CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Titulo que otorga

LICENCIADO/A EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Duracidn: 9 semestres
Modalidad: Presencial Carga horaria: 4.345 horas
Turno: Tiempo Completo

Requisitos de Titulacion

Aprobar todas las asignaturas obligatorias.

Aprobar tres asignaturas optativas.

Cumplir los requisitos de Seminarios y Pasantias.

Desarrollar y aprobar el Trabajo de Grado.

Cumplir con las horas minimas de Extension Universitaria seguin la reglamentacién vigente.

Perfil del Egresado
El egresado podra:

Dirigir y/o supervisar los procesos que incluyen manejo, almacenamiento, conservacién, transformacion,
distribucién y/o comercializacién de alimentos.

Dirigir y/o supervisar los sistemas de gestion y aseguramiento de calidad de transformacion de insumos
alimentarios desde las diferentes etapas de produccidn hasta el consumo final.

Gerenciar el desarrollo de bienes y servicios alimentarios.

Analizar, diagnosticar y resolver problemas especificos del area que van desde la adecuada seleccién de la
materia prima hasta la obtencion del producto final que retdna las condiciones de calidad alimentaria.

Aplicar técnicas analiticas laboratoriales especificas al control de calidad de alimentos.

Identificar las transformaciones que se producen en los nutrientes durante las diversas etapas de la elaboracidn,
conservacion, distribucién de alimentos y su relacion con la nutricién.

Prestar servicios de asesoria, regencia, consultoria, asistencia técnica, peritajes y auditoria en el sector de su
competencia.

Aplicar la legislacion alimentaria vigente.

Realizar investigacion y desarrollo de nuevos productos en dreas de su competencia.

Participar en actividades docentes sobre temas de alimentos en los diferentes niveles educativos del pais

Plan de Estudios aprobado por Resolucion N2 360-00-2010, del Consejo Superior Universitario, de fecha 20-07-
2010.

PLAN DE ESTUDIOS

Curso de Admision

Quimica General

Fisica |

Geometria Analitica y Calculo

Primer Nivel

Calculo Diferencial e Integral
Biologia

Quimica Inorganica

Fisica Il

Seminario |

Segundo Nivel
Estadistica |

Quimica Organica |
Quimica Analitica |
Microbiologia General

Tercer Nivel

Quimica Analitica Il

Quimica Organica Il
Microbiologia de Alimentos



Estadistica Il

Cuarto Nivel

Fisicoquimica de Alimentos

Quimica Analitica Il

Administracién y Mercadotecnia
Legislacion Alimentaria y Deontologia
Seminario Il

Quinto Nivel

Introduccion a la Ingenieria de Alimentos |
Quimica y Bioquimica de Alimentos
Tecnologia de Alimentos |

Gestion de Calidad

Optativa |

Sexto Nivel

Anglisis de Alimentos

Analisis Sensorial de Alimentos

Tecnologia de Alimentos Il

Introduccion a la Ingenieria de Alimentos Il
Higiene y Seguridad en la Industria Alimentaria

Séptimo Nivel

Alimentacién y Nutricion

Metodologia de la Investigacion Cientifica
Toxicologia de Alimentos

Tecnologia de Cereales y Derivados
Tecnologia de Vegetales y Derivados
Optativa Il

Octavo Nivel

Tecnologia de Aceites y Grasas
Envases y Embalajes

Tecnologia de Carnes y Derivados
Tecnologia de Lacteos y Derivados
Tecnologia de Bebidas y Afines
Optativa lll

Noveno Nivel
Pasantia
Trabajo de Grado

Asignaturas Optativas

Tercer Nivel Optativas |

Recursos Naturales (Vegetal y Animal)
Informatica

Inglés Técnico

Séptimo Nivel Optativa Il
Técnica Gastrondmica

Validacién de Métodos Analiticos
Organizacioén Industrial

Octavo Nivel Optativa Il
Gestion y Manejo de Residuos
Herramientas Gerenciales
Produccién mas Limpia



