Universidad Nacional de Mar del Plata

Facultad de Ciencias Agrarias

Diseno Curricular de las Carreras de Grado



LICENCIATURA
EN CIENCIA Y TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS



Ciclo basico: espacios curriculares obligatorios

Cuatri Carga Carga
Cédigo Espacio curricular Duracién semanal total Correlatividad
mestre
Hs TP Hs

701 Matematica | Cuatrimestral 1¢ 1 4 75 -

702 Introduccidn a la Quimica Cuatrimestral 1¢ 2 4 90 -

708 Biologia General Cuatrimestral 1¢ 1 2 48 -

764 Produccién Primaria de Alimentos Cuatrimestral 1¢ 1 2 48 -

704 Matematica Il Cuatrimestral 29 1 4 75 701

705 Quimica Analitica General Cuatrimestral 29 2 4 90 702

765 InFroduccnon a la Ciencia de los Cuatrimestral 20 3 4 105 764
Alimentos

766 Quimica Organica de Alimentos Cuatrimestral 29 2 4 90 702

707 Nivel de Idioma Inglés (*) Cuatrimestral 126 2° 2 34 -

709 Estadistica y Disefio Cuatrimestral 2 3 4 105 704

711 Fisica General y Bioldgica Cuatrimestral 1¢ 2 4 95 704

767 Bioquimica de Alimentos Cuatrimestral 1¢ 3 4 105 | 705-765-766

768 Prop!edades F|$|coqu.|m|cas y Cuatrimestral 10 ) 4 90 704 — 705 - 765
Funcionales de los Alimentos | - 766

715 Microbiologia General Cuatrimestral 29 2 4 90 708 - 767

769 Evaluacidn Sensorial de Alimentos Cuatrimestral 29 1 4 75 705 __77639_ 766
Propiedades Fisicoquimicas y .

770 . . Cuatrimestral 29 2 4 90 711-768
Funcionales de los Alimentos Il

771 Actividades de Verano _ 20 4 25 764

Hs. = Horas: T = Tedricas; P = Practicas.
(*) Se debera haber aprobado un nivel de comprension técnica del idioma inglés al finalizar el Ciclo Basico. Se podra cursar
en el 22 cuatrimestre del 12 afio o en el 12 6 22 Cuatrimestre del 22 afio.

3.7.3.2. El ciclo de orientacion profesional consta de 1601 horas que se distribuyen de la

siguiente manera: 1181 horas para espacios curriculares obligatorios y 420 horas
para espacios optativos. Podra optar, como mdaximo, por 210 horas de asignaturas
de nivel de posgrado que acreditaran como actividad curricular optativa. Ademas
deberd elegir de cursar al menos una entre las siguientes asignaturas: Calidad y
Tecnologia de Carnes y Productos Carnicos (778) y Calidad y Tecnologia de Leche y
Productos Lacteos (780). Lo mismo debe realizar entre Calidad y Tecnologia de
Granos y Productos Derivados (779) y Calidad y Tecnologia de Frutihorticolas y
Productos Derivados (781). Los estudiantes podran elegir espacios curriculares de
otras carreras afines de la UNMdP u otras Universidades, los cuales les seran
reconocidos como optativos. Para cursar como optativas asignaturas de otras
carreras de la FCA, los estudiantes deberan consultar previamente con los
profesores responsables para que se les informe de los requisitos previos minimos
gue les serdn exigidos.



Ciclo de orientacion profesional: espacios curriculares obligatorios

Carga
Cuatri- | semanal Carga
Cddigo Espacio curricular Duracién total | Correlatividad
mestre Hs Hs
TP

772 | Microbiologia de Alimentos Cuatrimestral 19 3 4 105 715
773 | Aditivos en Alimentos Cuatrimestral 19 1 4 75 769 —-770
774 | Tecnologia de Procesos de Alimentos Cuatrimestral 19 2 4 90 769 —-770
775 | Analisis de Alimentos Cuatrimestral 29 2 4 90 769 —-772
776 | Nutricion Humana Cuatrimestral 29 1 4 75 767 -773
777 | Economia Aplicada a la Produccién de Alimentos | Cuatrimestral 29 2 4 90 774
745 | Metodologia de la Investigacion Cuatrimestral 29 1 2 48 772774
240 Seminario: I?ealidad Socioecondmica Cuatrimestral 10 1 5 48 _

Contemporanea
778 Eg:r':iii!fec"o'og'a de Carnes y Productos Cuatrimestral | 12 | 2 | 4 | 90 |773-774-775
779 gzlr'i‘izzgfc""'og'a de Granos y Productos Cuatrimestral | 12 | 2 | 4 | 90 | 774-775
780 E:l't‘lzi‘{ Tecnologia de Leche y Productos Cuatrimestral | 12 | 2 | 4 | 90 | 774-775
781 Calidad y Tean)Iogia gle Frutihorticolas y Cuatrimestral 50 5 4 90 774775

Productos Derivados
782 | Sistemas de Empaque y Comercializacién Cuatrimestral 29 2 4 90 777
783 | Control de Calidad de Alimentos Cuatrimestral 29 2 4 90 775-777

Trabajo Final de la Carrera:
800 |Tesiso - - - 200 -
802 | Practica en Empresa con Monografia

Hs. = Horas: T = Tedricas; P = Practicas.
1Y2 o . . . . . . .

Y2 significa que siendo obligatorio cursar una de las dos asignaturas con igual nimero, se puede elegir entre ellas. Las horas de
las otras dos, si se cursaren, se computardn como optativas.

Ciclo de orientacion profesional: espacios curriculares optativos

Cuatri Carga Carga
Cédigo Espacio curricular Duracién semanal total | Correlatividad
mestre
HsTP Hs
739 Computacion Cuatrimestral 19629 2 4 90 -
741 Introduccidn a la Biotecnologia Cuatrimestral 0 3 4 105 767 -1770
742 Taller Interdisciplinario Cuatrimestral 126 29 1 4 75 745
749 Comunicacién y Dindmica Grupal Cuatrimestral 2 1 4 75 -
D llo A io A i Evolucid
761 | Desarrolio Agrario Argentino, Evolucion |- ¢ 1 imestral 20 1| 4| 75 777 — 740
y Escenario Actual
784 Quimica Analitica Instrumental Cuatrimestral 29 1 4 75 705
785 Toxicos en Alimentos Cuatrimestral 29 1 4 75 715-773
786 Calidad Y'Tecm’)Iogla de la Miely de la Cuatrimestral 10 ) 4 90 773 -774 -
Produccién Apicola 775
Bioquimica del Musculo y Calidad d
787 C:’rﬂ:'m'ca etMusculoy Lalidad de Cuatrimestral 20 1| 4| 60 767 — 770

T = horas tedricas; P = horas practicas.




Carga horaria del Plan de Estudios

CARGA HORARIA TOTAL: 2931 Hs

CICLO BASICO: 1330 Hs OBLIGATORIAS

CICLO de FORMACION PROFESIONAL: 1181 Hs OBLIGATORIAS (incluye Trabajo Final)
420 Hs OPTATIVAS

3.7.3.3. Estructura y correlatividades en el plan de estudios

CICLO BASICO
PRIMER ANO
Primer cuatrimestre Hs T-P | Segundo cuatrimestre Hs | T-P
701 | Matematica | 75 1-4 | 704 | Matematica Il /701/ 75 | 1-4
702 | Introduccién a la Quimica 90 | 2—-4 | 705 | Quimica Analitica General /702/ 90 | 2-4
. , Introduccién a la Ciencia de los
708 | Biologia General 48 | 1-2 | 765 Alimentos /764/ 105 | 3-4
-, . . . Quimica Orgdnica de Alimentos
764 | Produccién Primaria de Alimentos 48 | 1-2 | 766 1702/ 90 | 2-4
707 | Nivel de Idioma Inglés (*) 34 2
TOTAL: 261 Hs OBLIGATORIAS TOTAL: 394 Hs OBLIGATORIAS
SEGUNDO ANO
Primer cuatrimestre Hs T-P | Segundo cuatrimestre Hs | T-P
709 | Estadistica y Disefio /704/ 105 | 3—4 | 715 | Microbiologia General /708/767/ 90 | 2-4
.. e Evaluacion Sensorial de Alimentos
711 | Fisica General y Bioldgica /704/ 95 2-4 | 769 /705/709/765/766/ 75 | 1-4
S . Propiedades Fisicoquimicas y
767 /B;(())(;L/J;nglsc/igg/Allmentos 105 | 3—4 | 770 | Funcionales de los Alimentos I 90 | 2-4
/711/768/
Propiedades Fisicoquimicas y
768 | Funcionales de los Alimentos | 90 2—-4 | 771 | Actividad de Verano /764/ 25 4
/704/705/765/766/

TOTAL: 395 Hs OBLIGATORIAS

TOTAL: 280 Hs OBLIGATORIAS

CARGA HORARIA: 1330 Hs obligatorias

(*) Se debera haber aprobado un nivel de comprensidn técnica del idioma inglés al finalizar el ciclo de formacidn basica. Se
podra cursar en el 22cuatrimestre del 12 afio o en el 12 6 22cuatrimestre del 22afo.




CICLO de FORMACION PROFESIONAL

TERCER ANO
Primer cuatrimestre Hs | T—P |Segundo cuatrimestre Hs | T-P
772 | Microbiologia de Alimentos /715/ 105| 3—4 | 775 | Analisis de Alimentos /769/772/ 90 | 2-4
773 | Aditivos en Alimentos /769/770/ 75| 1-4 | 776 | Nutricion Humana /767/773/ 75 | 1-4
Tecnologia de Procesos de Economia Aplicada a la Produccion
774 2-4 | 777 2-4
Alimentos /769/770/ 20 de Alimentos /774/ 20
xxx | Optativas (*) — | — | 7as Metodologia de la Investigacion a8 | 1-2
/772 774/
TOTAL: 270 Hs OBLIGATORIAS TOTAL: 303 Hs OBLIGATORIAS
CUARTO ANO
Primer cuatrimestre Hs | T—P | Segundo cuatrimestre Hs | T-P
Cali T logi
Calidad y Tecnologia de Carnesy @ @ad y, ecnologia de
778 Productos Carnicos: /773/774/775/ 781 | Frutihorticolas y Productos
90| 2-4 Derivados’ /774/775/
Calidad y Tecnologia de Leche y Sistemas de Empaque y
7 782 90 2—-4
80 Productos Lacteos’ /774/775/ 8 Comercializacion /777/
779 | C3lidad y Tecnologia de Granosy 90| 2-4 | 783 | Control de Calidad de Alimentos | 90 | 2—4
Productos Derivados” /774/775/
740 Seminario: Realidad Socioecondmica 48| 1-2 Trabajo Final de la Carrera:
Contempordnea 800 | Tesis 6 200 —
xxx | Optativas (*) — | —— | 802 | Practica en Empresa
TOTAL: 228 Hs OBLIGATORIAS TOTAL: 380 Hs OBLIGATORIAS

(*) Debe optar por espacios curriculares hasta alcanzar un total de 420 horas.
1Y2 o . . . . . . .

Y% Significa que siendo obligatorio cursar una de las dos asignaturas con igual nimero, se puede elegir entre ellas. Las horas de
las otras dos, si se cursaren, se computardn como optativas.
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