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El disefio curricular de la Licenciatura en Agroalimentos posee una carga
horaria de 2985 horas reloj las cuales incluyen 260 horas correspondientes a una
Trabajo Final de Grado y/o Practica Final de duracién anual.

El Plan de Estudio de la carrera de Licenciatura en Agroalimentos se
estructura en espacios curriculares desarrollados en 8 (ocho) cuatrimestres y
comprende diferentes espacios curriculares que se agrupan en un ciclo Basico y
otro de Formacion Superior.

8.3. Espacios curriculares, carga horaria y reconocimiento de trayectos
formativos (RTF) de la Licenciatura en Agroalimentos.

El Reconocimiento de Trayectos Formativos se realizara en un todo de acuerdo a la
Res. Ministerial 1870/16 y RR 502/18.

Introduccion a las Ciencias Agropecuarias 113 3
Introduccién a la Ciencia y Tecnologia de los 100 7
Alimentos ‘
1 Matemaética | 65 1 58
Quimica General e Inorganica 80 7
1 Biologia Celular 32 2,5
Fisica | 60 3,5
Quimica Organica 80 3,9
5 Matematica Il 65 5,5
Fisica Il 60 3,5
Practica Alimentaria | © 90 7,5
Estadistica y Biometria 95 8
Fisicoquimica ’ 80 7
1 | Quimica Biol6gica 80 3,5
Métodos de Analisis de los Alimentos | 60 5
2 Practica Alimentaria |l . 90 1.5
Fundamentos de los Agroalimentos | 60 7
Operaciones Basicas 80 7
2 Microbiologia General 65 5
Métodos de Anélisis de los Alimentos I 70 6
Metodologia de la Investigacion 40 3
Tecnologia Agroalimentaria de Oleaginosos: 90 7
, Grasas y Aceites ,
3 ;o -=Microbiologia de los Alimentos , 90 175
: Fundamentos de los Agroalimentos || 60 o
Seguridad Alimentaria y Legislacién 60 5
Economia Agroalimentaria y Formulacion de 50 4
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Proyectos ‘ ~ : ; o
Tecnologia Agroalimentaria |l 90 7
Analisis Sensorial de los Alimentos 40 3
2 -Biotecnologia de los Alimentos 60 5
| Higiene y Seguridad Industrial 40 3
‘Nutricion y Toxicologia 80 7
Tecnologia Agroalimentaria |li : 90 7
: Optativa | ~ , 45 4
- Etica y Desarrollo Sustentable 40 3

- | Desarrollo de Nuevos Productos, ‘ 100 ' a
, Comercializacion y Logistica _

4 Trabajo Final de Grado / Practica Final (Anual) 130 13
Envasado y Control de Calidad de Alimentos 80 7
Tecnologia Agroalimentaria IV 90 7

2 Gestion Ambiental Sustentable 40 3
Optativa |l 45 4
Trabajo Final de Grado / Practica Final (Anual) 130 13
Idioma 20 2
Farmacion Integral y Social Universitaria 30 2
Informatica 20 2
TOTALES 2985 236

* Todos los espacios curriculares tendrdn mas de 40% de actividades practicas

8.4. Ciclo Basico

El ciclo de formacion basica incluye un adecuado balance entre la formacion
tedrica y practica, que pone especial énfasis en la resolucién de problemas reales
propios de la ciencia y/o tecnologia de los alimentos. El ciclo de formacién basica de
la carrera esta constituido por los contenidos curriculares minimos (CCM), definidos

como aquellos de formacion necesaria para la carrera de Licenciatura en
Agroalimentos.

8.4.1. Objetivos

 Preparar al estudiante en ciencias como la matematica, fisica, quimica y biologia
para que puedan realizar posteriormente la construccién del conocimiento y
adquisicion de habilidades con bases sélidas y que les permita la resoluciéon de



