UNIVERSIDAD
NACIONAL
DE PILAR

—> FACULTAD DE PRODUCCION Y TECNOLOGIA

PLAN DE ESTUDIO

Titulo: Licenciado/a en Ciencia y Tecnologia Titulo de Pre Grado: Técnico/a Universitario/a en Ciencia

de los Alimentos. y tecnologia de los alimentos (Ter tramo de la licenciatura).

Duracién: 5 afios (10 cuatrimestres). Duracioén: 3 afos (6 cuatrimestres). Créditos totales: 210.

Horas de interaccion pedagdgica: 3.165.
Créditos totales: 376.

Horas de interaccién pedagégica: 1.739.

1er Ano | Primer cuatrimestre ™
)
CARGA ]
ASIGNATURA HORARIATOTAL | CREDITOS | CORRELATIVIDADES \/ o~
1 | Introduccién a la tecnologia de los alimentos. 64 8 O ;
()
2 | Elementos de matematica. 64 8 Q '&
3 | Quimica general e inorganica. 96 10 O CIU
. . =
4 | Taller de lecturay escritura académica. 32 6 O ©
l=
Lad m
ler Ano @
IE
5 | Introduccion a la biologia molecular y celular. 96 10 Q
6 | Fisica. 64 8 Q
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
9 | Quimica Orgénica. 96 10 Quimica general e inorganica (3) Q
i . . i Elementos de matemética (2)
10 | Microbiologia de alimentos. 64 8 D Q
Introduccidn a la biologia
molecular y celular (5)
11 | Ciencia, tecnologia y sociedad. 32 6 Q
12 | Seminario a eleccion I. 32 6 Q

o | Cuarto cuatrimestre
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.. L. . Fisica (6)
13 | Fisicoquimica de los alimentos. 64 8 Quimica Organica (9) Q
14 | Bioquimica. 96 10 Quimica general e inorganica (3)
. . . Practica profesional: Tecnologia
15| Operaciones unitarias. 64 8 de los alimentos | (8) Q
Taller de formulacion y desarrollo de
16 y 64 8 O

proyectos sociocomunitarios.
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ASIGNATURA HoniglFf%TAL CREDITOS | CORRELATIVIDADES \/

17 | Quimica analitica. 64 8 Quimica orgénica (9) Q
18 | Probabilidad y estadistica. 64 8 Elementos de matematica (2) O
19| en'a industra imentarin - 64 8 O
20 | Economia de la industria alimentaria. 64 8 Q
O

21 | Elementos para la comprensién de lengua extranjera. 32 6

3er Ano | Sexto cuatrimestre

22 | Gestion de la calidad e inocuidad de los alimentos. 64 ) gﬁg,ffsZ’:’;r{a";m:;‘;z:?%)”dad Q
23 | Bromatologia y andlisis de la calidad. 96 10 Quimica analttica (17) Q
24 | Analisis matematico . 64 8 Elementos de matematica (2) Q
25 | Practica profesional: Tecnologia de los alimentos II. 96 10 Z;é,gzcjiﬁge;f?g;Tec”°’°gia O

* Experiencias formativas acreditables (EFA). 75 6 Q

4to Ano | Séptimo cuatrimestre

CARGA .
ASIGNATURA HORARIA TOTAL | CREDITOS | CORRELATIVIDADES
Operaciones unitarias (15)

i i . A Practica profesional: Tecnologia
26 | Procesos industriales I: carnes y productos lacteos. 96 10 do los altmentos 1 (25) Q
27 | Fisicoquimica de los alimentos II. 64 8 Fisicoquimica de los alimentos (13) Q
28 | Administracion y gestion de empresas alimentarias. 64 8 O
29 [ Elementos para la comunicacion en lengua extranjera. 32 6 O
30 | Politicas alimentarias y salud publica. 96 10 O

4to Ano | Octavo cuatrimestre
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31 | Procesos industriales II: granos y frutihorticolas. %6 10 Q
32 | Tecnologias de los alimentos. 10 Bromatologia y andlisis de Q
96 la calidad (23)
H 11 H H Bromatologia y andlisis de Q
33 | Toxicologia alimentaria. 64 8 I calcon (23
34 | Nutricién y salud. 64 8 Q
35 | Evaluacion y analisis sensorial de alimentos. 6 Bromatologia y andlisis de O
32 la calidad (23) )




5to Ano | Noveno cuatrimestre

CARGA . \/

ASIGNATURA HORARIA TOTAL | CREDITOS | CORRELATIVIDADES Lo
S
36 | Procesos industriales llI: alimentos y bebidas. 96 10 Tecnologias de os alimentos (36) O <
(/7]
37| 1+ D enciencia y tecnologia de los alimentos. 64 8 O zg
<

38 | Analisis matematico . 64 8 Anélisis matemético | (24) O 1
Préactica ‘profesional: Tecnologia E
39 | Proyecto integrador: Tecnologia de los alimentos. 96 10 delos alimentos I1 (25) O E
Tecnologias de los alimentos (36) ]
5to Ano | Decimo cuatrimestre 2
(7]
40 | Biotecnologia alimentaria. 64 8 O 3

. . . . Pollticas ali ias y salud
41 | Etica, seguridad y responsabilidad profesional. 64 8 pgézzzs(;o')memanasysau O é
42 | Gestion ambiental en la industria alimentaria. 32 6 O 2
o
43 | Seminario a eleccion I1. 48 8 O o
1]
. i . Préctica profesional: Tecnologia (an]
44 | Practica profesional: Disefio y desarrollo de de los alimentos I1 (25)

productos alimenticios. 96 6 I+D en ciencia y tecnologia de los O o
alimentos (37) E
Tecnologias de los alimentos (36) <
45| * Experiencias Formativas Acreditables (EFA). 125 10 O E

TOTAL CARRERA DE GRADO 376

Horas de
TRAM 0 S interaccion Pedagogica Créditos Totales
1. | Tramo Tecnicatura (Afos 1, 2y 3) 1.739 hs 210 Q
2. | Tramo Licenciatura (Aflos 4y 5) 1.426 hs 166 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° afo el/la estudiante debe tener regularizadas al menos el 50% de las asignaturas
de 1° afo.

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

Para inscribirse, cursar y aprobar (de acuerdo a las modalidades establecidas en el régimen académico) las
asignaturas correspondientes al 4° afo el/la estudiante debe tener regularizadas al menos el 50% de las asignaturas
de 3° afo.

Para inscribirse, cursar y aprobar (de acuerdo a las modalidades establecidas en el régimen académico) las
asignaturas correspondientes al 5° ano el/la estudiante debe tener regularizadas al menos el 50% de las asignaturas
de 4° afo.

+ 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. El total de los créditos expresados en el tramo de la
licenciatura incluye los créditos ya realizados durante el tramo de la tecnicatura universitaria.




