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—> FACULTAD DE PRODUCCION Y TECNOLOGIA

PLAN DE ESTUDIOS

Carrera: Tecnicatura Universitaria en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Titulo:Técnico/a Universitario/a en Ciencia
y tecnologia de los alimentos.

Modalidad: Presencial.
Duracion: 3 afios (6 cuatrimestres).

Horas de interaccion pedagdgica: 1.515 horas.

Cantidad de créditos: 184.

ASIGNATURA

1er Ano | Primer cuatrimestre
CARGA

HORARIA TOTAL | CREDITOS CORRELATIVIDADES \/
1 | Introduccion a la tecnologia de los alimentos. 64 8 Q
2 | Elementos de matematica. 64 8 O
3 | Quimica general e inorganica. 96 10 O
4 | Taller de lecturay escritura académica. 32 6 Q

5 | Introduccidn a la biologia molecular y celular. 96 10 O
6 | Fisica. 64 8 O
7 | Introduccidn a la cultura digital. 32 6 O
8 | Practica profesional: Tecnologia de los alimentos I. 96 10 O

\_

2do Ano | Tercer cuatrimestre

ASIGNATURA CARGA CREDITOS | CORRELATIVIDADES \/
HORARIA TOTAL
. L. *Quimica general e
9 | Quimica Organica. 96 10 inorganica. Q
. . , . +Elementos de matematica.
10 | Microbiologia de alimentos. 64 8 - Introduccion a fa biologfa Q
molecular y celular.
11 | Ciencia, tecnologia y sociedad. 32 6 Q
12 | Seminario a eleccion |. 32 6 Q

o | Cuarto cuatrimestre

N
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‘
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.. L . *Fisica.
13| Fisicoquimica de los alimentos. 64 8 -Guies Orgss Q

. . +Quimica general e
14 | Bioquimica. 96 10 e inies

. . « Préctica profesional: Tec- Q
15| Operaciones unitarias. 64 8 nologia de los alimentos I
Taller de formulacion y desarrollo de

16 y 64 8 O

proyectos sociocomunitarios.

-




3er Ano | Quinto cuatrimestre

17 | Quimica analitica. 64 8 -Quimica organica. Q
18 | Probabilidad y estadistica. 64 8 -Elementos de matemética. Q
e . : O
20 | Economia de la industria alimentaria. 64 8 Q
21 | Elementos para la comprension de lengua extranjera. 32 6 Q

3er Ano | Sexto cuatrimestre

«Legislacion y normas de

22 | Gestion de la calidad e inocuidad de los alimentos. 64 8 seguridad en'la industria Q
alimentaria.
23 | Bromatologia y analisis de la calidad. 96 10 -Quimica analitica. Q
24 | Analisis matematico . 64 8 +Elementos de matematica.| (|
P . . , . «Practica profesional: Tec- Q
25 | Practica profesional: Tecnologia de los alimentos II. 96 10 nologia de los alimentos I.
26 | Experiencias formativas acreditables (EFA). 75 6 Q

-

—> REGIMEN DE CORRELATIVIDADES

Para inscribirse, cursar y aprobar (de acuerdo a las modalidades establecidas en el régimen académico)
las asignaturas que poseen correlativas, el/la estudiante debera tener regularizadas las asignaturas
indicadas.

Para inscribirse, cursar y aprobar (de acuerdo a las modalidades establecidas en el régimen académico)
las asignaturas correspondientes al 2° aio el/la estudiante debe tener regularizadas al menos el 50% de
las asignaturas de 1° ano.

Para inscribirse, cursar y aprobar (de acuerdo a las modalidades establecidas en el régimen académico)
las asignaturas correspondientes al 3° afio el/la estudiante debe tener regularizadas al menos el 50% de
las asignaturas de 2° aio.

Las Experiencias Formativas Acreditables (EFA) pueden cursarse y acreditarse a lo largo de la carrera de
acuerdo a la oferta o catalogo vigente en cada cuatrimestre.




