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1 Antecedentes metodoldgicos

Los criterios de calidad para la carrera de la Licenciatura en Tecnologia de Alimentos se
elaboraron conforme con el Mecanismo de Evaluacién y Acreditacién para las carreras de grado
de la Agencia Nacional de Evaluacion y Acreditacién de la Educacion Superior (ANEAES) con el
fin de contar con un instrumento cuya aplicacion dé fe piblica de la calidad de la ensefianza y
promueva la bsqueda continua de la mejora de la educacién en la carrera de Licenciatura en

Tecnologia de Alimentos.

Este documento se desarrolla en el marco del Programa de Evaluaciéon de la Calidad de la a
Educacién Superior del Paraguay financiado con recursos del Fondo para la Excelencia de la
Educacién y la Investigacion (FEEI).

La definicion del profesional Licenciado en Tecnologia de Alimentos, el perfil de egreso de la
carrera y los contenidos minimos se establecieron en una Comisioén Consultiva, integrada por el
consultor contratado por la OEI y miembros de la Comisién Consultiva, entre los meses de
septiembre a diciembre de 2019. Durante ese periodo de tiempo fueron realizadas sesiones de
trabajo y talleres presenciales y virtuales con autoridades y académicos de las Universidades
paraguayas y la Comisién Consultiva, para la validacién y ajustes de los criterios de calidad
especificos para la Licenciatura en Tecnologia de Alimentos a los efectos de incorporarlos al
presente documento.

La Comision consultiva que trabajé en la elaboracion de los Criterios de calidad para la
Evaluacién y Acreditacién de la carrera de Licenciatura en Tecnologia de Alimentos estuvo
constituido por representantes de instituciones oficiales del pais: la Universidad Nacional de
Asuncion (UNA), a través de la Facultad de Ciencias Quimicas (F.C.Q), representantes de la
asociacion de profesionales en Tecnologia de alimentos (ASPATAL), representantes de la
Asociacién de Universidades privadas del Paraguay (AUPP), Universidad Nacional de Itaptia
(UNI), representantes del Consejo Nacional de Educacion Superior (CONES) vy, del Instituto
Nacional de Alimentacién y Nutriciéon (INAN-MSPBS), con el apoyo técnico-académico de la
ANEAES.

El presente documento es, pues, fruto del trabajo de la mencionada Comisiéon Consultiva la que

tuvo a su cargo la recopilacién y analisis de varias fuentes bibliograficas, tanto nacionales como

internacionales de diversas organizaciones y universidades, entre las que cabe mencionar:

= Ley N°1264/1998 “General de Educacion”.

* Ley N° 2072/2003 “De creacién de la Agencia Nacional de Evaluacion y Acreditacién de la
Educacion Superior”.

* Ley N®4995/2013 “Ley de Educacion Superior”.

Yegros N° 930 entre Manuel Dominguez y Tte. Farifia Telefax: 595 21 494-940
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" Resolucién ANEAES N° 213/2018 “Por la cual se aprueban los documentos actualizados del
Modelo Nacional de Evaluacion y Acreditacién de ln Educacion Superior, para carreras de grado y
se autoriza su publicacion”.

" Resolucion CONES N° 536/2018 “Por la que se establece los criterios para la aplicacion del
Sistema Nacional de Créditos Académicos”.

* Resolucion CONES N° 738/2018 “Que establece el plazo de cumplimiento de la Resolucion
CONES N° 536/2018".

= Resolucion CONES N° 166/2015 “Que Reglamenta la Ley N° 4995/2013 - De Educacion
Superior”.

* Ley N°3588/2008 “Que aprueba el acuerdo de Admision de titulos y grados universitarios para
el ejercicio de actividades académicas en los Estados Parte del MERCOSUR”.

* Documentos orientadores del Modelo Nacional de la ANEAES.

2. Definicion del profesional de la Licenciatura en Tecnologia de Alimentos

El Licenciado en Tecnologia de Alimentos es un profesional universitario con sélidos
conocimientos de quimica, fisica, microbiologia y otras ciencias exactas y naturales relacionadas
con los alimentos, adquiridas mediante el estudio teérico y la practica, con rigor cientifico; los
cuales emplea con criterio a fin garantizar la calidad de los alimentos con la investigacion,
desarrollo, produccién, transformacion, manipulacién, distribucién y control; considerando las
exigencias de salud publica, tecnolégicas, legales, culturales, econémicas, asi como de los valores
éticos y respeto al medio ambiente.

3. Perfil de egreso

El perfil de egreso de la carrera destaca el conjunto de conocimientos, habilidades y actitudes
que debe reunir el egresado. Constituye un referente esencial para el disefio y la revisién
curricular, para la gestion docente, asi como para la evaluacion y acreditacion de la carrera. Los
componentes del perfil definidos, constituyen requisitos minimos que pueden ser
complementados con otros que deriven del proyecto académico de cada institucién.

Los Licenciados en Tecnologia de alimentos serdan profesionales con una formacién integral y
con competencias para liderar cientifica, técnica y éticamente la planificacion, investigacion,
desarrollo, produccién y control de calidad de los alimentos, en el ambito ptiblico o privado, en
la industria alimentaria y servicios de alimentacion, realizando actividades gerenciales, técnicas
y cientificas, que retinan los criterios de calidad e inocuidad alimentaria. El profesional debera
mostrar una actitud vocacional y tendra que ser una persona observadora, rigurosa y con
sentido critico, con interés por la investigacion y con capacidad de analisis y de sintesis.

Yegros N° 930 entre Manuel Dominguez y Tte. Farifia Telefax: 595 21 494-940
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La actividad del Licenciado en Tecnologia de alimentos se desarrolla en los siguientes &mbitos:

a. Sector privado: incluye todos los establecimientos de alimentos, tanto industrias
alimentarias como servicios de alimentaci6n, en los que organiza y controla la calidad en
las dreas de recepcion de materias primas, produccién y distribucién de los alimentos.
Asimismo, dirige laboratorios de analisis de alimentos.

b. Ejercicio libre de la profesion: abarca el desarrollo de trabajos de consultoria sobre
materias relacionadas con los alimentos, su elaboracién, conservacion, distribucion y
venta, asuntos regulatorios, control y gestién de la calidad e inocuidad. Asesoria en el
desarrollo y formulacién de alimentos que impacten en la calidad nutricional. Direccién
técnica para cumplimiento de disposiciones legales en el ambito de su competencia.
Auditorias y peritajes. '

¢. Administracion ptblica: personal técnico nacional, departamental o municipal, para el
control y vigilancia de la calidad de los alimentos y la inspeccién alimentaria.
Elaboracién de regulaciones alimentarias. Laboratorio de analisis de alimentos. Incluye
también la participacién en programas y proyectos de salud publica que tienen como
finalidad el desarrollo, elaboracion y control de alimentos, que aseguren la calidad
nutricional a las poblaciones vulnerables.

d. Investigacion, desarrollo e innovacion: incluye laboratorios y centros de investigacion
de alimentos y de nuevos productos alimentarios. Investigacién en centros ptblicos o
privados y en departamentos de I+D+i de empresas.

El egresado de la Licenciatura en Tecnologia de alimentos debe ser capaz de:

* Planificar, implementar, dirigir y/o supervisar los procesos que incluyen la produccion,
transformacién,  empaque,  almacenamiento,  conservacién,  distribucion y
comercializacién de alimentos con rigurosidad técnica, liderazgo y aplicando criterios de
calidad e inocuidad.

= Identificar las transformaciones que se producen en los nutrientes durante las diferentes
etapas de elaboracién, conservacion y distribucion de alimentos y su relacién con el
consumo de los mismos.

= Gestionar la seleccion de materias primas e ingredientes y evaluacion de proveedores de
bienes y servicios.

* Disenar, implementar, dirigir y/o supervisar sistemas de gestién y aseguramiento de la
calidad e inocuidad en establecimientos de alimentos, tanto industrias alimentarias como
servicios de alimentacién, aplicando la legislacion alimentaria vigente.

* Prestar servicios de asesoria, direccién técnica, consultoria, asistencia técnica, peritaje y
auditoria en el &mbito de su competencia.

* Realizar actividades de investigacion y desarrollo, con rigor y método cientifico en las
areas de la ciencia y tecnologia de alimentos.

= Aplicar técnicas de analisis microbiolégicos, fisicos, quimicos, instrumentales, sensoriales
y de control de calidad de los alimentos en laboratorios de la especialidad.

~
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" Participar en la elaboracién de normas, reglamentos y especificaciones de calidad para
los alimentos en toda la cadena alimentaria.

" Desarrollar formulas para la obtencién de nuevos productos utilizando normativas y
especificaciones técnicas correspondientes.

= Investigar y desarrollar técnicas de fabricacion, transformacién, fraccionamiento y
envasado de alimentos, destinadas al mejor aprovechamiento de los recursos naturales y
materias primas e ingredientes.

» Participar en el proyecto, asi como en la planificacién y control de las instalaciones,
maquinarias e instrumentos de establecimientos industriales y/o comerciales en los que
se involucre fabricacién, transformacién, fraccionamiento y envasado de los productos
alimenticios contemplados en la legislacién vigente.

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

" Actuar con espiritu emprendedor, creativo e innovador en las actividades inherentes a la
profesion.

= Participar en la realizacién de estudios de factibilidad relacionados con la creacién y
puesta en marcha de establecimientos de alimentos destinados a la fabricacién,
transformacion, fraccionamiento y envasado de los productos alimenticios aplicando la
legislacion vigente.

* Demostrar responsabilidad social, profesional y ética en las actividades emprendidas,
buscando permanentemente el mejoramiento de la calidad de vida.

* Comunicarse en las lenguas oficiales del pais y en una lengua extranjera.

* Trabajar en equipos multidisciplinarios.

= Utilizar tecnologias de la informacién y de la comunicacién.

* Generar soluciones aplicadas e innovadoras para el mejoramiento continuo y
optimizacién de procesos y productos alimentarios que de valor agregado a éstos.

4. Estructura basica del plan de estudios

La formacién del Licenciado en Tecnologia de Alimentos se basa en un sélido conocimiento de
la quimica, fisica, matematica, ciencias y tecnologias, que son esenciales para la compresién de
los procesos de transformacion y conservacion de los alimentos y, la aplicacién de tecnologias en
los establecimientos de alimentos. La internalizacién de estos conceptos permitira desarrollar la
capacidad de disefio y adquirir continuamente conocimientos mas amplios y profundos en el
campo de la ciencia de los alimentos que puedan ayudar a la provisién de alimentos inocuos y
nutritivos, que colabore en el mejoramiento de la salud publica, aprovechando y optimizando
los recursos naturales vegetales y animales del pais, las costumbres de alimentacién y
respetando el medio ambiente.

Los programas que forman parte de un plan de estudio deben estar compuestos por asignaturas
integradas en una estructura o malla curricular que ha de responder a los objetivos, metas y

-
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perfil profesional declarados en el presente documento. El plan de estudios debera contemplar
los siguientes ciclos:

4.1. Ciclo de formacion de contenidos basicos

Los contenidos basicos deberan estar orientados a los conceptos y principios, asegurando
una solida formacién conceptual que sirva de base a las asignaturas especificas o
profesionales de la carrera y permita acompanar los avances cientificos y tecnolégicos.

El ciclo de formacion de contenidos Bésicos estara constituido por un estudio solido de las
ciencias exactas como la quimica, fisica, matematica, fisicoquimica, estadistica, y, otras
ciencias naturales como la biologia y la microbiologia, las cuales servirédn para el desarrollo
y estudio de los contenidos profesionales.

4.2, Ciclo de formacién de contenidos profesionales

Comprende las disciplinas especificas de la profesion con sus propias metodologias de
estudio, en conformidad con el perfil de egreso. Incluye los elementos fundamentales de
aplicacion de las ciencias bésicas y de las ciencias de los alimentos para planificar,
implementar, dirigir o supervisar los procesos que incluyen la produccién, transformacién,
conservacion, distribucién y comercializacion de alimentos con rigurosidad técnica,
liderazgo y ética profesional.

El ciclo de formacién profesional debe incluir contenidos especificos y fundamentales para
la ciencia y tecnologia de los alimentos, abarcando como minimo:

* El conocimiento de la quimica y bioquimica de los alimentos.

* La aplicacién de técnicas y principios de conservacion de los alimentos.

* El estudio de las operaciones unitarias o de ingenieria de alimentos aplicados a los

distintos procesos de produccion de alimentos.

* Eluso de técnicas de andlisis de laboratorio para los alimentos.

* Laaplicacion de procedimientos de gestion de calidad e inocuidad de alimentos

= Conceptos de nutricién y salud publica.

= Procesos tecnologicos de produccion de alimentos de origen vegetal y animal.

4.3. Ciclo de formacion de contenidos complementarios

Son los conocimientos relacionados con los aspectos legales y especificos que afianzan la
formaci6n del profesional de la ciencia y tecnologia de los alimentos, en el contexto social y
econdémico en que éste se desenvuelve, asi como entregar herramientas y conocimientos
especificos que no son parte de los contenidos asociados propios de la ciencia de los
alimentos. Deben incluir, entre otros, temas de seguridad industrial y proteccién ambiental,
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gestion de agro negocios, Legislacion alimentaria, idiomas, tecnologia de la informacién y
ética profesional.

44. Pasantia o practica profesional

La practica profesional estd conformada por actividades programadas, supervisadas y
obligatorias realizadas por los estudiantes en los distintos dmbitos del ejercicio de la
profesion y permiten desarrollar capacidades, destrezas, habilidades y actitudes definidas en
las competencias genéricas y especificas. Las competencias adquiridas durante la practica
profesional se demuestran a través de una evaluacion sistemdtica conforme al reglamento
establecido en las instituciones. Los estudiantes deben acreditar un periodo minimo del
orden de 300 horas de practica profesional en establecimientos de alimentos, en areas de

investigacion, laboratorios de analisis de alimentos y en otras areas relacionadas a los
alimentos.

4.5. Trabajo final de grado

Es una actividad de cardcter integrador de conocimientos y capacidades del egresado, que
debe tener una instancia de evaluacién ante un tribunal designado para el efecto. El trabajo
final de grado o proyecto final de carrera constituye un trabajo de investigacion realizado
por los estudiantes y bajo la supervision de un asesor. La elaboracién y defensa oral del
trabajo final de grado se desarrollara al concluir los ciclos de formacién académica. Se espera
una dedicacién de 200 horas, incluyendo trabajo de tutoria, elaboracién y redacciéon del
informe final.

4.6. Ciclo de formacion de contenidos optativos/electivos

Son aquellas que permiten brindar al estudiante de licenciatura tépicos de relevancia
académica, de actualidad y trascendencia, con una profundidad que le permita la
cimentacion de sus conocimientos bésicos adquiridos a través de toda su carrera.

Son las correspondientes a los conocimientos que puede elegir el estudiante y que
constituyan un valor agregado al plan de estudio, con la finalidad de ampliar su formacion
académico-profesional.

La carrera de Tecnologia de Alimentos abarca contenidos que le dan al estudiante,
conocimiento de actualizacion e innovacién en técnicas y métodos de produccion,
conservacion y analisis de los alimentos.

Yegros N° 930 entre Manuel Dominguez y Tte. Fariiia Telefax: 595 21 494-940
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Se debe contar con programas de extension articulados con las actividades académicas y de
investigacion. La institucién determinara el tipo de actividades a realizar y la carga horaria,
que no debera afectar a la carga horaria de los contenidos minimos establecidos.

5. Contenidos minimos

Los contenidos minimos del Plan de Estudios cubren los conocimientos necesarios para que los c
egresados de la carrera de Licenciatura en Tecnologia de Alimentos tengan una sélida formacion

general, cientifica y técnica, requerida para el ejercicio de todas las actividades vinculadas con

los establecimientos alimentarios. La titulacion de Tecnologia de Alimentos comprende una

carga horaria minima de 3500 horas reloj, incluyendo el ciclo de formacién de contenidos
basicos, profesionales, complementarios y optativos/electivos en el 4rea de ciencia y tecnologia

de los alimentos.

Se recomienda que de acuerdo a la naturaleza de las asignaturas, el cumplimiento de la relacién
tedrica-practica a desarrollarse por ciclo de formacién es el siguiente:

= Materias basicas: Teoria 60%, Practica 40 %

= Profesionales: Teoria 50%, Practica 50%

* Pasantia o practica profesional: 100% Préctica

A continuaci6n se expone un cuadro de la estructura basica del Plan de estudio de la carrera de
Licenciatura en Tecnologia de Alimentos, la carga horaria por ciclo de formacién:

Carga
horaria

%
b carga X sEie
: i g Contenidos minimos
Ciclos de formacién Sy horaria R T
minima (indicativo)
i sobre el total
referencial

Biologia
Quimica General

Matematica: Algebra y
Geometria

Calculo diferencial e integral
Estadistica

Fisica

Quimica Organica basica y
avanzada

Fisicoquimica aplicada a los
alimentos

Quimica Analitica cuantitativa e
instrumental

Microbiologia General

1200 34%

Asuncion - Paraguay E-mail: info@aneaes.gov.py
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Quimica y Bioquimica de los
alimentos

Microbiologia de Alimentos
Gestion de calidad
Fundamentos de conservacién
de alimentos

Higiene y Gestion de la
Inocuidad de los alimentos
Analisis de alimentos
Operaciones unitarias aplicadas
al procesamiento de alimentos
Nutricion y Salud publica
Toxicologia alimentaria
Analisis sensorial de alimentos
Tecnologia de alimentos
aplicado a lacteos, carnes,
huevos, grasas y aceites,
cereales, bebidas, vegetales y,
sus respectivos productos
derivados
Metodologia de la investigacior
cientifica

1350 38%

Legislacion ghmentam

i300.))- 9% g
negocio
.Idlomas eﬁmales e idioma

aphcada :
Etica profesional

300 9%

1200 6% Taller de trabajo final de grado
49 Contenidos que daran un valor
0

agregado a la carrera, tales

150 como: biotecnologia de
alimentos, seminarios en temas
afines de la carrera, estudio de
alimentos funcionales, el uso de
envases y embalajes para
alimentos, control estadistico de
proceso aplicado a agro negocio,
conocimiento de los recursos
naturales del Paraguay,
conservacion de alimentos por
métodos no térmicos, temas

——
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Fuente: Elaboracion propia, con base de los disefos curriculares internacionales y nacionales.

6. Requisitos especificos de la carrera en infraestructura y equipamiento basico

Los requisitos de infraestructura minima para el desarrollo efectivo de las clases précticas segtn
los contenidos del plan de estudio de la carrera de Licenciatura en Tecnologia de Alimentos,
debe desarrollarse en laboratorios y plantas pilotos de produccién de alimentos atendiendo a la
formacién académica, de investigacion y extension, dotados de materiales, equipos e insumos
necesarios, conforme a la cantidad de estudiantes matriculados, a las actividades planificadas
para esos espacios y a las normas y reglamentos técnicos en cuanto a instalaciones y
equipamiento para alimentos. Esta infraestructura ayuda a desarrollar nuevos productos, y
también a medir la calidad, las caracteristicas fisicas y quimicas de los productos finales y sus
materias primas.

Una Planta Piloto de Tecnologia de Alimentos es un conjunto de equipos industriales en
pequenia escala, similares a los utilizados por las industrias elaboradoras de alimentos, y que son
empleados tanto para la ensefianza practica como para trabajos de investigacién. En éste lugar,
los futuros profesionales pueden operar equipos e instrumentos como los que se utilizan en los
diferentes procesos industriales y, permitir el desarrollo de procesos, el escalamiento y
optimizacion de procesos a nivel industrial con un riesgo minimo para los establecimientos de
alimentos. Dentro de una planta piloto deben existir orientaciones especificas para la
distribucion de los procesos, es necesario que exista suficiente espacio entre la maquinaria y los
pasillos para que los usuarios puedan realizar su labor sin problemas. Las materias primas, los
insumos y los productos deben ubicarse en espacios especificos, por lo general se almacenan en
depositos o cdmaras dentro de la planta.

Son indispensables los laboratorios que se listan a continuacién y que fueron agrupados de
acuerdo a su naturaleza y afinidad, y a los ciclos de formacién para el logro del perfil
profesional: '

a. Basicos: laboratorios de quimica general e inorgénica, organica, analitica, fisicoquimica,
instrumental y microbiologia.

Los laboratorios mencionados tendrén el equipamiento bésico segin las caracteristicas
de cada uno de ellos consistente en: balanzas analiticas, estufa, mufla, plancha
calefactora, bafio marfa, polarimetro, refractémetro, microscopios, centrifugas, pHmetro,
espectrofotometro, campana de flujo laminar, agitador magnético, destilador de agua,
autoclave, bomba de vacio.
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b. Profesionales: laboratorios de quimica y bioquimica de alimentos, de microbiologia de
alimentos, de andlisis fisicoquimico de alimentos y analisis sensorial. Plantas pilotos para
produccion de alimentos segtin las Tecnologias de lécteos, carnes, ovoproductos, grasas
y aceites, cereales, bebidas, vegetales y, sus respectivos productos derivados.

Los laboratorios mencionados tendran el equipamiento bésico segtn las caracteristicas
de cada uno de ellos, consistentes en: balanzas analiticas, estufa, plancha calefactora,
bafio maria, software para desarrollo de practicas interactivas, refractémetro,
microscopios, rotavapor, equipo de Soxhlet, Kjeldahl, equipo para saponificacién,
cromatografo de gases (HPLC), espectrofotometro, lampara UV para revelados de placas,
viscosimetros/ texturémetro, medidor de actividad de agua (aw), centrifuga, pHmetro,

equipo de filtracion de membrana a vacio, equipo para determinacién de
microorganismos anaerobios, lactodensimetro, termémetros con punta de inoxidable
para alimentos, butirometro de Gerber, conductimetro, autoclave, heladera, congelador,
crioscopio, tanque o reactor para fermentacion, tanque pasteurizador, intercambiador de
calor para pasteurizacién de alimentos liquidos, descremadora, homogeneizadora, tina
quesera, paila a vapor, licuadora, batidora y peladora industrial, molino coloidal,
envasadora a vacio y para atmésfera modificada, embutidora, picadora, molino de carne,
amasadora, refinadora, horno, balanza para alimentos, molino de cereales,
deshidratador, secadero spray y liofilizador.

Se dispondré de todos los insumos bésicos necesarios para el desarrollo de las practicas
de cada laboratorio y para la elaboracion, acondicionamiento y control de calidad de los
productos alimenticios.

Todos los espacios educativos de practica deberan contemplar los criterios de
bioseguridad contando con protocolos o procedimientos de bioseguridad que garanticen
una adecuada recepcioén, procesamiento y disposicion final de los productos de las
précticas de laboratorio e investigacién, adecuados para una implementacion efectiva del
proyecto académico.

Se establece como maximo 25 estudiantes por instructor en laboratorio.
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