformen en trabgjos de rutina o
extremadamente parciales, y que sirvan parair insertando al futuro egresado en el mundoen e que
debera desempefiarse.

El Plan nolimitalaformadon alo estrictamente vinculado con la cienciay laingenieria de
dimentos, sino qe incluye disciplinas complementarias que pretenden ampliar la visién &l
egresado hada otros aspedos de laredidad, espedalmente sociales, ambientales y econdmicos, que
también formarén parte de su entorno laboral. Como transformador de la redidad, € ingeniero
adimentario debe ser consciente de las conseauencias de sus ados y su conduwcta éica debe
jerarquizar espedamente estos valores.
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Finalmente, debe sefialarse que este Plan de Estudios  complementa cn dras acdones que
estan siendo o seran emprendidas en lo inmediato pa las Faalltades, y se exmarca e la
transformadon ce estructuras que sigue la Universidad. Estas acdones tienden a:

- fadlitar lamovilidad de los estudiantes entre | as distintas carreras.

- fadlitar laflexibili dad curricular.

- mejorar los mecanismos de @ntrol de mnacimientos, que deberan servir para verificar
efedivamente si € estudiante mnace los conceptos esenciales de una aignatura en €
nivel correspondente d cursoy si es cgpaz de utili zarl os criteriosamente.

- conccer opatunamente los resultados de las taress de ensefianza, su evauadén en
tiempo red y la implementadon e las medidas necesarias para glica los corredivos
correspondentes.

El Plan de Estudios % estructura con uraduradon naminal de dnco afacs, para satisface los
aspedos que se mnsideran claves en laformadéon del egresado, ce awerdo alos objetivos definidas
en este documento. El Plan se basa en ura dedicadén completa del alumno a los estudios de la
carera. Asimismo se daborara un sistema que evalle d logro de dichos objetivos y utilice los
resultados paramejorar la dedividad del programa.

2. Perfil del I ngeniero Alimentario

Ingeniero Alimentario es untitulo de grado; existiran niveles posteriores de espedalizadén,
dentro de una pdlitica general de la Universidad en este sentido. La formaddén del Ingeniero
Alimentario apurta, entonces, a una bertura anplia del areade dimentos, con un ben nivel de
comprension e las aress teméticas basicas y aplicadas vinculadas a la dencia e ingenieria de
aimentos y las interreladones entre dlas. El profesional formado en este plan sera capaz de
participar en la adeacuaddn ce modelos y métodos a la redidad de las organizadones nadonales,
vinculadas a sedor aimentario, para definir las caraderisticas de sus problemas en € contexto
cientifico-témico, socio-pdlitico y econdmico en gue adla. Estetipo ce adividad puede enmarcarse
en proyedos multidisciplinarios en los que € egresado se desenvalvera @n solvencia. El egresado
debe estar cgpadtado para aumplir tareas en € sedor empresarial, en € sedor gubernamental y en
el @mbito acalémico y socia y para participar en adividades como pa gemplo:

- Operadoén, disefio y direcddn de plantas de daboraddn, pocesos de transformadoén y
conservadon ce dimentos, andisisy control de cdidad de dimentos.

- Desarrall o, selecddny adaptadon ce teaologias de producaon.

- Gestion ckela cdidad y aseguramiento dela cdidad.

- Disefioy control de sistemas de seguridad alimentaria.

- Asesoramiento y formuladén ce pditi cas dimentarias

- Evaluaddn el efedo de productosy procesos conreladénasu funcion nurimental.

- Registro, namalizadon, validadony comercializadon ce productos aimenticios.

- Asesoramiento y consultoria en €l area dimentariay anexas.

- Investigadony ensefianza dentifica

El egresado debera estar sensibili zado sobre las repercusiones en e medio ambiente que
puedan tener las acdones que emprenda.
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Como egresado e la Universidad, €l ingeniero aimentario deberé tener unaformadon éticay
universitaria que le imprima un comportamiento socia y profesional que lo prestigie y valore dentro
de lasociedad

Se espera que @ Ingeniero Alimentario redén egresado tenga las bases para desarrollar con
exito las adividades que le competan, integrarse d trabgjo en equipo y enfrentar los cambios
teanadogicos. Su formadon se podda complementar con instancias de adualizadon, espedalizadon
o formadon e posgrado.

3. Obj etivos

El Plan de Estudios de Ingenieria de Alimentos tiene wmo oljetivos principales:

¢ Formar egresados:

Que tengan la cgaddad de identificar y resolver los problemas reladonados con la
Cienciay la Ingenieria de Alimentos que se presenten en las areas de la producdén, la
educadony lainvestigadon.

Que dcancen un buen conacimiento y manejo fluido de los fundamentos de la ciencia e
ingenieria de dimentos. Tales fundamentos n los conacimientos cientificos aplicados,
que integrados organicamente n un enfoque béasico urificado, conforman los
conacimientos que definen e perfil del Ingeniero Alimentario. Estos fundamentos
permitiran a futuro Ingeniero Alimentario €l andlisis sstemético de laredidad que debe
enfrentar, la identificagon y jerarquizadon de los problemas que debe resolver, la
generadon ck dternativas viables para una solucion teanologica eondmicamente dicaz
de los mismos y € mangjo pertinente de la informadon a la que pueda acceer para
definir la megor solucion espedfica comprender, evaluar y aplicar los cambios que se
van produwciendoen su areade mnacimiento.

Que tengan cgpaddad de utili zar las témicas y herramientas modernas de ingenieria de
alimentos necesarias parala pradicade su profesion.

Que sean capaces de definir, ubicar y establece laimportancia del problema teanol égico
encarado centro del contexto témico-eamnanico.

Que tenga una educadon general 1o suficientemente anplia para comprender el impado
de las luciones en un contexto global, donde se mnsideran los efedos de su acadn
sobrelasalud, lasociedad y €l medio ambiente.

Que evalte temaogias utili zando pocedimientos que, ademas de @mnsiderar € entorno
de fadores e insumos disponbles, tengan en cuentalaincidenciared del cambio témico
en lafuncion nuritiva, asi como en la competitividad de la enpresa, la situadon ce &ta
para enxcaarloy laopatunidad perallevarlo a cdo.

Que mnsidere que la temadogia implantada deberd operarse buscando la mayor
eoonamia en la utilizadon ce las inversiones y los reaursos dentro de los objetivos y
estrategias fijadas por la enpresa, vale dedr, laoptimizadon operativa de lamisma.

¢ Preparar egresados jOvenes con laformadén suficiente parainsertarse en € medio profesiona y
con la paosibilidad de seguir aprendiendo pateriormente asu egreso, perfecaonandose en las
areas espedficamente reladonadas con su interés profesional.

¢ Instrumentar, a través del sistema de aéditos, uma estructura arricular flexible que permita d
transito haizontal de estudiantes entre las distintas careras.

¢ Definir una estructura que permita d estudiante redizar opciones en cuanto a orientadones,
tanto en los aspedos vinculados alaformadon basica @mo ala espedalizada.
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¢ Eliminar €l exceso de informadén, piorizando aquell os aspedos conceptuales que @nstituyen
los fundamentos basicos de cala materia, profundzando en los aspedos formativos de la
ensefianza

4. Estructura del Plan de Estudios

Para aegurar la cdidad de la ensefianza impartida y e cumplimiento de los objetivos
estableddos en este Plan, se aeaa una Comision Académicaasesora de |0s organismos previstos en
la Ordenanzade aeadon ckla carerade Ingenieria de Alimentos.

La Comision Académicatendra como cometidos:

- Asesorar a los organismos previstos en la Ordenanza de aeadOn, aganizadon y
funcionamiento de la carera Ingenieria de Alimentos en lo que @wncierne a Nuevo Plan de
Estudios.

- Redizar e seguimiento y la evaluadon el desarrollo del Plan de estudios teniendo en cuenta
los objetivos propuestos en e mismo.

- Andizar los cursos que pueden incluirse cmo asignaturas de la Carrera Ingenieria de
Alimentos.

- Remmendar respedo alaaprobaddn delos curriculum.

- Andizar las instancias de alquisicion ce cgaddades por parte del estudiante durante su
formadon.

- Cumplir con los cometidos que le aignen los organismos previstos en la Ordenanza de
creagon, aganizadony funcionamiento de la careralngenieria de Alimentos.

El Plan de Estudios de Ingenieria de Alimentos esta estructurado en materias, entendidas
como grandes &reas teméticas ligadas a un sedor de la dencia o de la témica y adividades
integradoras tales como proyedos o pasantias. Las materias y adividades Integradoras s organizan
asu vez en grupacs.

Las materias y adividades integradoras comprenden dferentes asignaturas, entendiendo po
asignatura la unidad administrativa en que @ estudiante se inscribe, participa en adividades de
ensefianzay es evaluado.

Launidad de medida del avancey finaizadon cela carera es el crédito, uridad quetiene en
cuenta las horas de trabajo que requiere una asignatura para su adeauada asimiladon duante d
desarrollo del curso correspondente, incluyendo en estas horas las que rresponcen a dases y
trabgjo asistidoy las de trabajo estrictamente personal. Un crédito equivale aquince horas de trabajo
entendido ¢k esta manera.

Las asignaturas n elegidas por € estudiante, cumpliendo con los minimos requeridos para
cada materia, para las adividades integradoras y para cala grupo, asi como con los requisitos de
dependencia, de modo ¢k @nstituir un conjunto que poseauna profunddad y coherencia adeauadas.

Las asignaturas pueden elegirse entre los cursos que se dicten en las distintas Faaultades de
laUniversidad, oentre los dictados por otras instituciones de ensefianza, que sean aprobados por los
organismos previstos en la Ordenanza de aeagon ce la carera de Ingenieria de Alimentos, con el
asesoramiento de la Comision Académica
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Como perte del sistema de ensefianza-aprendizaje, se propendera aque la aquisicion de
conacimientos por parte del estudiante y sus instancias de sintesis, asi como la evaluadén ck la
misma, se redicen duante d desarrollo de cala airso.

Se propendera ala implementadon de un sistema de tutores de goyo al estudiante. En este
sistema cala estudiante tendra asignado un daente, cuya funcion sera la de orientarlo en la
organizaddn e sus estudios. Se procurard que esta tutoria comience lo antes posible en e
transcurso de los estudios de grado del estudiante.

La estructuradel Plan prevé una adualizadon permanente del mismo, para dender a avance
del conacimiento y los cambios de laredidad nadonal.

El Plan de Estudios % desarrolla en lamodalidad de airriculo flexible. Para obtener €l titulo
de Ingeniero Alimentario es necesario lograr un minimo de 450 (cuatrocientos cincuenta) créditos,
sin perjuicio de los demés requisitos espedficos que se establecean en este Plan. Debera obtenerse un
minimo de aéditos en cada una de las diferentes materias y adividades integradoras y sus
agrupamientos, segun se detalla a ontinuadon:

Gruposde Materiasy | Materiasy Actividades Créditos

Actividades Integradoras | ntegrador as minimos
Por Por
Grupo | Materia
M aterias de For macion 180
Bésica
Matematica 45
Fisica 30
Quimica 45
Ciencias Biologicas 25
Informética 5
M aterias de For macion 150
Profesional Espedfica
Quimicade dimentos 20
Microbiologicade dimentos 15
Ingenieria de Procesos de 55
producaony Preservadon ce
alimentos
Temoalogias de dimentos 20
Cdlidad de dimentos 12
M aterias de For macion 35
Complementaria
Organizad6n
industrial/ Gestion
Ciencias Socidesy
econdmicas
Legal 4
Actividades Integradoras 35

Cuado A. Requerimientos de aéditos minimos parala carrera lngenieria de Alimentos
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El Plan de Estudios incluye 50 créditos sin asignar, de los cuales 30 deben tomarse en
asignaturas de los grupcs de materias de formadon bésica de formadén profesional alimentaria
espedficay adividades integradoras y 20 en asignaturas de aalquier materia, siempre que sean
coherentes en contenido y en extension con laformaadon de un Ingeniero Alimentario Asimismo, se
establece omo requisito que € estudiante airse por lo menos dos Teaologias de Alimentos de
productos distintosy unminimo de 2 creditos en legisladon adimentaria.

Las adividades integradoras estédn formadas por adividades en las que € estudiante sintetiza
conacimientos y gercita su credividad; incluyen proyedos y pasantias. Las pasantias consisten en
adividades de entre 225y 500 horas redes, que pueden llevar de tres a seis meses, con dedicadon
de tiempo parcial. Se podra obtener un maximo de veinticinco créditos por adividades reladonadas
con pesantias. Se exigiraunminimo de 20 créditos de adividades de proyedo.

Las materias y adividades complementarias ©n aguellas que, sin formar parte de las
disciplinas espedficas de la formaddn en aimentos, incorporan conacimientos generales témicos
gue puedan ayudar en la reladon e interacdOn con dros espedalistas y contribuir a la formadon
integral del egresado.

4.1 Descripcion del objetivo y contenido delas distintas materias

4.1.1 Grupo ck Materias de Formaddn Basica

Matematica

La matemética wmple en la formadon e ingeniero aimentario dversas funciones.
Introduce d estudiante desde los comienzos de su carera en € razonamiento abstrado y desarrolla
metoddogias de trabajo esenciales para su formadon. Aporta las herramientas necesarias para €
estudio de las distintas ramas de la Ingenieria de Alimentos.
Las asignaturas que comporgan esta materia podan incluir temas tales como: Algebra lined,
Caculo vedoria, Céalculo dferencia e integral en umay varias variables, Ecuadones diferenciales
ordinarias y en derivadas parciales, Transformadas integrales, Probabilidad y Estadistica Calculo
numerico.

Fisica

Esta materia tiene como oljetivo desarrollar la intuicion sobre los fendmenas fisicos y la
cgpaddad de modeli zar laredidad, tanto cualitativa cmo cuantitativamente.
Las asignaturas que @mporngan esta materia podan incluir temas tales como: Magnitudes y
propagadon ce arores, Mecéiica, Eledromagnetismo, Optica, Termodinamica, Introducdon a la
Fisica @d0micay nuclea, Nociones de Resistencia de materiales y de Elementos de ciencia de los
materiales

Quimica

La quimica e una materia importante en laformadéon del Ingeniero Alimentario. Introduce
a estudiante en € concacimiento basico de las propiedades y comportamiento de las sustancias
quimicas inorganicas y organicas, asi como también en la utilizaddn de métodos de andlisis
quimico. Tiene cmmo oljetivo formar a estudiante y desarrollar su cgpaddad para interpretar, y
modelar, los fendmenos quimicos involucrados en € estudio de las distintas ramas de la Ingenieria
de Alimentos.
Las asignaturas que cmporngan esta materia podan incluir temas tales como: Estequiometria,
Estructura adémica y periodicidad, Enlace Acidos y bases, Métodass de andlisis quimico,
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Instrumental analitico, Estructura, readividad, propiedades e identificadgdbn e @mpuestos
organicos, Sistemas en equili brio (fisico y quimico), Sistemas dinamicos, Cinéticaquimica

Ciencias biologicas

Su oljetivo es aportar |os conacimientos basicos acecade |os procesos biol 6gicos, asi como
el conacimiento de los agentes (microorganismos, enzimas, etc.) resporsables de los mismos. El
estudiante debe alquirir los conceptos béasicos que le permitan integrar |os principios y propiedades
de los agentes biol 6gicos conlametoddogiay estrategia de la Ingenieria de Alimentos.
Las asignaturas que compongan esta materia podran incluir temas dentro de Biologia, Biogumicay
Microbiologia.

Informéatica

La principal findidad que debe amplir esta materia es propacionar a Ingeniero
Alimentario ura formadon en € mango de sistemas informéticos, que incluya herramientas
minimas y conacimientos basi cos conceptual es de programadon.
El uso de herramientas computadonales debera estar presente permanentemente en las diferentes
asignaturas, como ura herramienta que @labore en laresolucion de problemas de los més diversos
tiposy que aranuevas modali dades de &ordaje alos mismos.

4.1.2 Grupo ck Materias de Formadon Profesional Espedfica

Quimica de alimentos

Tiene wmo oljetivo brindar los conacimientos fundamentales en reladdn ala comparadon,
estructura y propiedades de los alimentos y alos cambios que experimentan durante la preparadén,
elaboradon y amacenamiento. Debera proparcionar la formadon y la plena informadon para
encaar con popiedad € disefio, cesarrollo eindustrializaddn de dimentos.
Las asignaturas que comporgan esta materia podran incluir temas tales como: Constituyentes de los
alimentos, Propiedades de los maao y micro-constituyentes, Cambios quimicos y biogquimicos,
Fadores de deterioro y ateradon, Estabili dad y vida atil, Contaminantes en los alimentos, Aditivos
alimentarios, Métodas de andlisis de dimentos, Fisicoqumicade dimentos.

Microbiologia de alimentos

Tiene como obetivo hkrindar la formadon y los concacimientos adeauados para la
comprension ¢k los procesos de deterioro de los alimentos, asi como los métodas de conservadén,
laredizadon cke los andisis de laboratorio reladonados con e control de cdidad, la identificadon
de caisas de toxiinfecdones aimentarias, la identificaddn de puntos criticos de ontrol, la
producaon de dimentos resultantes de procesos de fermentadon.
Las asignaturas que @mporgan esta materia podan incluir temas dentro de Acdon e
microorganismos y enzimas en la producddn e productos alimentarios, Reladon ce los
microorganismos con e procesamiento, preservadon y distribucion de dimentos, Obtencion,
aislamiento y mantenimiento de microorganismos y enzimas de uso industrial, Alteradones y
contaminadones microbianas, Enfermedades transmitidas por alimentos, Control del deterioro
microbioldgico de dimentos, Higiene en los procesos de elaboradon.

Ingenieria de Procesos de producaony Preservacion ce alimentos

Esta materia tiene como obetivo krindar los fundamentos de la ingenieria de procesos
quimicos, fisicos y biolégicos y las operadones unitarias utilizadas en e procesamiento de
aimentos. El estudiante debera grender los fundamentos para la selecaon adeauada de los
diferentes métodos y teanalogias disponibles parala preservadon ce la cdidad sensorial, nuritivay
sanitaria de los alimentos. Comprende los conceptos fundamentales de las transferencias de
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cantidad de movimiento, cdor y materia, cinética alicada, ingenieria biogqumica, preservadon ce
alimentosy control de procesos.

Las asignaturas que mmporngan esta materia podran incluir temas tales como: Balances de materiay
energia, Andlisis dimensional, Fluidodnamica Transferencia de caor, Transferencia de materia,
Meétodas fisicos, quimicos y biolégicos de mnservaddn ce dimentos, Cinética de reaccones de
deterioro, Envasado ce dimentos.

Temoaogias de ali mentos

Esta materiatiene como oljetivo que ¢ alumno conazcalos aspedos basicosy de glicadon
de las tedogias mas importantes de industrializadon y formuladén de dimentos de distinto
origen.
En esta materia se podran incluir temas tales como: Materias primas y aditivos, Caraderisticas
particulares de los alimentos, su manipuladony acondcionamiento, Operadones involucradas en €
procesado, transformadén y envasado de dimentos, Control durante @ proceso de elaboradon,
Almacenamiento y distribucion.

Calidad ck alimentos

Tiene @wmo oletivo que d estudiante alquera & concepto global del aimento en cuanto a
su funciony constituciony su reladon conla cdi dad
En esta materia se podan incluir temas tales como: Rol del aimento, Formuladon, Funcién
biolégica de los nutrientes, Metabolismos, Interacdon alimento-organismo, Alteradones y
adulteradones, Riesgo toxicologico, Calidad total, Calidad nuricional, Fundamentos de andlisis
sensorial, Atributos organad épticos, nuricionales e higiénico sanitarios.

4.1.3 Grupo ke Materias de Formaddn Complementaria

Organzacionindustrial / Gestion

El objetivo de esta materia es que € estudiante alquera mnacimientos ohre estructuras de
empresas, |0s aspedos organizadonales, eamndmicos y de gestion ¢k los sstemas de producadn e
bienes y servicios, que goyan la toma de dedsiones en este @mntexto. Podra incluir temas tales
como: Costos y administradon, Gestion de cdidad, Gestion empresarial, Higiene y seguridad
indwstrial, Organizadon ¢k la produccadn, Reladones industriales, Gestion ambiental.

Ciencias socialesy e@mndamicas

El objetivo de esta materia es complementar la formadon i estudiante en aspedos
socioldgicos, ecmndmicos y ambientales reladonados a desempefio e su profesion, asi como
desarroll ar habili dades auxili ares necesarias en la adividad profesional.
Podra incluir temas correspondentes a: Sistema e@ndmico nadond y regional, Comercializadon,
Micro y maaoeoonamia, Ecologia, Sociologia, Historia de la dencia, Diseflo y representaddn
gréfica

Lega

Tiene como oljetivo que @ estudiante alquera mnacimiento del marco legal que rige las
adividades vinculadas con alimentos y de su responsabili dad, como témico, frente ala sociedad.
Podra incluir temas tales como: Legisladon alimentaria, Reladones humanas e institucionales,
Legisladdn laboral y comercial, Eticaprofesional.
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4.1.4 Actividades Integradoras

Estas adividades tienen como oljetivo laintegraddn ce los conacimientos adquiridos en la
carera, aplicanddos a estudio de teaogiasy delos srvicios industriales en los diversos campaos
delaIngenieriade Alimentos. Se incluyen adividades de proyedo y pasantias o equivalentes.

Las adividades de proyedo comprenderan estudios de disefio industrial con su evaluadon
eaondmica

La pasantiatiene por objetivo pasibilitar un acecamiento previo del estudiante d ambito del
giercicio laboral. Se refiere alaredizadon de un trabgjo en algunainstitucion oempresa, pulicao
privada, con interés desde d purto de vista dentifico o temadgico, sin pretender originalidad,
desarrolladas bagjo la supervision ce un témico de la empresa o ingtitucion correspondente y un
docente resporsable. Las pasantias podran sustituirse por otro tipo e adividades que desarrollen la
cgpaddad de trabajo persona y de integradon ce temas de varias asignaturas, cumpliendola misma
finali dad.

A los efedos de lo dispuesto en el Articulo 1 ce la Ordenanza de Creaéon, Organizadony
Funcionamiento de la Carrera Ingenieria de Alimentos, las Materias de Formadon Bésicay las
Materias de Formadon Complementaria integran e Nucleo Bésico y las Materias de Formadoén
Profesional Espedficay las Materias Integradoras integran el Nucleo Témico.

5. Titulo

Las condciones acalémicas pararedbir € titulo de Ingeniero Alimentario son:

- Reunir los minimos por materia, adividades integradoras y sus agrupamientos, asi como
requisitos espedales, segun se establece @ lasecaon 4.

- Reunir untotal de d menas 450 créditos.

- Contar con la gprobaddn del curriculum por parte de |os organismos previstos en la Ordenanza de
creagon cela carerade Ingenieriade Alimentos.

6. Ingreso

Pueden ingresar a la carera los egresados del Badhillerato Diversificado de Ensefianza
Seaundaria orientadon cientifica opcion Ingenieria y orientaddn kboldgica opciones Medicina o
Agronamia, asi como todas aquell os que aumplan con las cond ciones que |0s organismos previstos
en la Ordenanza de aeadon ¢k la carerade Ingenieria de Alimentos fijen opatunamente.
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