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Requisitos:

La carrera esta destinada a Bioquimicos, Quimicos, Farmacéuticos, Ingenieros
Agrénomos, Ingenieros Quimicos, y Veterinarios, egresados de la UNLP o profesionales
con Titulos equivalentes de otras Universidades Nacionales o extranjeras. En estos casos
se debera presentar Programas Analiticos de las asignaturas cursadas y el Certificado
Analitico de Calificaciones.

Cada alumno debera completar de acuerdo a su Carrera de Grado, los Cursos de
Nivelacion.

Procedimiento de Seleccion:

Se establecera un orden de méritos considerando calificaciones obtenidas en los Cursos
de Nivelacion y en la Carrera de Grado, asi como otros antecedentes especificos del area
de cobertura de la Maestria.

Caracteristicas de la Maestria en Tecnologia e Higi  ene de los Alimentos:

Curricula personalizada con cursos presenciales. Cada alumno selecciona los cursos a
tomar a partir de los ofrecidos en la Maestria. La cantidad minima de créditos exigidos
para realizar la Defensa del Trabajo de Tesis es de 55 créditos (550 horas).

Durante el primer semestre se dictan los Cursos de Nivelacion, (inicio febrero), se
continba con los Cursos de Promocidn, (inicio agosto), que se completan en cinco
semestres. Simultdneamente con estos y pudiendo abarcar un sexto semestre se
desarrolla un Trabajo de Tesis. Duracién total de la Carrera: tres afios

Titulo a obtener: “Magister en Tecnologia e Higiene de los Alimentos” Universidad
Nacional de La Plata, Republica Argentina.

1ro. Aprobacién de los Cursos de Nivelacion.

2do. Aprobacion de los Cursos de Promocion establecidos en el curriculum elaborado
entre el alumno y su Docente Tutor.

3ro. Aprobacion del Trabajo de Tesis.



Asignaturas obligatorias y correlativas:

Quimica de Alimentos — Analisis de Alimentos > Bromatologia y Nutricion
Conservacién de Alimentos = Procesamiento de Alimentos.

Asignaturas opcionales:

Microbiologia de Alimentos.
Toxicologia de Alimentos.
Enzimologia de Alimentos.

Simulacién y Modelado.
Fermentaciones Industriales.
Fisico-Quimica de Alimentos.

Control, Garantia y Calidad.

Topicos Especiales de Ingenieria Genética.
Evaluacién Sensorial.

Desarrollo y lanzamiento de productos
Estadistica Aplicada a los Alimentos
Legislacion. “Derecho Alimentario”
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