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El Magister en Tecnologia e Higiene de los Alimentos es un postgraduado universitario con una
sélida formacion interdisciplinaria que brinda conocimientos especificos sobre composicion,
propiedades, métodos de conservacion, y procesamientos de alimentos, aspectos sanitarios y
de control de calidad.

Esta amplia formacion tedérico-experimental le permitird llevar adelante diferentes actividades
propias de esta disciplina, asi como continuar estudios de postgrado de nivel superior
(doctorado) y desarrollar tareas de investigacion cientifica.

En virtud de ello los alcances de este titulo seran

* Desarrollar nuevos productos y técnicas de fabricacion, transformacién y/o fraccionamiento y
envasado de alimentos.

* Disefar, implementar, dirigir y controlar sistemas de procesamiento industrial de alimentos
contemplados en la legislacién vigente.

*Supervisar todas las operaciones correspondientes al control de calidad de materias primas,
productos en elaboraciéon y elaborados en la industria alimentaria.

*Establecer normas operativas correspondientes a las diferentes etapas del proceso de
fabricacion, conservacion, almacenamiento y comercializacion de alimentos contemplados en
la legislacion vigente.

*Realizar analisis quimicos, microbiol6gicos, funcionales y sensoriales en materias primas,
productos intermedios y productos finales.

* Proyectar, instalar y dirigir laboratorios de analisis de alimentos.

* Participar en la realizacién de estudios relativos a saneamiento ambiental, seguridad e
higiene, con vistas al desarrollo sustentable de la industria alimentaria.

* Dirigir y participar en proyectos de investigacion y desarrollo en Tecnologia e Higiene de los
Alimentos.

Modalidades de desarrollo de la carrera:

Curricula personalizada con cursos presenciales.

Cada alumno selecciona los cursos a tomar a partir de los ofrecidos en la Maestria. Durante el
primer semestre se dictan los Cursos de Nivelacién, se continta con los Cursos de Promocion
que se completan en tres semestres.

Simultdneamente con estos y pudiendo abarcar un quinto semestre se desarrolla un trabajo de
Tesis.

* 1ro. Aprobacion de los Cursos de Nivelacion.

* 2do. Aprobacién de los Cursos de Promocién establecidos en el curriculum elaborado entre el
alumno y su Docente Tutor.

* 3ro. Aprobacion del trabajo de Tesis.

SISTEMA DE PROMOCION:

Se asigna el valor de un (1) crédito cada diez (10) horas de Cétedra. El valor minimo exigido es
de 55 créditos.

Microbiologia de Alimentos. Créditos 8.
Bromatologia y Nutricién. Créditos 7.
Introduccion a la Computacion. Créditos 3.
Toxicologia de Alimentos. Créditos 7.
Procesamiento de Alimentos. Créditos 8.
Conservacion de Alimentos. Créditos 8.
Enzimologia de Alimentos. Créditos 4.



Fermentaciones Industriales. Créditos 5.

Quimica de alimentos - Andlisis de Alimentos. Créditos 8.
Fisico-Quimica de Alimentos. Créditos 5.

Control y Garantia de Calidad. Créditos 8.

Topicos Especiales de Ingenieria Genética. Créditos 3.
Evaluacion Sensorial. Créditos 4.

Carbohidratos. Créditos 3.

Lipidos. Créditos 3.

Proteinas. Créditos 3.

Simulacién y Modelado. Créditos 5.

Economia y Comercializacién. Créditos 4.

Estadistica Aplicada a los Alimentos. Créditos 4.
Legislacion Derecho Alimentario. Créditos 4.

Desarrollo y Lanzamiento de Productos Créditos 5.
Redaccion y Evaluacién de Comunicaciones Cientificas Créditos 4.

Arancel (en pesos argentinos):
Costo total de la Maestria : $ 7.000.-
Egresados de la UNLP: Becas entre 30% y 100%

Consultas :

Prosecretaria de Posgrado de la UNLP

Tel: 54-221-4236309

Mail: posgradounlp@presi.unlp.edu.ar

Pagina Web de la Facultad: www.exactas.unlp.edu.ar
Contacto: mtha@quimica.unlp.edu.ar

Pagina Web de la Maestria: www.biol.unlp.edu.ar/alimentos



