
Carrera: Ingeniería de Alimentos 

TEMAS DE EVALUACIÓN  

 

1. CIENCIAS DE LA INGENIERÍA APLICADOS A ALIMENTOS. Química de alimentos (agua, 

carbohidratos, lípidos, proteínas, enzimas). Bioquímica de alimentos y transformaciones bioquímicas. 

Microbiología de alimentos (alteración, fermentación, control). Termodinámica y fenómenos de 

transporte. Cinética química y enzimática. Balance de materia y energía.  

 

2. OPERACIONES UNITARIAS. Operaciones industriales con sólidos, líquidos y gases. 

 

3. PROCESOS INDUSTRIALES ALIMENTARIOS. Procesamiento de alimentos líquidos y sólidos. 

Conservación de alimentos (térmica, refrigeración, congelación, deshidratación). Modelado y 

optimización de procesos. Automatización y control de procesos. 

 

4. SISTEMAS DE GESTIÓN DE CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA. Buenas Prácticas de 

Manufactura (BPM). Sistema HACCP. Normas ISO (ISO 22000, FSSC 22000). Trazabilidad y control 

de procesos. Validación y verificación de sistemas. Auditorías internas y externas. Normativas de 

inocuidad y seguridad alimentaria. 

 

5. LEGISLACIÓN INDUSTRIAL Y ALIMENTARIA. Legislación alimentaria nacional (Paraguay) e 

internacional (Codex Alimentarius). Regulación de alimentos, aditivos y suplementos. Etiquetado 

nutricional y rotulado. Seguridad industrial e higiene ocupacional. Dirección técnica de establecimientos 

alimentarios. 

 

6. INGENIERÍA AMBIENTAL. Gestión de residuos y subproductos. Tratamiento de efluentes líquidos y 

emisiones. Evaluación de impacto ambiental. 

 

7. PROYECTOS DE INGENIERÍA Y EVALUACIÓN ECONÓMICA. Evaluación técnico-económica. 

Costos de producción. Análisis de rentabilidad (VAN, TIR). 
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