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Titulo a otorgar: Tecnicatura Universitaria en Automatizacion y control (primer tramo de la
Licenciatura en Procesos industriales).

Duracion: 2 afios y medio

Carga horaria total: 1280 horas

El/la técnico/a en Ciencias y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad Nacional de Pilar
estara capacitado para participar en todo el proceso de elaboracién, conservacion,
almacenamiento y fraccionamiento de alimentos, asegurando su calidad y seguridad. Podra
realizar analisis quimicos, fisicos y microbiolégicos en materias primas, productos
intermedios y alimentos elaborados, interpretando los resultados para garantizar su calidad.

Ademas, este/a profesional podra controlar el ingreso, manipulacion y almacenamiento de
materias primas y productos, asegurando el cumplimiento de normas de seguridad e
higiene. Formara parte de equipos responsables de la ejecucion de planes de producciony
control en establecimientos industriales, y colaborara en la implementacion de sistemas de
gestion de calidad e inocuidad alimentaria, participando también en auditorias para asegurar
el cumplimiento de los estandares establecidos.

Estructura curricular

TECNICO/A UNIVERSITARIO/A EN CIENCIAS Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cod.PE Asignatura Recguir:;gréat‘:le Total Correlativa

1°ANO

1° CUATRIMESTRE

1 Introduccion a la tecnologia de Cuatrimestral 32
los alimentos

2 Elementos de matematica Cuatrimestral bb

3 Quimica general e inorganica Cuatrimestral 96

4 ;’géldegrgiecgectura y escritura Custrimestral 32

2° CUATRIMESTRE

5 Introduccion a la biologia Cuatrimestral 96
moleculary celular

b Fisica Cuatrimestral 48

7 Ciencia, tecnologia y sociedad Cuatrimestral 32

8 Introduccion a la cultura digital Cuatrimestral 32

9 ggél((:)tsicaelirr)gg:ﬁggopal: Tecnologia Cuatrimestral b4
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. ; Régimen de :
Cod.PE Asignatura e Total Correlativa

2°ANO

3° CUATRIMESTRE

10 Quimica Organica Cuatrimestral 96
1" Probabilidad y estadistica Cuatrimestral 48
12 Operaciones unitarias Cuatrimestral 48
13 Microbiologia de alimentos Cuatrimestral b4

14 Elementos para la comprension | cyatrimestral 32
de lengua extranjera

4° CUATRIMESTRE

15 Fisicoquimica de los alimentos | cyatrimestral bl

16 Bioquimica Cuatrimestral 96

17 Legislacion y normas de seguridad| o ,atrimestral 48
en laindustria alimentaria

18 Taller de formulacién y desarrollo | Cuatrimestral bk
de proyectos sociocomunitarios

3°ANO

5° CUATRIMESTRE

19 Quimica analitica Cuatrimestral bb
20 geesigi:r;l?;é?\f:;idad einocuidad | o \oirimestral 32
21 Seminario a eleccion | Cuatrimestral 32
22 Practica profesional: Tecnologia | Cuatrimestral 96

de los alimentos Il

TOTAL CARGA HORARIA 1.280 horas
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