TECNICATURA UNIVERSITARIA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

Certificacion a otorgar: Técnico/a Universitario/a en Ciencia y tecnologia de los
alimentos

Modalidad de la propuesta: presencial

Duracion de la propuesta: 3 anos (6 cuatrimestres)

Horas de interaccion pedagégica: 1.515 horas

Cantidad de créditos: 184

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

Ademas, este profesional podra controlar el ingreso, manipulacion vy
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 produccion y 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/AEN CIENCIA'Y
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