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"POR LA CUAL SE ACTUALIZA EL PROYECTO ACADEMICO (PLAN 2026) DE LA CARRERA
DE INGENIERIA DE ALIMENTOS, DE LA FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS - SEDE

CENTRAL"

VISTO Y CONSIDERANDO: El orden del dia;

0874-01-2025

La Nota N° 839/2025 de la Facultad de Ciencias Quimicas, con
referencia de la Mesa de Entradas del Rectorado de la UNA numero 41.519
de fecha 24 de noviembre de 2025, por la que eleva la Resolucion N° 9042-
00-2025 de fecha 18 de noviembre de 2025, Acta N° 1378 (C.D.F.C.Q.U.N.A:
N° 1378/18/11/2025) del Consejo Directivo “POR LA CUAL SE APRUEBA EL
PROYECTO ACADEMICO (PLAN 2026) DE LA CARRERA DE INGENIERIA
DE ALIMENTOS, DE LA FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS DE LA UNA,
SEDE CENTRAL", para su homologacion.

l.a Resolucidn N° 0426-00-2024 de fecha 31 de julio de 2024, Acta N° 18 del
Consejo Superior Universitario, “POR LA CUAL SE MODIFICA EL
PROYECTO DE LA CARRERA DE INGENIERIA DE ALIMENTOS, DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS".

La Resoluciéon N° 0704-00-2018 de fecha 14 de noviembre de 2018, Acta N°
29 del Consejo Superior Universitario, “POR LA CUAL SE HOMOLOGA EL
PROYECTO ACADEMICO DE LA CARRERA DE INGENIERIA DE
ALIMENTOS, DE LA FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE ASUNCION”.

El dictamen favorable de la Comision Asesora Permanente de Asuntos
Académicos, de fecha 18 de diciembre de 2025.

La Ley 4995/2013 "De Educacion Superior” y el Estatuto de la Universidad
Nacional de Asuncion;

EL CONSEJO SUPERIOR UNIVERSITARIO, EN WUSO DE SUS
ATRIBUCIONES LEGALES, RESUELVE:

Actualizar el Proyecto Académico (Plan 2026) de la Carrera de ingenieria de
Alimentos, de la Facultad de Ciencias Quimicas — Sede Central, tal como
sigue:

DIMENSION ACADEMICA
Identificacion del proyecto académico

1. Denominacidn de la carrera Ingenieria de Alimentos

2. Nivel

Grado
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2. Ingenieria y Tecnologia

3.Area del saber 2.11 Otras Ingenierias y Tecnologias. Alimentos y
Bebidas
| 4.Modalidad _ Presencial
5.Titulo que otorgara Ingeniero/a de Alimentos ~
6.Duracion de la carrera 5.5 afios

7.Periodo académico _Semestral

8. Total de carga horaria de la carrera | 4715 horas

9.Total de créditos académicos 349 creditos

Fundamentos de la Actualizacion del Proyecto Académico

Fundamento el motivo de la actualizacion propuesta

La actualizacion se fundamenta en la Resolucion CONES N.° 116/17, Art. 3°, inciso €), que
establece el “cambio en el disefio del curriculum o proyecto académico”. Asimismo, la propuesta
responde a lo dispuesto en la Resolucién CONES N.° 221/2024, “Que establece el Sistema de
Créditos Académicos - Paraguay y los criterios para su aplicaciéon en los cursos de pregrado,
carreras de grado y programas de postgrado en las modalidades aprobadas por el CONES". En
este sentido, la actualizacion del plan de estudios busca asegurar la correspondencia entre los
resultados de aprendizaje esperados, las actividades curriculares planificadas y la carga
académica definida en términos de créditos, en linea con los estandares nacionales e
internacionales de calidad educativa.

E! proceso de actualizacion se desarrollé de manera participativa e inclusiva, incorporando la
vision de los distintos estamentos involucrados: estudiantes, docentes, egresados vy
empleadores. A través de encuestas estructuradas, se recabaron opiniones orientadas a
identificar fortalezas, debilidades y oportunidades de mejora del plan de estudios vigente

Se incorporaron las recomendaciones de los pares evaluadores externos, los lineamientos
establecidos en la normativa vigente del ejercicio profesional de los Ingenieros de Alimentos en
el Paraguay y referentes curriculares de paises de la regién, lo que permiti6 asegurar la
pertinencia académica y profesional del nuevo disefio curricular. La elaboracion de la propuesta
estuvo a cargo de la Comisién Permanente de Carrera y de la Coordinacion de la Carrera, con
apoyo del Comité de Autoevaluacion de la carrera de Ingenieria de Alimentos, garantizando un
abordaje técnico y coherente con los procesos de mejora continua y aseguramiento de la calidad
educativa.

En este contexto, la actualizacién del Proyecto Académico de la carrera de Ingenieria de
Alimentos se enmarca en la necesidad de responder a las transformaciones del contexto
profesional, académico y social que impactan directamente en el campo de la ingenieria de
alimentos. Dichas transformaciones, impulsadas por el avance cientifico y tecnolégico, asi como
por. las nuevas demandas del sector ductivo_y“de la sociedad, requieren una formacion
integral, actualizada y
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pertinente, qu'e hahilite a los egresados a desenvolverse con solvencia e integra en ambitos de
investigacion, desarrollo de productos, gestion de procesos, inocuidad, sostenibilidad e

innovacion en la industria alimentaria.

Perfil de egreso a ser modificado y la propuesta actual

Plan 2018

El Ingeniero de Alimentos es el profesional

cientifico y técnico, dedicado a: .

e Disefiar, implementar, planificar, dirigir vy
controlar las instalaciones magquinarias €
instrumentos de establecimientos industriales
y comerciales en los que se involucran
fabricacion, transformacioén, fraccionamiento y
envasado de los productos alimenticios
contemplados en la legislacion vigente.

e Investigar y desarrollar  técnicas de
fabricacién, transformacion, fraccionamiento y
envasado de alimentos destinados al mejor
aprovechamiento de las materias primas, la
reduccion de desechos y efluentes, asi como
el aprovechamiento de los mismos,

e Disefiar, evaluar, implementar, dirigir y
auditar sistemas de gestion de calidad,
inocuidad, gestion ambiental, higiene y
seguridad ocupacional en la industria
alimentaria.

e Realizar  asesoramientos, peritajes vy

arbitrajes sobre las instalaciones y equipos
relacionados con las industrias alimentarias.

e Elaborar proyectos de factibilidad técnica y
economica de plantas industriales
alimentarias y de optimizacién de procesos
de obtencion de productos alimenticios.

e Realizar tareas de direccion técnica en areas
de su competencia.

e Desarrollar competencias necesarias para
una educacion permanente y continuar con
estudios de posgrado.

C8U/SG/rar/imm/amg/mhv/ivmija

Plan 2026

El egresado de la carrera de Ingenieria de Alimentos
sera un profesional con sélida formacion cientifica,
técnica, ética y humana, capaz de disefiar, implementar
y optimizar procesos de produccion, conservacion,
fraccionamiento, importacion, exportacion, distribucion,
almacenamiento y envasado de alimentos, asegurando
su calidad, inocuidad y sostenibilidad conforme a la
legislacion nacional e internacional vigente. Sera
competente para ejercer la direccion técnica, dirigir y
gestionar plantas industriales, desarrollar proyectos de
innovacion tecnologica y aplicar sistemas de gestion de
calidad, ambiental y seguridad ocupacional. Ademas,
podra realizar andlisis fisicoquimicos, microbiologicos y
sensoriales, participar en investigaciones y formular
proyectos de factibilidad técnico-econémica orientados
a la mejora continua de los procesos y productos
alimentarios y afines.

En su desempefio profesional, el egresado aplicara
competencias cognitivas, procedimentales y
actitudinales que le permitiran integrar conocimientos de
ingenieria, microbiologfa, quimica, biotecnologia vy
economia para resolver problemas complejos sobre la
cadena de la industria alimentaria. Sera capaz de
disefar, desarroliar, supervisar y auditar sistemas de
produccion y control de calidad de productos
alimenticios, asi como, insumos y materiales utilizados
en la industria alimentaria, garantizando el cumplimiento
de los principios de inocuidad, seguridad vy
sostenibilidad ambiental. Ademas, podra intervenir en la
investigacién, desarrollo y aplicacion de tecnologias
emergentes, contribuyendo al desarrollo sostenible y
competitivo del sector.

El egresado demostrarad habilidades de comunicacion,
liderazgo y trabajo colaborativo en entornos industriales,
académicos y de investigacién, promoviendo la calidad
y la sostenibilidad en toda la cadena alimentaria. Su
ejercicio profesional estara guiado por la etica, la
responsabilidad social y el compromiso con la seguridad
alimentaria y el bienestar de la poblacion.
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Malla curricular a ser modificada y la propuesta actual

Malla curricular - Plan 2018

Malla curricular - Plan 2026

N vel Asignaturas Nivel Asignaturas
Quimica General Calculo |
Geometria Analitica Computacion y Algoritmia para Ingenieria
’ Caleulo | ] 1 Geometria Analitica
Computacidn y Algoritmia para Ingenieria Guarani
Guarani Quimica General
Seminario | - Algebra Lineal
Calculo ! Célculo I}
Algebra Lineal B 2 Fisica T
5 Quimica Inorganica Quimica Inorganica
| Fisica | . Ecuaciones Diferenciales
| Seminario Il: Etica y Deontologia Estadistica
Expresion Grafica en Ingenieria 3 | Fisicall
Ecuaciones Diferenciales ' Quimica Analitica |
Fisica Il i Quimica Organica
3 | Quimica Organica Calculo Numérico
QL]imi'calAnalitica | Disefio Técnico
Estadistica _ 4 [Fisicall
Termodinamica | Quimica Analitica Il
Fisicalll Termodinamica |
4 | Célculo Numérico Balances de Masa y Energia B
Quimica Analitica Il : Ciencia y Tecnologia de Materiales
Quimica y Bioguimica de Alimentos Fisicoquimica
Balances de Masa y Energia - 5 - —— ——
Fisicoquimica de Alimentos Metodologia de Ia Investigacion Cientifica
5 | Metodologia dela Investigacion Cienlifica Quimica y Bioguimica de Alimentos 3
Electrotecnia Optativa
Optaliva | Analisis Sensorial de Alimenlos
Ciencia y Tecnologia de Materiales Fendmenos de Transporte
Fenomenos de Transporte | 6 | Microbiologia de Alimentos
Ana||5|s.d(la Allmentos _ el
6 Termodinamica If : —
Microbiologia de Alimentos Op%altlya _
Optativa | Analisis de .A||mentos
| Fenomenos de Transporte || Electrotecnia __ . , ;
‘Operaciones Unitarias en Ingenieria de Alimentos | 7 Higiene y Gestion de Inocuidad Alimentaria
Sequridad en el Trabajo Laborat.ono de Ir'zge_.m_erla de Alimentos |
7 | Higiene y Gestién de Inocuidad Alimentaria Operaciones Unitatias |
Optativa Ill Transferencia de Masa y Energia
Laboralorio de Ingenieria de Alimenlos |
Conservacion y Envasado de Alimentos
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Nivel Asignaturas il | Nivel Asignaturas
Operacicnes Unitarias en Ingenieria de Alimentos |l Geslion de Calidad
Gestion de Calidad en la Industria Alimentaria Instrumentacion y Control de Procesos
8 Instrumentacion y Control de Procesos Laboratorio de Ingenieria de Alimentos 1|
Andlisis Sensorial 8 Operaciones Unitarias Il
Optativa IV Sequridad Industrial y Salud Ocupacional
Laboratorio de Ingenieria de Alimentos |l Optativa
Operaciones Unitarias en Ingenieria de Alimentos Il - sacn
Legislacion en la Industria Alimentaria —
Procesos en ia Industria Alimentaria | lngemeng B|qu|mncg .
¢ ngenieria Bioguimica Laboratorio de Ingenieria de Alimentos Il
ngenieria Bioguimica 9 Legislacion Industrial Alimentaria v el Traba
R gislacion Industrial Alimentaria y def Trabajo
Laboratorio de Ingenieria de Alimentos |I! Spereciietniaieil
Procesos en la Industria Alimentaria Il Procesos en la Industria Alimentaria |
Simulacion y Optimizacion de Procesos Conservacion y Envasado de Alimentos
Alimentarios Ingenieria Ambiental -
10 LIngenieria Ambiental 1o |Ingenieria Economica
Ingenieria Economica Procesos en la Industria Alimentaria Il
Seminario Il - Seleccion de tema de Trabajo de Proyecto Industrial
Grado Simulacién y Optimizacion de Procesos
= Laboratorio de Ingenieria de Alimentos 1V Pasantia
14 | Jrabsjo de Grado il Trabajo de Grado
Pasantia
| Optativas Asignaturas Optativas Asignaturas
Inglés Técnico ) - Alimentacion, Nutricion y Salud Publica
Produccién mas limpia Competencias Empresariales
Innovacion y Desarrollo de nuevos Disefio de Experimentos
productos Fisica Avanzada
Primer Proyecto Industrial _ primer  |Inteligencia Artificial Aplicada a la Ingenieria
semeste |- Marketing Alimentario semestre | Marketing, Innovacion y Desarrollo de productos
Herramientas Gerenciales alimentarios
Disefio de Experimentos Métodos Numéricos
Ciencia y Tecnologia de polimeros Recursos Naturales
Métodos Numéricos para Ingenieria P Ol
Tecnologia Cervecera -
Inglés Técnico | En\(ases y Embalajes
| Ponugh = Flu;al en Medios Pq{gsus
Recursos Naturales Geslnlon de Operaciones
- Fisica Avanzada AEOFEE DD
Segundo | Emprendedorismo Segundo  |Inglés Tecnico - —
semestre | Alimentacion y Nutricion semestre | Portugués = . -
Disefio de Reactores Procesos d‘e Separacion por Membranas aplicados
Legislacion Industrial y del Trabajo / glalndusida____ —
Topicos especiales de Fendmenos de ? 1 P“’E’UGC'O” més Limpia —
Transporte ﬁ D) | Fécnologia Cervecera

A
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Fundamentacién del Proyecto Académico (actualizado)

La Universidad Nacional de Asuncion, a través de la Facultad de Ciencias Quimicas, propone
la actualizacién del Proyecto Académico de fa carrera de Ingenieria de Alimentos como
respuesta a los nuevos desafios del contexto nacional e internacional en materia de seguridad
alimentaria, sostenibilidad, innovacion tecnoldgica y competitividad industrial. Esta iniciativa se
sustenta en la necesidad de formar profesionales altamente capacitados para intervenir en los
procesos de transformacion, conservacion, control y desarrollo de alimentos, garantizando su
calidad, inocuidad y valor nutricional, en consonancia con las exigencias de la sociedad
contemporanea y los objetivos de desarrolio sostenible

En un escenario caracterizado por cambios en los habitos de consumo, avances tecnoldgicos
acelerados, nuevas normativas sanitarias y mayor conciencia ambiental, la carrera de
Ingenieria de Allmentos se posiciona como un pilar estratégico para el fortalecimiento del sector
alimentario nacional, impulsando la mvestngamon aplicada, la innovacion y la transferencia de
conocimiento hacia Ia industria

La actualizacion curricular de esta carrera, en el marco de una unidad académica con amplia
trayectoria en las ciencias quimicas, biolégicas y tecnolégicas, busca consolidar una formacion
integral que equilibre la teorfa, la practica y la vinculacion con el entorno productivo. De este
modo, se pretende desarrollar un perfil de egreso competente, ético, critico y comprometido
con la mejora continua de la calidad y sostenibilidad de los alimentos, respondiendo a las
necesidades del pais y las tendencias globales del sector.

La comunidad beneficiaria de este proyecto incluye, en primer lugar, a la sociedad paraguaya,
que se vera favorecida por la formacion de profesionales capaces de optimizar procesos,
garantizar la seguridad alimentaria y contribuir al desarrollo econémico mediante la innovacién
industrial. Los beneficiarios directos son los estudiantes de la carrera de Ingenieria de
Alimentos, quienes accederan a una formacion actualizada, flexible y alineada con las
demandas del mercado laboral y los estandares internacionales de calidad educativa.
Asimismo, seran beneficiarios los sectores productivos, las industrias alimentarias, los
organismos reguladores, las instituciones de investigacion y los emprendimientos de base
tecnolégica, al disponer de recursos humanos calificados para enfrentar los desafios
contemporaneos en materia de produccion, control y desarrollo de alimentos en el pais y la
regién.

Objetivos de la IES con relacion a la carrera (general y especificos)

El Estatuto de la Universidad Nacional de Asuncion, aprobado por el Consejo Superior
Universitario en el 2017, establece en su Art. 5 los fines de la UNA:

a) Ofrecer.formacion cientifica, humanjstica y-tecnologica del-mas alto nivel académico en
una’ multiplicidad de areas del conocimiento, con pr|n0|p|os de inclusion y calidad,
“mediante la investigacion cientifica y tecnoldgica, el cultivo de las artes y las letras, y la
“promocién del deporte y las actividades fisicas.

iento critico y creativo, con conciencia
uestos a servir al pais.

b) Formar profesionales competentes, con pensa
social inspirada en la ética, la demgcracia y |
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¢) Investigar y capacitar para la investigacion en las diferentes areas del saber humano y el
pensamiento tedrico a los estudiantes, a fin de contribuir al desarrollo cientifico,
tecnoldgico y-cultural de la sociedad, prlorlzando el desarrollo nacional y regional.

d) Exténder a la sociedad los conocimientos y los servicios indisociables de las actividades
de ensefianza e investigacion cen la cultura.

e) Con’t‘ribu'ir' a salvaguakdar y consolidar los valores que sustentan una sociedad
democratica, la proteccion del ambiente, la defensa de la soberania nacional, el respeto
a los derechos humanos y la busqueda .de una sociedad mas libre, justa y equitativa,

f) Estudiar, exponer y divulgar objetivamente las conclusiones sobre la realidad nacional
que afectan al bienes_tar de la poblacion.

a) Contr|bU|r a la comprension, interpretacion, preservacion, refuerzo, fomento y difusion
de las culturas nacionales y regionales, internacionales e historicas en un contexto de
pluralismo y diversidad cultural.

h) Producir bienes, prestar servicios y asesoramiento técnico a las instituciones oficiales y
privadas de interés publlco y participar en las actividades de empresas de interés
general. :

i) Divulgar los trabajos de caracter cientifico, tecnolégico, educativo y artistico.

j} Orientar a los graduados en la ensefianza, en las tareas de investigacion, la extension y
en su formacion a lo largo de la vida.

k) Establecer una politica de relacionamiento nacional e internacional con las distintas
Universidades y Centros Cientificos a fin de promover el intercambio de conocimientos y
experiencias a nivel de todos los estamentos.

Alineados con estos fines, la Facultad de Ciencias Quimicas establece los siguientes objetivos
generales y especificos para la carrera de Iingenieria de Alimentos:

Objetivo general de la carrera:

Formar Ingenieros/as de Alimentos con sélida formacién cientlfica, tecnologica y ética, capaces
de disefiar, implementar, gestionar y optimizar procesos y sistemas vinculados a la produccion,
transformacion, = conservacion, fracciohamientd, envasado, almacenamiento, distribucion,
importacion y exportacion de alimentos y productos afines, garantizando su calidad, inocuidad,
sostenibilidad y cumplimiento normativo, preparando profesionales competentes para
desarrollar proyectos de factibilidad técnico-econdmica, innovacion tecnolodgica, aplicar
sistemas de gestion de calidad, ambiental y seguridad ocupacional, contribuyendo al
fortalecimiento y desarrollo sostenible del sector alimentario nacional y regional. :

Objetivos especificos de la carrera:

‘a) Analizar, comprender e integrar los fundamentos_cientificos, tecnologicos y normativos
asociados a 'los procesos de fr On, consgervacién, fraccionamiento y
envasado dé alimentos, asi comoffa de’la 'inocuidad, la calidad y la
sostenibilidad productiva.
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b) Disefiar, implementar, planificar, dirigir, supervisar y optimizar procesos, equipos e
instalaciones en plantas industriales, garantizando el cumpllmlento de la legislacion
vigente 'y la mejora ‘continua.

¢) Desarrollar capacidades para aplicar técnicas avanzadas de control, automatizacion y
analisis de procesos, integrando herramientas informaticas, estadisticas e
instrumentales.

d) Capacitar en la implementacion, auditoria y mejora de sistemas de gestion de calidad,
inocuidad, ambiente y seguridad ocupacional, en industrias, laboratorios y servicios
vinculados al rubro alimentario.

e) Analizar e interpretar marcos regulatorios nacionales e internacionales, aplicados al
disefio, elaboracién y evaluacion de alimentos y productos afines.

f) Evaluar, seleccionar, aplicar y controlar productos quimicos utilizados en los procesos
de limpieza y desinfeccién de equipos, superficies e instalaciones de la industria
alimentaria, asegurando la inocuidad vy la proteccion del ambiente.

g) Capacitar para disefiar y aplicar estrategias de produccion limpia, gestion de residuos,
tratamiento de efluentes y aprovechamiento de subproductos agroindustriales,
promoviendo la sostenibilidad ambiental y la eficiencia productiva.

h) Desarrollar habilidades de comunicacion efectiva, liderazgo, cooperacion, negociacion
y gestion de equipos multidisciplinarios y muliticulturales, tanto en entornos industriales
como académicos y de investigacion.

i) Elaborar de proyectos de factibilidad técnico-econémica, con enfoque en innovacion y
sostenibilidad.

j) Fortalecer habilidades para el asesoramiento técnico, la consultoria, el peritaje y el
arbitraje, contribuyendo al desarrollo competitivo del sector productivo.

k) Promover actitudes éticas, responsables y comprometidas con la seguridad alimentaria
y el bienestar de la poblacion, guiando la toma de decisiones profesionales bajo
principios de integridad, transparencia y responsabilidad social.

Perfil de ingreso

El ingresante a la FCQ-UNA es una persona que ha accedido a la institucion conforme a los
requisitos establecidos en el sistema de admision vigente, cumpliendo con las exigencias
académicas, documentales y administrativas previstas por la normativa institucional.

Se trata de un estudiante con formacion secundaria concluida, motivado por la formacion
cientifica, tecnologlca y técnica, asi como con disposicion para deaarrollar competencias en el
area de las ciencias qmmloas y afines.

Demuestra interés por la vida universitaria, comgromiso con su proceso formativo y capacidad
para adaptarse a las exigencias academicas d . Elingresante acepta y se ajusta
al marco normativo de la institucion, inciuyen : . de equidad y excelencia
académica.
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Asimismo, conforme a la Ley N° 7324/2024, se requiere que los estudiantes extranjeros que
accedan a estudios de grado y posgrado acrediten el nivel de competencia linguistica en el
idicma espafiol, de acuerdo con lo establecido por la normativa vigente.

Requisitos de admision

Los requisitos documentales para los estudiantes que postulan a las carreras de grado de la
FCQ-UNA seran establecidos en el Reglamento de Admisidn vigente, aprobado por el Consejo
Directivo de la Facultad mediante resolucion. Los documentos minimos requeridos de acuerdo
a la reglamentacion vigente son:

a)

Comprobante de la solicitud de inscripcién al Registro Unico de Postulantes (RUP)/
Solicitud de Gratuidad del postulante o el Certificado o Constancia de Vulnerabilidad,
en caso de no ser egresado de la Educacion Media de instituciones educativas del
sector oficial o del sector privado subvencionado.

Fotocopia simple de la cédula de identidad paraguaya vigente. En el caso de los
extranjeros, pasaporte o documento de Identidad valido en su pals de origen y vigente.

Dos fotografias tipo carnet recientes en colores de 3 cm por 4 cm.

El formularic de solicitud de preinscripcion completado en linea (utilizando mayusculas
y minusculas segun corresponda), impreso y debidamente firmado, disponible en la
pagina web oficial de la FCQ-UNA.

Una vez superada la etapa de Preadmision, los estudiantes admitidos al Curso Preparatorio de
Ingreso deberan cumplir con as documentaciones y requisitos establecidos en el Reglamento
de Admisién:

a)

CSU/SG/rar/lmm/amg/mhyv/vmija

El comprobante de la Solicitud de inscripcién al Registro Unico de Postulantes (RUP),
disponible en el sitio web de la institucion/Solicitud de Gratuidad del postulante o el
Certificado o Constancia de Vulnerabilidad emitido por el Ministerio de Desarrollo Social
(MDS), en caso de no ser egresado de la Educacion Media de instituciones educativas
del sector oficial o del sector privado subvencionado.

Dos fotocopias de Cédula de identidad paraguaya vigente. En el caso de los
extranjeros, pasaporte o documento de identidad valido en su pais de origen y vigente.

Fotocopia del titulo de Bachiller o su equivalente, legalizado por el Rectorado de la
UNA.

Certificado de estudios originales concluidos de la Ensefianza Media o su equivalente,
legalizado por el Rectorado de la UNA. - '

* Certificado de Antecedentes Policiales original, firmado y actualizado -

Dos fotografias tipo carnet recientes en colores de 3 cm por 4 cm.

Certificado de Nacimiento original. En gaso de los postulantes extranjeros, deberan
presentar una copia legalizada o aute utado del pais de origen o el
Ministerio de Relaciones Exteriores. ’
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h) El formulario de solicitud de preinscripciéon completado en linea (utilizando mayusculas
y mintisculas segun corresponda), impreso y debidamente firmado, disponible en la
pagina web oficial de la FCQ-UNA. :

iy Estar al dia con las obhgamones administrativas y financieras con la FCQ-UNA, si asi
las hubiera. ; ; :

Perfil del graduado y campo laboral
Perfil de graduado:
A. Competencias cognitivas

e Analiza criticamente los principios cientificos, tecnologicos y normativos gue sustentan
los procesos de transformacion, conservacion y envasado de alimentos, para su
aplicacion en la industria alimentaria.

o Comprende y aplica fundamentos de ingenieria, microbiologia, quimica, fisica,
biotecnologia y economia en la resolucion de problemas relacionados con la
produccion y control de alimentos.

e |Interpreta e integra los marcos legales, normativos y de gestion de la calidad e
inocuidad alimentaria, nacionales e internacionales, en el disefio y evaluacién de
procesos y productos.

e Evalua evidencias cientificas, resultados experimentales y datos técnicos mediante
metodologias analiticas, estadisticas e instrumentales, para sustentar decisiones en el
ambito de la investigacién, innovacion y control de calidad.

e Articula conocimientos sobre sostenibilidad, economia circular y seguridad alimentaria
para promover la eficiencia productiva y el aprovechamiento integral de recursos
agroindustriales.

e Analiza los fundamentos cientificos, tecnolégicos y normativos aplicados a la
formulacion, control y uso de productos quimicos utilizados en los procesos de limpieza
y desinfeccién en la industria alimentaria, garantizando la seguridad de los procesos y
la inocuidad de los alimentos.

e Comprende los principios de desarrollo, evaluacién y regulacion de suplementos
alimentarios, alimentos funcionales y fortificados, integrando criterios de
biodisponibilidad, eficacia y legislacion vigente.

e Integra conocimientos de toxicologia alimentaria y. compatibilidad quimica para la
seleccion'y aplicacién segura de aditivos, detergentes, desmfectantes y otros insumos
utilizados en la elaboracion y conservacion de alimentos.
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B. Competencias procedimentales

e Disefia, implementa, planifica, dirige y controla instalaciones, magquinarias,
instrumentos y procesos en establecimientos industriales y comerciales dedicados a la
elaboracion, fraccionamiento y envasado de productos alimenticios, conforme a la
legislacion vigente.

e Disefia, implementa y audita sistemas de gestion de calidad, inocuidad, medio
ambiente, higiene y seguridad ocupacional, garantizando la mejora continua en los
procesos de produccién de alimentos.

e Realiza analisis fisicoquimicos, microbiolégicos y sensoriales de materias primas,
productos en proceso y productos terminados, interpretando y reportando resultados
para asegurar la calidad e inocuidad.

e Elabora y evalua proyectos de factibilidad técnico-econdmica para la creacion o mejora
de industrias alimentarias, integrando criterios de eficiencia, rentabilidad vy
sostenibilidad ambiental.

e Desarrolla y optimiza técnicas de transformacion y conservacion de alimentos,
incorporando innovaciones tecnologicas que favorezcan el aprovechamiento de
materias primas y la reduccion de desechos.

o Aplica herramientas informaticas, sistemas de gestion y control automatizado para la
supervision y analisis de procesos industriales.

e Asesora en la seleccion, evaluacién y mantenimiento de equipos e instalaciones
industriales, y participa en peritajes, arbitrajes y consultorias técnicas en su campo
profesional.

e Participa en la investigacion Clentlflca el desarrollo tecnoldgico y la innovacion
orientada a la industria alimentaria, generando conocimiento aplicable al mejoramiento
de la produccién, calidad e inocuidad de los alimentos.

e Ejerce la docencia y la capacitacion técnica en su area, contribuyendo a la formacion
de recursos humanos y la difusién de conocimientos cientificos y tecnolégicos.

e Planifica, valida y supervisa la aplicacion de productos quimicos en los procedimientos
de limpieza y desinfeccion de equipos, superficies e instalaciones de la industria
alimentaria, conforme a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los sistemas
HACCP.

e Formula, evalia y controla productos alimenticios, suplementos alimenticios y
alimentos funcionales, considerando . parametros fisicoquimicos, microbiologicos,
sensonales y regulatorios que aseguren 'su ‘calidad y segurldad .-

‘:o',.ED|sena vallda y selecciona envases y embalajes para la mdustna alimentaria,
asegurando su calidad, funolonahdad inocuidad y cumpl|m|ento de los requisitos
_regulatorios vigentes. ‘ K :

. Participa €n proyectos de mveshgacuon innovacioén y desar oHo de nuevos productos
alimenticios o suplementos, aplicagfdo meto cientificas y criterios de
sostenibiflidad.
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C. Competencias actitudinales

e Actua con ética profesional, responsabilidad y compromiso social en todas las
actividades vinculadas con la industria alimentaria, la investigacion, la docencia y la
gestion.

e Se comunica eficazmente en las lenguas oficiales del pais y en una lengua extranjera,
en contextos academicos, profesionales y técnicos.

e Integra equipos multidisciplinarios y multiculturales, demostrando liderazgo,
cooperacion, adaptabilidad y habilidades de gestidon en entornos productivos y de
investigacion.

e Promueve la innovacién, la mejora continua y el emprendimiento en el ambito
alimentario, con una actitud critica, creativa y orientada a resultados.

e Adopta practicas sostenibles que contribuyan a la proteccién del ambiente, el uso
racional de los recursos y la reduccién del impacto ambiental de |a industria.

e Demuestra interés por la actualizacion permanente y el aprendizaje continuo,
manteniéndose al dia con los avances tecnoldgicos, cientificos y regulatorios del sector
alimentario.

e Promueve practicas responsables en la manipulaciéon y comunicaciéon sobre
suplementos alimentarios, asegurando la veracidad cientifica y la transparencia hacia el
consumidor.

D. Competencias transversales

e Actla con honestidad, compromiso ético y sentido de responsabilidad social en su
desempefic académico, cientifico y profesional, contribuyendo al bienestar colectivo y
al desarrollo sostenible.

e Participa de manera activa y respetuosa en equipos diversos y multidisciplinarios,
promoviendo la comunicacion efectiva, la equidad y la valoracion de la diversidad en la
construccién de solucioneés comunes.

e Utiliza de forma ética, critica y responsable la informacién cientifica, tecnologica vy

profesional, haciendo uso adecuado de las fuentes de conocimiento para la toma de
decisiones fundamentadas para el bien comun.

Campo laboral:

El profesional de la carrera de Ingenieria de Alimentos puede desempefiarse en los siguientes
campos laborales: :

Industria Alimentaria: Disefio, implementacién, supervisién y optimizacién de procesos
industriales de elaboracion, conservacion, frgccionamigitay envasado de alimentos. Control de
calidad e inocuidad, gestién ambiental, #uditorias™ técnicas, mantenimiento de equipos e
innovacion tecnoldgica en empresas produgtor de alimentos y bebidas.
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Gestion de la Calidad e Inocuidad: Direccién, implementacion y auditoria de sistemas de
gestion de calidad, inocuidad, higiene y seguridad alimentaria (BPM, HACCP, 1SO 22000,
FSSC 22000, entre otros), tanto en industrias como en laboratorios o servicios vinculados a la
produccion de alimentos.

Gestion y control de productos quimicos aplicados a la industria alimentaria:
Planificacién, control y supervision en la aplicacion del uso de productos quimicos aplicados en
la limpieza, desmfecmo_n y mantenimiento de equipos e instalaciones de la industria alimentaria,
garantizando fa seguridad del proceso y del producto final. Gestion del ciclo de vida de estos
productos, asegurando su almacenamiento, manipulacién y disposiciéon final conforme a las
rormas de seguridad, salud ocupacional y medio ambiente.

Suplementos Alimentarios y Alimentos Funcionales: Desarrollo, manufactura, control de
calidad y evaluacién de suplementos alimenticios, alimentos funcionales o fortificados, en
cumplimiento con la legislacién nacional e internacional. Asesoramiento técnico y regulatorio en
empresas que producen o comercializan este tipo de productos.

Consultoria Técnica e Ingenieria Industrial Alimentaria: Asesoria, peritaje y arbitraje técnico
en_disefio de plantas, lineas de produccién, seleccién de maquinaria y optimizacion de
procesos. Elaboracién de estudios de factibilidad técnico-econdmica y proyectos de instalacion
o expansion de industrias alimentarias.

Gestion Ambiental y Sustentabilidad: Disefio y aplicacién de estrategias de produccion
limpia, gestion de residuos y aprovechamiento de subproductos agroindustriales, contribuyendo
a la.economia circular y al desarrolio sostenible del sector alimentario.

Investigacion, innovacién y Desarrollo Tecnolégico: Participacion en equipos de
investigacion y desarrollo (I+D) orientados a la mejora de procesos, nuevos productos,
tecnologias emergentes y valorizacién de materias primas locales. Publicacion de resultados
cientificos y vinculacion con centros de investigacién nacionales e internacionales,

Academia y Formacion Profesional: Ejercicio de la docencia en instituciones de educacion
superior, técnica o media, asi como en actividades de capacitacion, extension universitaria y
transferencia tecnoldgica en areas afines a la ingenieria de alimentos.

Emprendimiento y Ejercicio Independiente: Creacion y gestion de micro, pequefias o
medianas empresas alimentarias, consultorias o laboratorios de analisis, promoviendo la
innovacion, la sostenibilidad y el cumplimiento de las normativas vigentes.

OrganiSmoé’ Pliblicos y de Regulacion: Desempefic en instituciones gubernamentales,
laboratorios oficiales y entes reguladores vinculados al control de alimentos, inspeccion
sanitaria, proteccion af consumidor y seguridad alimentaria.

Envases y embalajes para la industria alimentaria: Disefio y desarrollo de envases,
seIeCC|on ‘de- materiales de empaque, evaluacién de compatibilidad @ alimento-envase,
optimizacion de procesos de envasado, cumplimiento de normativas y legislacion alimentaria,
gestion de sostenibilidad y economia circ
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Plan de estudios
Tabla 1. Areas de formacion, prerrequisitos de las asignaturas, carga horaria semestral y
distribucion en porcentaje segun ciclo de formacién.
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Carga horaria

Area de " - Carga horaria
- - Asignaturas semestral por Prerrequisitos .
=ormacion ] total por area

asignatura
Ciencias Quimicas | 510h (10,8%) |
Quimica Analitica | 90 Quimica Inorganica
Quimica Analitica I % L e
rganica
Quimica General 105 Admision
Quimica Inorganica 90 Quimica General
Quimica Organica 135 Quimica Inorganica |
Ciencias Fisicas y Matematicas | 810h(17,2%) |
Algebra Lineal Il 75 Geomelria Analitica
Zormacion Caleulo | 105 Admisién
Basi Caleulo Il 30 Geometria Analitica - Célculo |
asica — . = -
Ecuaciones Diferenciales -
Calculo Numerico 60 Computacién y Algoritmia para
Ingenieria
Ecuaciones Diferenciales | 60 Calculo 1l - Fisica | - Algebra Lineal
. . Computacion y Algoritmia para
Estadistica 60 Ingenieria — Calculo |
_Fisicall 105 Geometria Analitica - Célculo |
_Flsicalll 90 Fisica |
Flsica lll 90 Fisica Il - Ecuaciones Diferenciales
Geametria Analitica 7 Admision
Balances de Masa y Energia 7% Termodinamica | - Célculo Numerico
Clenc!a y Tecnalogla de 45 Quimica Inorganica - Termodinamica |
Materiales -
Cpmputac:pn’y Algoritmia 75 Admision
para Ingenieria
Electrotecnia 60 Fisica lll
Disefio Técnico 30 'Computgcmn y Algoritmia para
ngenieria
Fenomenos de Transporte 60 Balances de Masa y Energia
Fisicoguimica o 120 Termodinamica | - Quimica Analitica It
. .. Fenomenos de Transporte -
Siencias de | Laboratorio de Ingenieria de 75 Termodinamica Il - Melodologia de la | 915 h (19,4%)
la Ingenieria | Alimentos | -
Investigacion Cientifica
Laboratorio de Ingenieria de Transferencia de Masa y Energia -
: 75 ' o
Alimentos Il Operaciones Unitarias |
e - Operaciones Unitarias Il -
;ﬁﬁ%ﬁ:gg%f Bligener ¢ 75 tnstrumentacion y Control de
Procesos
Termaodinamica | 75 Fisica Il - Ecuaciones Diferenciales
Termodinamica | 75 Balances de Masa y Energia -

Fisicoquimica

Transferencia de Masay
Energia -

Fenomenos de Transporte -
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I N
Area de . Carga horaria L Carga horaria
iy Asignaturas semestral por Prerrequisitos o
Formacion . total por area
) ] s asignatura
| Analisis de Alimentos 90 Mlcroblp|og|a dg A||m(?ntos - Analisis
i . Sensorial de Alimentos.
Analisis Sensorial de gy N i
Aimenlos 60 Quimica y Bioquimica de Alimentos
Procesos en la Industria Alimentaria ! -
Conservacion y Envasado de Operaciones Unitarias Il - Laboratorio
. 75 - X
Aimentos de Ingenieria de Alimentos Il -
Ingenieria Bioquimica
Hgler)e y Ggstlon d‘? 30 Microbiologia de Alimentos
Irocuidad Alimentaria ) 1
Irgenieria Ambiental 90 Ing_en|¢r|a Bioguimica - Operaciones |
Unitarias Il |
R S - Operaciones Unilarias |l - Microbiologia |
Irgenieria Bioguimica 105 de Alimentos ___.l
Intiehiz g Conilet 60 Operaciones Unitarias | - Electrotecnia
Procesos
Ingénieria Wicrobiologia de Alimentos 90 Quimica y Bioquimica de Alimentos 1.185h
Aplicada Cperaciones Unitarias | 75 Fenémenos de Transporte (25,1%)
. =i Transferencia de Masa y Energia -
Cperaciones Unitarias It 75 Operaciones Unitarias |
Cperaciones Unitarias 1] 75 Operaciones Unitarias |l
P;ocesos.en B (et 90 Operaciones Unitarias 1|
Alimentaria | |
Procesos en la Industria Procesos en la Industria Alimentaria | -
. . 90 ; L
Alimentaria |l Operaciones Unitarias Il
Operaciones Unitarias Il - Laboratorio
de Ingenieria de Alimentos |l -
Proyecto Industrial 30 Procesos en la Industria Alimentaria | -
Administracion - Legislacion Industrial
Alimentaria y del Trabajo
Cuimica y Bioguimica de % Quimica Analitica I
Alimentos
ShnlEatn ) © pihil2e56n s 60 Operaciones Unitarias il
Procesos
: 5 30h+400h :
Practica Pasantia semtasiiales Aprobada hasta el nive] 10 .
Srofesional 30h+400h Eetlltare)
T-abajo de Grado Aprobado hasta el nivel 10
semestrales

CSU/SG/rar/lmm/arng/mhvivmja

=

Eégina 117 de 370




Universidad Nacional de Asuncién
CONSEJO SUPERIOR UNIVERSITARIO

CwWww.una.py

C. Elect.: sgeneral@rec.una.py

Telefax: 595 — 21 ~ 585540/3, 585546
CP: 2160, San Lorenzo — Paraguay

Campus de la UNA, San Lorenzo — Paraguay

Acta N° 28 (A.S. N° 28/22/12/2025)
Resolucion N° 0874-00-2025

1..(16)
Area de Asi CEITE B - Carga horaria total
Formacion signaturas sem_estral por Prerrequisitos por area
asignatura o
Administracion 30 Gestion de Calidad
Gestion de Calidad 60 Higiene y.Gesti()n de llnocuidad
0 ’ Alimentaria - Estadistica
Guarani 45 Admisidn
Formacion | Ingenieria Econdmica 30 Administracion
Complement | Legislacion Industrial 0 Gestion de Calidad - Seguridad 300 h (6,4%)
aria Alimentaria y del Trabajo Industrial y Salud Ocupacional
Metodp Iog.|'a de‘ B o 60 Estadistica
investigacion Cientifica
Seguridad Induslrial y Salud 45 Laboratorio de Ingenieria de
Qcupacional Alimentos |
TOTAL CARGA HORARIA DE ASIGNATURAS OBLIGATORIAS: 4580 HORAS RELOJ
Alimentacién, Nutricion y 45 Quimica y Bioguimica de
Salud Puiblica Alimentos
Competencias 25 Higiene y Gestion de Inocuidad
Empresariales Alimentaria
- . : Metodologia de la Investigacion
Disefio de Experimentos 45 Cientifica
Envases y Embalajes 45 Quimica Inorganica
Fisica Avanzada 45 | Fisica lfl
Flujo en Medios Porosos 45 Fendmenos de Transporte
Gestion de Operaciones 45 Operaciones Unitarias |
Habilidades Blandas 45 Admision
Ingiés Técnico 45 B Admision
- i Inteligencia Artificial . iy
-grma?mn Aolicgda a la Ingenieria b Gdeulo Nz 135 h (2,9%)
ptativa |- : — -
Marketing, Innovacion y
Desarrollo de productos 45 Analisis de Alimentos
alimentarios
Métodos Numéricos 45 Calculo Numérico
Portugués 45 Admision
Procesos de Separacion por .
Membranas aplizados a Ig 45 Eransﬁerenmas GBI
Industria nergia
Produccion mas Limpia 45 Operaciones Unitarias |
Recursos Naturales 45 Quimica Organica
T Metodologia de la Investigacion
Reda(,lcmn Cientifica 45 Ciertifica ‘
Tecnologia Cervecera 45 . Micrehiologia de Alimentos

TOTAL CARGA HORARIA DE ASIGNATURAS OPTATIVAS: 135 HORAS RELOJ

TOTAL CARGA HORARIA DE LA CARRERA; 4.715 HORAS RELOJ
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Tabla 2.1. Malla curricular con carga horaria por asignatura, horas tedricas y horas
practicas, créditos académicos y prerrequisitos.

PLAN 2026 - Malla curricular

InJETEES Créditos' Académicos
semanales Horas con HoTas
Semestre | Nivel Asignatura acompaﬁam;_e;)nto semana/ Prerrequisitos Horas
7| rRP | Pract docente (HTD), | -0 cire Por Por | anuales
semanal asignatura | nivel | (HTD +
HTI)
Caiculo | 41 3 0 7 Admision 9
Computacion y
Algoritmia para | 2| 3 0 5 Admisién 6
ingenieria - ]
1 1 Geometria 27/405 iy 33
Analitica 3| 2 0 5 Admision 6
Guarani 3| 0 0 3 Admisién 4
Quimica s
General 2| 2 3 7 Admision 8 1568
i N Geomelria
Algebra Lineal 32 0 5 Analitica - 6
Geomelria
Calcuio Il 41 2 0 6 Analitica - Calculo 8
|
2 2 241360 Geomelia 29
Fisica | 3| 2 2 7 Analitica - Célculo 8
|
Quimica -
Inorgénica 211 3 6 Quimica General 7
Ecuaciones Calculo Il - Fisica |
Diferenciales 2|2 g & - Algebra Lineal 9
Computacién y
Estadistica 2| 2 0 4 ;|°\Igorl_tm[a [P 5
ngenieria ~
1 3 : — 1 — | 2g3s pCélculol 35
Fisica Il 2|l 2 2 6 Fisica | {74
“Quimica Quimica
Analitica | 3i° g g Inorganica v
Quimica Quimica
Orgénica 412 L 9 Inorgénica U
Ecuaciones
Caloul Diferenciales -
Na “Lérc.) 8 2| 2 0 4 Computacion y 5 1560
i Algoritmia para
— ! Ingenieria
Computacién y
Disefo Técnico |2 | 0 0 2 Algoritmia para 3
Ingenieria |
2 4 23/345 | Fisica Il - 28
Fisica il 2| 2 2 <] Ecuaciones 7
Diferericiales
Guimiaa Quimica Analitica |
Analitica Il 3|0 3 6 - Quimica 7
Organica
A Fisica-l -
;rermodlnamlca 5| 3 0 5 ,gzﬁ!ones 6
: L= iferanciales
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PLAN 2026 - Malla curricular
S R Horas con Al Créditos
) Asignatura Horas acompafamiento Horas Prerrequisitos Académicos
Semestre | Nivel |- v semanales docente (HTD) semana/ For Por [ Horas anuales
r3 1 . g
! T Re [l Pract semanal semestre | Porasignatura | ;50 natura | nivel | (HTD + HTI)
Balances de ) . 5 - Termodinamica | - .
Masa y Energia Caiculo Numerico
Ciencia y ) .
7 Quimica Inorganica -
Tecng!ogla e g g g g Termodinamica | 4
Materiates
. e g Termodinamica | -
1 _ || Fisicpquimica I 3 2 N 8 sojaas | Quimica Analitica I ° .
> ['Metodologia de | :
la Investigacion 2 2 0 4 Estadistica 5
Cienlifica ]
Quimica y
Bioquimica de 3 0 3 6 Quimica Analitica Il 7 14
Alimentos 18
Optativa 3 [} 0 3 Ver Anexo de Optativa 4
Analisis el K
; A Quimica y Bioguimica
Sensorlal de 2 0 2 4 de Alimentos 4
| Alimentos
Fenémenos de 2 5 0 4 Balanges de Masa y 5
2 6 Transporte 221330 Energja %
Microbiologia 3 0 3 6 h Quimica y Bioguimica 7
de Alimentos de Alimentos
Termodinamica 3 2 0 5 Balances de Masa y 6
Il Energia - Fisicoquimica
I | Optativa 3 0 0 3 Ver Anexo de Optativa 4
N Microbiologia de
Alimentos 2 0 4 [¢] Alimentos - Analisis 6
Sensorial de Alimentos
Electrotecnia 2 2 0 4 Fisica ill 5
Higiene y
Gestién de Microbiologfa de
Inocuidad 2 g 2 Alimentos .
Alimentaria
Fenémenos de
1 7 271405 31
Laboratorio de Transporte -
Ingenieria de 2 4] 3 5 Termodinamica Il - 5
Alimentos | Metodologia de la
Investigacion Cientifica
Operaciones Fenémenos de
Unitarias | 2 B i 2 ; Transporte 5
Transferencia Fendmenos de
de Masa y’ 3 2 0 & Transporte - 6
Energia Termodinamica Il 1552
B Higiene y Gestién de
ggﬁé‘gg Ee 2 2 0 4 Inocuidad Alimentaria - 5
Estadistica
Instrumentacion 3 e
y Control-de, 2 2 0 4 '-OEIZ r:{f;ﬁgg:i:mtanas : 5
Procesos [
Laboratorio de » Transferencia de Masa
Ingenieriade *| 2 0 3 5 y Energia - 5
2 ) Alimentos |l 24/360 | Operaciones Unitari_as ) 29
e _ Ti'ansfe;gncia de Masa
Untariag z'| 3 0 7 y Energla - 6
Operaciones Unitarias |
ii%i;'s;d Laboratorio de
y 2 1 0 3 Ingenieria de Alimentos 4
Salud 2
Ocupacional / | = | S
| Optativa 3 0 0 ] 3 7 ) Ver Anexo de Optativa | 4 |
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PLAN 2026 - Malla curricular
Horas 5 R
_semanales Horaeia Horas Créditos Académicos
Semestre | Nivel Asignatura a(d:ompanamlento semana/ Prerrequisitos ficras
T RP | Pract ocente (HTD), e —— ) Por F_‘or anuales
semanal asignatura | nivel | (HTD +
HTI)
Administracion 2 0 0 2 Gestion de Calidad 3
Operaciones
Ingenieria Unitarias Il -
Bioquimica . 2 : [ Microbiologia de e
Alimentos
Laboratorio de Sgﬁﬁgsw
Ingenieria de 2 (] 3 5 - 5
: Instrumentacion y
AL Control de Procesos
1 9 R 27/405 33
gisia Gestion de Calidad -
N0 tal 2 0 0 2 Seguridad Industrial y 3
e GHpACE] Salud Ocupacional
Trabajo
Operaciones Operaciones
Unitarias (Il g 2 g 2 Unitarias Il e
Procesos en la )
Industria 33| o 6 i 8
Alimentaria |
Procesos en la
Industria Alimentaria |
Conservacion y _UgiFt):rrigzlcl)lrl‘?s
Envasado de 2 0 3 5 - 5
Alimentos Laboratono de
Ingenier(a de
Alimentos Ili - 1592
Ingenieria Bioquimica
Ingenieria Ingenierig Bioquimica
Ambiental 4 2 0 6 - O}per‘auones 8
Lo .. Unitarias ili
Ingenler!a 2 0 0 2 Administracion 3
Econdémica
Procesos en la
E]?S;sri%s <l [ 4 5 0 6 IndustrialAIimentaria 1 8
2 10 Alimentaria Il 25/375 - O_per_amones 32
Unitarias Il
Operaciones
Unitarias Il -
Laboratorio de
Ingenieria de
Proyecto Alimentos Il -
Industiial 2 0 0 2 Proces_os en la _ 3
Industria Alimentaria
- Administracion -
Legislacién Industrial
Alimentaria y del
Trabajo
Simulacién y )
Optimizacionde | 2 | 2 | © 4 e 5
Procesos
' 2/30 +1400- A Ty
Pasantia 2 | 0 0 2 h /:isr;ltz%do e 6 19
semestrales
1y2 1 ; & 2
. 2/30 +400 | .. ;
Trabajo de Aprobado hasta el
Grado 2poh o ? n njvel 10 12
E semestrales | P | ) - . ]
SUBTOTAL (SIN OPTATIVAS): - 4580 — /] - 337
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FORMACION OPTATIVA
Horas con CREDITOS
Horas semanales Horas R
] acompanamiento i ACADEMICOS
Semestre Asignatura semana/ Prerrequisitos
docente (HTD),
T | RP | Pract. semestre Por asignatura
semanal
Alimentacion, Nutricion y . : 0 B Quimica y Bioguimica de P
Salud Publica Alimentos
Competencias Higiene y Gestion de
1| 3 o] 0 3 i . . 4
Empresariales Inocuidad Alimentaria
e . Metodologia de la
Disefo de Experimentos 3 0 0 3 . . " 4
' Investigacion Cientifica
Fisica Avanzada 3 0 0 3 Fisica Il 4
Primer ; - A =
Inteligencia Artificial .
semestr ’ 3 0 ] 3 3/45 Calculo Numérico 4
Aplicada a fa Ingenieria
e
Marketing, Innovacién y
Desarrolto de productos 3 0 0 3 Analisis de Alimentos 4
alimentarios
Métodos Numéricos 3 0 0 3 Caiculo Numeérico 4
Recurscs Naturales 3 0 0 3 Quimica Organica 4
) " Metodologiadela |
Redaccion Cientifica 3 0 0 3 L 4
Investigacion Cientifica
Envases y Embalajes 2 0 1 3 Quimica Inorganica 4
Flujo en Medios Porosos 3 0 0 3 Fendmenos de Transporte 4
Gestion de Operaciones 3 0 0 3 Operaciones Unitarias | 4
Habilidades Blandas 3 0 Q 3 Admision 4
Segund | Inglés Técnico 3 0 0 3 Admisién 4
o Portugués 3 0 0 3 Admision 4
3/45
semestr | Procesos de Separacion
. Transferencias de Masa y
e por Membranas aplicados a | 3 0 0 3 . 4
Energia
la Industria
Produccién mas Limpia 3 0 0 3 Operaciones Unitarias | 4
Microbiologia de
Tecnologia Cervecera 3 0 0 3 . 4
Alimentos
SUBTOTAL HORAS DE OPTATIVAS (MINIMO): 135 12
TOTAL GENERAL: 4715 349
g
"
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Tabla 2.2. Carga horaria y créditos académicos por asignaturas del plan de estudios.

En la siguiente tabla se detalla la distribucion de la carga horaria y los créditos académicos por
asignaturas, semestre y afio academico.

Semestre Nivel Asignatura THTD THTI THA HTTA CA-PY
Calculo | 107 117 224 9
Computacién y Algoritmia para Ingenieria 77 83 160 6
1 1 Geometria Analitica 77 83 160 6
Guarani 47 49 96 4
Quimica General 107 93 200 1568 8
Algebra Lineal 77 83 160 6
Caleule I 92 100 192 8
2 2
Fisica | 107 101 208 8
Quimica Inorganica 92 76 168 7
Ecuaciones Diferenciales 62 66 128 5
Estadistica 62 66 128 5]
1 3 Fisica Il 92 84 176 7
Quimica Analitica | 92 76 168 7
Quimica Orgénica 137 127 264 11
1560
Calculo Numérico 62 66 128 5
Disefio Técnico 32 32 64 3
2 4 Fisica Il 92 84 176 7
Quimica Analitica Il 92 76 168 7
Termodinamica | 77 83 160 6
Balances de Masa y Energia 77 83 160 6
Ciencia y Tecnologia de Materiales 47 49 96 4
Fisicoquimica 122 110 232 9
1 5 1544
Metlodologia de la Investigacion Cientifica 62 66 128 5
Quimica y Bioquimica de Alimentos : 92 76 168 7
O_ptétiva 49 96 4
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Semestre Nivel Asignatura THTD THTI THA HTTA CA-PY

Anaiisis Sensorial de Alimentos 62 50 112 4

Fendmenos de Transporte 62 66 128 5

2 6 Microbiologia de Alimentos 92 76 168 7
Termodinamica li 77 83 160 6

Optativa 47 49 96 4

Analisis de Alimentos 92 68 160 6

Electrotecnia 62 36 128 5

; - Higiene y Gestion de Inocuidad Alimentaria 32 32 64 3
Laboratorio de Ingenieria de Alimentos | 77 59 136 5

QOperaciones Unitarias | 77 83 160 6

Transferencia de Masa y Energia 77 83 160 6

Gestion de Calidad 62 66 128 1902 5

Instrumentacion y Control de Procesos 62 66 128 5

Laboratorio de Ingenieria de Alimenlos Il 77 59 136 5

2 ¥ Operaciones Unitarias I 77 83 160 6
Seguridad Industnal y Salud Ocupaciona) 47 49 96 4

Optativa 47 49 96 4

Administracion 32 32 64 3

Ingenieria Bioguimica 107 93 200 8

Laboratorio de Ingenieria de Alimentos [l 77 59 136 5

! ° Legislacion Industrial Alimentaria y de! Trabajo 32 32 64 3
Operaciones Unitarias 11l 77 83 160 6

Procesos en la Industria Alimentaria | 92 100 192 8

Conservacion y Envasado de Alimentos 77 59 136 1592 5

Ingenieria Ambiental 92 100 192 8

Ingenieria Economica 32 32 64 3

. L Procesos en la Industria Aimentaria 1l 92 100 192 8
Proyecto Industnal 32 32 64 3

Simulacion y Optimizacion de Procesos 62 66 128 5

1y2 o Pasantia 432 32 464 458 19
Trabajo de Grado 432 32 464 19

Siglas:

THTD: Total de Horas de Trabajo académico con el Docente.
THTI: Total de Horas de Trabajo académico independiente.
THA: Total de Horas académicas por semestre.; :
HTTA: Horas Totales de trabajo académico.
CA-PY: Crédito Académico.
PA: Periodo académico. Duracion de la actividad académica sermestral que corresponde a 16 semanas
por semestre. La semana 16 del periodo académico se destina a la realizacion de la evaluacion final, cuya
duracién'estimada es de dos horas.
Observaciones:

o Normalizador del Crédito Académico 25 hoy

® 1 hora equivale a 60 minutos

P o R
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Propuesta metodolégica general

El Estatuto de'la Universidad Nacional de Asuncién establece que "“los disefios curriculares de los
programas educacionales ofrecidos en la UNA deberan privilegiar el aprendizaje activo de los
estudiantes, garantizar la inclusion efectiva en la diversidad y facilitar la movilidad interna y
externa de estudiantes, para lo cual la dedicacion de los mismos podra ser valorada en créditos
academicos. Los lineamientos para el disefio curricular y el sistema de créditos seran reglados
por el Consejo Superior Universitario.”

La Universidad Nacional de Asuncion (UNA), a través de la Facultad de Ciencias Quimicas
(FCQ), por medio de la Resolucién N° 7876-00-2021 del Consejo Directivo de la Facultad, orienta
su modelo pedagoégico-didactico bajo un enfoque socio-constructivista, priorizando la creacion de
ambientes de aprendizaje significativos y la adaptabilidad a los cambios. El estudiante es
concebido como protagonista en la construccion de su conocimiento, mientras que el docente
asume el rol de orientador y mediador, favoreciendo el autoaprendizaje, la autonomia y la
integracion entre teoria y practica.

El modelo pedagdgico se sustenta en un curriculo flexible e interdisciplinario que responde a las
necesidades del entorno social y laboral. Incluye la actualizacién de planes de estudio, el uso de
metodologias innovadoras, la integracion de proyectos, tutorias, practicas en laboratorios,
pasantias y el aprovechamiento de tecnologias en modalidades presenciales y virtuales.
Asimismo, cumple con las exigencias de calidad establecidas por organismos nacionales como la
ANEAES y el CONES, asegurando coherencia entre docencia, investigacién y extension
universitaria.

La evaluacion del proceso formativo se entiende como un ejercicio integral y dinamico que valora
no solo la cantidad de conocimientos adquiridos, sino su calidad, pertinencia y aplicacién. Se
fundamenta en principios de racionalidad, responsabilidad, colegialidad, profesionalidad vy
perfectibilidad, garantizando retroalimentacion constante. Ademas, los principios metodolégicos
promueven el aprovechamiento de aprendizajes previos, la implicacidn activa del estudiante, el
debate critico y el uso de estrategias innovadoras como aula invertida, gamificacion e instruccion
por pares, con el fin de potenciar el desarrollo integral y ético de los futuros profesionales.

Alineados con lo establecido en los parrafos anteriores, para las carreras de grado de la Facultad
de Ciencias Quimicas se proponen las siguientes modalidades y estrategias de ensefianza-
aprendizaje:

Leccion Magistral. consiste en la presentacion del tema logicamente estructurado con la finalidad
de facilitar la informacion de manera organizada y cuyo propdsito es transmitir conocimientos y
activar procesos cognitivos en el estudiante.

Resolucion de ejercicios y problemas: son situaciones donde el estudiante debe desarrollar e
interpretar soluciones adecuadas a las propuestas problematicas, lo cual permite que el
estudiante ejercite, ensaye y ponga en practica los conocimientos previos.

Aprendizaje basado en problemas: el punto de partida representa un problema disefiado por el
docente, donde el estudiante en grupos de trabajo aborda de forma ordenada y coordinada las
fases que implican su resolucion. Permite el desar de aprendizajes activos a través de la
resolucién de problemas.
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Estudio de casos: se realiza un andlisis intensivo y completo de un hecho, problema o suceso
real o simulado con la finalidad de cohocerlo, interpretario, resolverlo, generar hipotesis,
contrastar datos, reflexionar, completar conocimientos, diagnosticar y, en ocasiones, entrenarse
en los posibles- procedlmlentos alternativos de solucién.

Aprendizaje por proyectos: implica la realizacion de un proyecto en un tiempo determinado para
resolver un problema o abordar una tarea mediante la planificacion, disefio y realizacion de una
serie de actividades y todo ello a partir dei desarrollo y aplicacién de aprendizajes adquiridos y
del uso efectivo de recursos.

Aprendizaje cooperativo: basado en la organizacion del trabajo en el aula en el cual los
estudiantes son responsables de su aprendizaje y del de sus compafieros en una estrategia de
corresponsabilidad para alcanzar metas e incentivos grupales.

Contrato didactico o aprendizaje: permite que el estudiante y profesor de forma explicita
intercambien opiniones, necesidades, proyectos y decidan en colaboracién como llevar a cabo el
proceso de ensefianza-aprendizaje, que gueda reflejado oralmente o por escrito, permitiendo el
desarrollo del aprendizaje autonomo. En este aspecto, es de utilidad la plataforma Moodle u otra
que permita esta vinculacién docente-estudiante.

Simulacion y Juego de Roles: permite la reproduccion de escenarios donde el estudiante asume
roles profesionales. Desarrolla la comunicacién efectiva, empatia, habilidades practicas, trabajo
en equipo y liderazgo.

Talleres Participativos: propicia espacics para debatir, crear, reflexionar o resolver problemas en
grupo, guiados por el docente. Desarrolla la colaboracion, liderazgo, habilidades comunicativas,
autoevaluacidn y coevaluacion.

Portafolic _de Evidencias: favorece la recopilacion reflexiva de trabajos, practicas,
autoevaluaciones y logros durante el proceso formativo. Desarrollala  autorregulacion del
aprendizaje, pensamiento reflexivo, y conciencia de progreso profesional.

Aula Invertida: el estudiante revisa contenidos teoricos antes de clase, y en el aula se dedica a
resolver dudas, aplicar conceptos, trabajar en equipo. Desarrolla la autonomia, pensamiento
critico, aplicacién practica y trabajo colaborativo.

Asimismo, cada céatedra podra incorporar, cuando corresponda, actividades de investigacion y
extension dentro de su plan semestral. Las metodologias de evaluacién deberan guardar
coherencia con lo dispuesto en el Régimen Académico vigente.

0874-02-2025 La presente resolucion tendra vigencia a partir del 22 de diciembre de 2025.

a.z LINAS
ECTORAY PRESIDENTA

Ing. Quim. CRISTIAN D
SECRETARIO
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