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Resolucién "C.S." 372/24

Perfil de egreso
Un/a Técnico/a Universitario/a en Tecnologia de Alimentos:

+  Posee conocimientos de Las ciencias y tecnologias basicas, del analisis y control fisico-quimico y
microbioldgico de alimentos, de La gestidn de la calidad de alimentos, de la higiene y seguridad de
alimentos, de los procesos y componentes involucrados en el desarrollo de pequerios emprendimientos
alimentarios bajo diferentes formas de organizacion y acorde a las caracteristicas de Los circuitos

productivos regionales.

*  Puede intervenir en la realizacién de ensayos para el aseguramiento y control de calidad durante el
proceso productivo desde las materias primas hasta el expendio del producto final.

* Hadesarrollado competencias para participar en el control operativo de procesos tecnoldgicos en la
industria alimentaria, en la ejecucion de planes de produccion y en la realizacion e interpretacion de
analisis de Las distintas etapas de la produccion.

« Tiene capacidad para desemperiarse en la jefatura de seccidn o la jefatura de fabrica en pequenas o
medianas empresas.

*  Puede participar en el control técnico o actuar como nexo entre la Direccion Técnica y el personal

afectado a los trabajos de produccién y control de calidad.

« Tiene responsabilidad profesional y conciencia de la necesidad de preservar el medioambiente, la
calidad alimentaria y la salud como lineas directrices de su accionar.

+  Tiene conocimientos, capacidades y destrezas para desempenarse de manera eficaz en equipos de
trabajo interdisciplinarios.


https://drive.google.com/file/d/1mdXaMshmOV36u83PPA9OP24WdPMMc5bC/view
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Asignaturas Homspe%i:;nﬁt;{::dﬁn M Tipo de formacién
| (i praceics|

Semanales | Totales |

Horas Totales de Trabajo
Auténomo del/la Estudiante

Matematica Basica 4 60 115 7 30 30 Cuatr.
Introduccion al Calculo 4 60 115 7 30 30 Cuatr.
Quimical 7 105 170 11 60 45 Cuatr.
Desarrllo dela Competenda 2 30 20 2 15 15 Cuatr.
introduccidn al Desempeio 3 90 110 8 45 45 Anual
Calculo | 4 60 65 5 30 30 Cuatr.
Fundamentos de Informatica 4 60 115 7 25 35 Cuatr.
Sistermas de Representacion 4 60 65 5 30 30 Cuatr.
Quimica ll 5 75 125 8 45 30 Cuatr.
Total Primer afio 600 900 60 30 290
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https://drive.google.com/file/d/1VHRC4esMQ_Z26RdRQsUqUG8ar3RhrTNs/view
https://drive.google.com/file/d/16g2qA7fW-z09twBNB2LOR8nCBNyroqZE/view
https://drive.google.com/file/d/1Uu1hz9O_PlvqjaA8GBbgMBhKISh_EYjH/view
https://drive.google.com/file/d/1jop_AcNPDHQrYq4kwnmWbSqZ1IC0hGGV/view
https://drive.google.com/file/d/1jop_AcNPDHQrYq4kwnmWbSqZ1IC0hGGV/view
https://drive.google.com/file/d/1Pf7oPKaFHoXf8UE7ux9iul_uGxScIXEE/view
https://drive.google.com/file/d/1Pf7oPKaFHoXf8UE7ux9iul_uGxScIXEE/view
https://drive.google.com/file/d/1399PtYsOPY3r54uGmdnu688l5u0tsmFS/view
https://drive.google.com/file/d/1Q_gOFB0DUSUT0IWLUcloDoKUgNXZVttp/view
https://drive.google.com/file/d/1mGTkWiWgGx6yYjJOsqLb68U1zAzt639G/view
https://drive.google.com/file/d/1jU7rQwt5zh5E_G3Cn6jN5R9a_hK8OeIU/view
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Asignaturas Homspe%igng;{;::dﬁn m Tipo de formacién
(7. praceics|

Semanales | Totales |

Horas Totales de Trabajo
Auténomo del/la Estudiante

Fisica | 6 90 110 8 45 45 Cuatr.
ggoéﬂgdén ala Quimica 2 30 45 3 15 15 Cuatr.
Biologia 5 75 75 6 45 30 Cuatr.
Quimica Analitica 4 60 65 5 30 30 Cuatr.
Proyecto Tecnolégico | 2 30 20 2 15 15 Cuatr.
Fisica Il 7 105 95 8 60 45 Cuatr.
Quimica Organica | 4 60 90 6 30 30 Cuatr.
Microbiologia General 5 75 75 6 30 45 Cuatr.
TotalSegundoafio 525 75 T T T
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https://drive.google.com/file/d/1oVLjbvcC8L6vJhlK4m39WZMckUGz8g1h/view
https://drive.google.com/file/d/1WnqVabtljXlmpL4um5In-q_tEFSMzhy8/view
https://drive.google.com/file/d/1WnqVabtljXlmpL4um5In-q_tEFSMzhy8/view
https://drive.google.com/file/d/1WnqVabtljXlmpL4um5In-q_tEFSMzhy8/view
https://drive.google.com/file/d/1G8nbwruJ_VNvGpFQEZVwnBXehmh0460r/view
https://drive.google.com/file/d/1tx2OfHeM5TEYMticHvqePcwoaQ22wlv5/view
https://drive.google.com/file/d/12ggrahWMnhSUTEzmw9SXkl8YNR-irZ6Q/view
https://drive.google.com/file/d/1hMxLhiOlnvYyAfij7j1bBtTNt0g_ol_7/view
https://drive.google.com/file/d/1HWqrbNRuzUC7tOdg8hcMc8IEbASCna68/view
https://drive.google.com/file/d/1-auNgud1Jct1Pvnwulru8yKBt34emPuL/view
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Asignaturas Homspe%i:;nﬁt;{::dﬁn M Tipo de formacién
(i praceics|

Semanales | Totales |

Horas Totales de Trabajo
Auténomo del/la Estudiante

Quimica Organica Il 3 45 55 4 20 25 Cuatr.

Técnicas Instrumentales

de Analisis 4 60 65 5 30 30 Cuatr.

Microbiologia de los Alimentos 5 75 75 6 45 30 Cuatr.

Proyecto Tecnoldgico Il 2 30 45 3 15 15 Cuatr.

Inglés | 2 60 40 4 15 45 Anual

'Quimica y Bioquimica de los

e 6 90 60 £ 45 45 Gilatr

Créditos Libres = 15 85 4 - 15 Cuatr.
TotalTercerafio 375 125 D= [ s

Practica Profesional " -

Supervisada : £ 175 i (i

Créditos Libres - 150 700 34 75 75 -

Titulacién:

Técnico/a Universitario/a en Tecnologia de Alimentos
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https://drive.google.com/file/d/13tK-46E5KggrCTbUQ6zB8Y7g9IRtrua6/view
https://drive.google.com/file/d/1znFuVhEKbwkxUtR4NUswFeNIrpPvA_1d/view
https://drive.google.com/file/d/1ZY6zgSjtLgm3053rbEUXXtH21EsYw48Z/view
https://drive.google.com/file/d/1ZY6zgSjtLgm3053rbEUXXtH21EsYw48Z/view
https://drive.google.com/file/d/1s7U6YCSVisDaXa5yNXkc5PHq1FscGSY0/view
https://drive.google.com/file/d/11Q_BCz05ZEIHUyihF8a9eqnpgABErLGA/view
https://drive.google.com/file/d/192eSYe2ImfTdHC-HdqrIa8-pe7UOqhQ_/view
https://drive.google.com/file/d/192eSYe2ImfTdHC-HdqrIa8-pe7UOqhQ_/view
https://drive.google.com/file/d/192eSYe2ImfTdHC-HdqrIa8-pe7UOqhQ_/view

