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VISTO, el Expediente N° 02389/16; y,
CONSIDERANDO:

Que, mediante Resolucién N° 107/16 el Consejo Directivo de la Facultad
de Ciencias y Tecnologia de los Alimentos solicita al Consejo Superior la aprobacién de las
modificaciones al Plan de Estudios de la carrera “Tecnicatura en Control e Higiene de los
Alimentos”, Ordenanza N° 0550/00 y modificatoria Ord. N° 0757/04;

Que, la Secretaria Académica de la mencionada Facultad, eleva la
propuesta de modificacién del Plan de Estudios de la carrera “Tecnicatura en Control e Higiene
de los Alimentos”;

Que, la Direccibn General de Administracion Académica, en su
intervencion, no emitié opinién al respecto;

Que, mediante la Ordenanza N° 0739/16 del Consejo Superior se designa
la Comisién de Consulta del Plan de Estudio de la mencionada carrera, de acuerdo a la normativa
de Reglamentacion de Planes de Estudios, Ordenanza N° 0549/88 y modificatoria Ordenanza N°
0683/92;

Que, mediante Acta N° 13, la Comisién de Consulta avala la propuesta
elevada por el Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias y Tecnologia de los Alimentos,
teniendo en cuenta las recomendaciones realizadas por los evaluadores Externos;

Que, la Comisién de Docencia y Asuntos Estudiantiles emitié6 despacho
recomendando aprobar las modificaciones del Plan de Estudios de la carrera “Tecnicatura en
Control e Higiene de los Alimentos”, Ordenanza N° 0550/00 y modificatoria Ord. N° 0757/04, de
acuerdo a lo solicitado;

Que, el Consejo Superior en sesién ordinaria de fecha 16 de noviembre de
2017, trat6 sobre tablas y aprobd por unanimidad el despacho producido por la Comisién;

Por ello:

EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL COMAHUE
ORDENA:

ARTICULO 1°: MODIFICAR el Plan de Estudios de la carrera “Tecnicatura en Control e

Higiene de los Alimentos”, Ordenanza N° 0550/00 y modificatoria Ord. N°
0757/04, perteneciente a la Facultad de Ciencias y Tecnologia de los Alimentos, de acuerdo al
Anexo Unico adjunto a la presente.

ARTICULO 2°: NOTIFICAR a la unidad académica de lo resuelto en la presente.
ARTICULO 3°: REGISTRESE, comuniquese y archivese.

_ Lic. GUYTAVO V. CRISAFULLI
RECTOR
10 GEr:m{UEL Universidad Nacional del Comahue
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ANEXO UNICO

Plan de Estudios de la carrera

Tecnicatura en Control e Higiene de los Alimentos

1. Fundamentacion

Se entiende por control de los alimentos:

Actividad de reglamentacion de cardcter obligatorio para lograr el cumplimiento
de las disposiciones por parte de las autoridades nacionales o locales con el fin de
proteger al consumidor y garantizar que todos los alimentos durante su
produccién, manipulacion, almacenamiento, elaboracion y distribucion sean
inocuos, sanos y aptos para el consumo humano, cumplan los requisitos de
inocuidad y calidad y estén etiquetados de manera correcta y precisa, de acuerdo
con las disposiciones de la ley. (FAO y OMS, Garantia de la inocuidad y calidad
de los alimentos: directrices para el fortalecimiento de los sistemas nacionales de
control de los alimentos, Glosario, 2003)

La gran cantidad de productos alimenticios naturales o procesados que llegan actualmente al
consumidor, varfan en cuanto a la calidad y procedencia, y no en todos los casos se garantizan las
buenas condiciones sanitarias del producto. Asi, con un consumidor cada vez mdés interesado en
alimentos saludables y una industria que ha comprendido la importancia de la calidad de sus
productos, se ha iniciado a nivel mundial una mayor regulacién e implementacién de nuevas
normas que conducen a la obtencién de alimentos seguros.

La Facultad de Ciencias y Tecnologia de los Alimentos (FACTA), responsable en la regién de la
formacién de Técnicos y Profesionales vinculados con el drea de los alimentos, se encuentra con la
necesidad de revisar el Plan de Estudio de la Tecnicatura en Control ¢ Higiene de los Alimentos
para adecuarlo a las demandas de los sectores sociales e institucionales, y siguiendo los
lineamientos establecidos por la Universidad Nacional del Comahue.

El Plan de Estudio de la Tecnicatura en Control e Higiene de los Alimentos esta vigente desde el
afio 2000 mediante la Ordenanza N° 0550/2000, con modificatoria Ordenanza N° 0757/04,
habiéndose dictado en el Asentamiento Universitario de Villa Regina, hoy Facultad de Ciencias y
Tecnologia de los Alimentos. Estos cambios institucionales repercutieron en las actividades
académicas en términos de la organizacién curricular, los que han merecido la revisién de los
Planes de Estudio actualmente vigentes, y dando cumplimiento ademds con la Ordenanza 549/88
de la Universidad, donde en su articulo 2° recomienda a todas las Unidades Académicas tal
revision.

Este reordenamiento surge también, ante la necesidad de optimizar el aprovechamiento de los
recursos humanos de todas las Areas de la Facultad, de su infraestructura (aulas, recursos
tecnoldgicos, etc.), y equipamiento en laboratorios. Permite ademds a los estudiantes aspirar al
crecimiento académico al acceder con mayor facilidad que en el plan vigente, a la Licenciatura en
Tecnologia de los Alimentos.
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El presente trabajo fue desarrollado teniendo en cuenta el relevamiento de las opiniones de
estudiantes, docentes y graduados de las carreras de 1a FACTA.

Se ha considerado que las modificaciones sugeridas no implican cambios en el titulo otorgado, ni
en los alcances del mismo. Ademas, no requieren modificaciones presupuestarias.
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Objetivos de las modificaciones

Agilizar el enlace entre la Tecnicatura en Control e Higiene de los Alimentos (TCHA) y la
Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos (LITA).

Adecuar contenidos acorde a demandas socio-econdémicas actuales tanto en el ambito
regional como en el nacional.

Adecuar las materias de primer aiio a las caracteristicas de los alumnos ingresantes.
Optimizar la distribucién de contenidos.

Incorporar nuevas técnicas e instrumentales de laboratorio.

Mejorar el aprovechamiento de recursos humanos y fisicos, tales como laboratorios, aulas,
tecnologia, etc.

Caracteristicas de la carrera

3.1 Titulo

Técnico en Control e Higiene de los Alimentos

3.2 Perfil del egresado

Se pretende un técnico universitario capaz de ejecutar tareas de control en las condiciones
higiénico-sanitarias de materias primas y productos manufacturados de alimentos de consumo
humano.

Que posea un conocimiento general de materias de formacién bdsica.
Que esté capacitado para interpretar y ejecutar metodologias de andlisis de alimentos.

Que posea destrezas para el manejo de materiales, instrumental y equipos adecuados para
determinaciones en laboratorios.

Que estén capacitados para organizar y ejecutar tarecas de laboratorio en el control de
alimentos.

Que conozca e interprete con propiedad la informacién sanitaria vigente, sobre productos e
inscripcién de productos alimentarios tanto a nivel provincial como nacional.
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3.3 Alcances

En virtud de los conocimientos y capacidades que este titulo acredita, podemos establecer los
siguientes alcances:

*  Colaborar en la determinacién de aptitud de materias primas de alimentos y de productos
elaborados, de acuerdo con la Legislacién Alimentaria Argentina, pudiendo desempefiarse
en organismos publicos o privados, o en forma independiente.

* Realizar ensayos y andlisis fisicos, quimicos y biolégicos de laboratorio, sobre alimentos,
materias primas o insumos alimentarios.

*  Controlar las condiciones higiénico sanitarias y de identificacién comercial de productos
alimenticios.

*  Colaborar en el asesoramiento y/o inspeccién de los diferentes actores que intervienen en
la cadena alimentaria, acerca de la aplicacién de practicas higiénico sanitarias en la
manufactura y manipulacién de alimentos.

* Integrar los equipos de investigacién o equipos docentes.

3.4 Duracion de la carrera

Tres afios (seis cuatrimestres) que corresponde a un total de 1.904 horas.

3.5 Modalidad del dictado: Presencial
3.6 Condiciones de Ingreso: Las establecidas por la Universidad Nacional del Comahue.
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4. Organizacion curricular
El plan de estudios comprende 19 materias obligatorias.

4.1 Distribucién de materias por aiio y cuatrimestre

PRIMER ANO
Primer Cuatrimestre Segundo Cuatrimestre

1.  Quimica General e Inorgénica 4. Quimica Orgénica
2. Matemdtica General 5.  Estadistica General
3.  Biologia General 6.  Tecnologia de la Informacién y la

Comunicacién
SEGUNDO ANO
Primer Cuatrimestre Segundo Cuatrimestre
7.  Fisica General 10. Quimica Analitica General
8.  Materias Primas para la Industria 11. Quimica de los Alimentos
Agroalimentaria
9.  Seminario Control de Calidad 12. Microbiologia de los Alimentos I
TERCER ANO
Primer Cuatrimestre Segundo Cuatrimestre
13. Laboratorio de Bromatologia I 16. Laboratorio de Bromatologia II
14. Marco Legal de la Legislacién 17. Laboratorio de Bromatologia III
Alimentaria
15. Microbiologia de los Alimentos ~ 18. Nociones de Conservacién y
I Tecnologia de los Alimentos
19. Sanidad, Higiene e Inspeccién
Alimentaria

Prueba de suficiencia
Los alumnos deberdn rendir un examen de suficiencia en Inglés Técnico (lectura

comprensiva y escritura), antes de anotarse a las cursadas de las materias de tercer afio de
la carrera.

La Universidad pondré a disposicién de los alumnos cursos extracurriculares de Inglés para
aquellos estudiantes que lo requieran, de una duracién total de 128 horas.

£
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Primer Afio

Primer Cuatrimestre Segundo Cuatrimestre
Cod. Asignatura Hs. s Caéd. Asignatura HE- =
sem. | cuat. sem. cuat.
1 Quimica General e 8 128 4 Quimica Orgénica 8 128
Inorgénica
2 | Matematica General 7 112 5 Estadistica General 6 96
3 Biologia General 6 96 6 Tecnologia de la Informacién 4 64
y la Comunicacién
Total cuatrimestre 21 336 18 288
Total Primer Afio 624
Segundo Afio
Primer Cuatrimestre Segundo Cuatrimestre
Cad. Asignatura Hs. Hs. Caod. Asignatura Hs. Hs.
sem. cuat. sem. cuat.
7 Fisica General 6 96 10 Quimica Analitica General 8 128
8 Materias Primas para 6 96 11 Quimica de los Alimentos 8 128
la Industria
Agroalimentaria
9 Seminario Control de 4 64 12 | Microbiologia de los 7 112
Calidad Alimentos I
Total cuatrimestre 16 256 23 368
Total Segundo Aifio 624
Tercer Ao
Primer Cuatrimestre Segundo Cuatrimestre
Céd. Asignatura s = Cad. Asignatura . HE;
sem. cuat. sem. cuat.
13 Laboratorio de 6 96 16 | Laboratorio de Bromatologia 7 112
Bromatologia I IT
14 Marco Legal y 4 64 17 | Laboratorio de Bromatologia 7 112
Legislacion I
Alimentaria
15 Microbiologia de los 7 112 18 | Nociones de Conservacion y 5 80
Alimentos II Tecnologia de los Alimentos
19 | Sanidad, Higiene e 5 80
Inspeccién Alimentaria
Total cuatrimestre 17 272 24 384
Total Tercer Afio 656
Total materias obligatorias 1904

B
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4.3 Plan de correlatividades
afio-cuatr. Asignatura cursada aprobada | aprob. p/ex. final
1. Quimica General e Inorgénica --- --- ---
I-1 2. Matematica General --- - ---
3. Biologia General --- --- ---
4. Quimica Orgénica 1 --- 1
L2 5. Estadistica General 2 --- 2
6. Tecnologia de la Informacién N N N
y la Comunicacion
7. Fisica General 2 - 2
8. Materias Primas para la
1l Industria Agroalimentaria it o >
9. Seminario Control de Calidad 5 2 5,6
10. Quimica Analitica General 47,5 1 4,7
1I-2 11. Quimica de los Alimentos 4,8 3 4,8
12. Microbiologia de los 3.4 3
Alimentos I ’ o
I13. Laboratorio de Bromatologia 8. 10, 11 5 810, 11
14. Marco Legal de la
1-1 Legislacion Alimentaria 12 8 7
15. Microbiologia de los
Alimentos II 9,11, 12 4 9,11,12
1112 I116. Laboratorio de Bromatologia 9.13.14 8. 10 11,13
I1171. Laboratorio de Bromatologia 9.13,14 8. 10 11,13
18. Nociones de Conservacién y
Tecnologia de los Alimentos 3 é, 11 eis
19. Sanidad, Higiene, e 14,15 8,12 14,15

Inspeccion Alimentaria
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4.4 Contenidos minimos

Quimica General e Inorganica

Estructura atémica. Ley periddica. Enlace quimico. Estequiometria. Gases. Liquidos y
Solidos.  Soluciones. Introduccién a la Termoquimica y Termodindmica.
Electroquimica. Cinética Quimica. Equilibrios quimicos. Metales alcalinos y alcalinos
térreos. Metales de transicion. No metales. Halogenos. Contaminantes y aditivos de
origen inorgénico.

Matematica General

Conjunto de los nimeros reales, propiedades y operaciones. Ecuaciones e inecuaciones
lineales y cuadriticas. Sumatoria. Factorial. Numero combinatorio. Andlisis
Combinatorio. Funciones elementales, gréfica. Limite funcional. Limites notables.
Funcién continua. Célculo diferencial e integral de funciones de una variable:
interpretacion gréafica y geométrica, uso de tablas. Aplicaciones bdsicas: en Fisica,
Estadistica y Biologfa. Vectores en el plano y en el espacio, operaciones.

Biologia General

Organizacién estructural de los seres vivos: Macromoléculas. Estructuras celulares.
Células. Nociones de Fisiologia celular. Organizacién de tejidos animales y vegetales.
Almacenamiento y transferencia de la informacién genética. Tipos de reproduccidn.
Nociones de Taxonomia. Nociones de Ecologia: Interrelaciones de los seres vivos.
Quimica Organica

Compuestos  orgédnicos. Estructura. Andlisis conformacional. Hidrocarburos.
Compuestos aromdticos. Funciones oxigenadas. Alcoholes. Aldehidos y cetonas.
Acidos carboxilicos. Eteres y ésteres. Compuestos halogenados. Compuestos
nitrogenados. Compuestos azufrados. Principales mecanismos de reaccién. Aceites
esenciales. Terpenos y esteroides. Contaminantes y aditivos orgédnicos. Introduccién a
macromoléculas.

Estadistica General

Estadistica descriptiva. Probabilidad. Distribuciones de Probabilidad. Prueba de
hipétesis. Andlisis de regresion.

Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TIC)

Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién y sus aplicaciones en el ambito
laboral. Hardware, software y redes de computadoras. Software libre y propietario.
Software de Ofimdtica. Herramientas de bisqueda e intercambio de informacién en
Internet. Conceptos y Legislaciéon vigente en materia de seguridad informaética.
Busqueda en bibliotecas o repositorios virtuales especializados.

Fisica General

Magnitudes Fisicas. Sistema Internacional de Unidades. Cinematica. Dindmica.
Equilibrio de los cuerpos rigidos. Trabajo y Energia. Hidrostitica. Hidrodindmica.
Nociones de Optica. Instrumentos Opticos. Nociones de Electricidad. Instrumentos y
sistemas de adquisicién de datos.

Materias Primas para la Industria Agroalimentaria

Anatomia de los sistemas animales. Materias primas de origen animal: carnes, leches,
huevos, miel. Cambios post-mortem. Anatomia de los Organos vegetales. Materias
primas de origen vegetal: Cereales y oleaginosas, hortalizas, frutas, algas y hongos
comestibles, hierbas y especies. Sustancias toxicas de origen natural en alimentos.
Cosecha y post-cosecha de frutas y hortalizas.
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Seminario Control de Calidad

Andlisis de Variancia y disefio de experimentos. Regresién miltiple y Correlacién.
Pruebas de Significacién. Inspeccién y muestreo de aceptacién. Control estadistico de
procesos. Generalidades de las pruebas de bondad de ajuste.

Quimica Analitica General

Conceptos elementales en el andlisis cuantitativo. Constantes de equilibrio.
Solubilidad. Andlisis gravimétrico. Andlisis volumétrico. Volumetria por precipitacion.
Volumetria 4cido-base. Complejometria. Equilibrios 6xido-reduccién. Volumetria
redox. Métodos electrométricos: conceptos bésicos. Potenciometria.
Electrogravimetria. Coulombimetria. Conductometria. Polarografia. Métodos basados
en la interacciéon de la energia electromagnética y la materia: conceptos bdsicos.
Espectroscopia de absorcién molecular. Turbidimetria y nefelometria. Refractometria.
Polarimetria. Introduccion a la cromatografia.

Quimica de los Alimentos

Agua: Estructuras, propiedades, el agua en los alimentos. Carbohidratos: clasificacién,
estructura, propiedades, reacciones, usos y aplicaciones, influencia de procesos
tecnolégicos. Lipidos: clasificacién, estructura, propiedades, reacciones, ' usos y
funciones de los lipidos en los alimentos, influencia de los procesos tecnoldgicos.
Aminodcidos, Péptidos y Proteinas: estructuras, propiedades funcionales, reacciones,
funciones, influencia de los procesos tecnolégicos. Vitaminas y Minerales:
clasificacidn, estructura, propiedades, pérdidas y alteraciones debidas a los procesos
tecnoldgicos. Pigmentos: clasificacién, estructura, reacciones, alteraciones por
procesos tecnoldgicos y/o almacenamiento. Compuestos toxicos formados durante
procesado, preparacion y almacenamiento de los alimentos.

Microbiologia de los Alimentos I

Caracteristicas bioldgicas de los microorganismos. Morfologia, taxonomia vy
clasificacion de las bacterias. Hongos. Levaduras. Rickettsias. Virus (bacteriéfagos).
Fisiologia. Nutricién e inmunologia. Cultivos. Metabolismo microbiano. Criterios de
identificacién. Reproduccién. Comportamiento bioquimico. Esterilizacion y asepsia.
Microorganismos del suelo, aire y agua.

Laboratorio de Bromatologia I

Bromatologia: Concepto. Alimento. Aspectos nutricionales: Valor caldrico. Métodos
generales aplicados al andlisis de alimentos: Humedad, Proteinas, Lipidos, Cenizas,
Fibras. Estabilidad de los alimentos: Actividad acuosa. Aditivos alimentarios.

Marco Legal de la Legislacion Alimentaria

Marco Legal Argentino de las Normas Higiénico-Sanitarias-Bromatoldgicas y de
Identificacion Comercial de Productos Alimenticios. Ley 18.284. Decretos
Reglamentarios y Disposiciones Vigentes. Responsabilidades Legales de los Actores.
Procedimientos. Tratado de Asuncién (26-03-1991). Constitucién del Mercado Comin.
Resoluciones. Codex Alimentario. Normativas Internacionales. Normas ISO. Higiene y
Seguridad en el trabajo. Legislacién laboral.

Microbiologia Alimentos I1

Tipos mds frecuentes de géneros bacterianos vinculados a los alimentos. Su
identificacién. Normas internacionales. Indice de calidad higiénica. Psicrofilia,
mesofilia y termofilia. Microbiologia de las aguas, de las carnes y productos carnicos,
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de las frutas y hortalizas, de la leche y derivados, de los cereales y derivados.
Microbiologia de los alimentos congelados, deshidratados, enlatados y liofilizados.
Agentes bioldgicos responsables de intoxicaciones y toxoinfecciones alimentarias.
Requerimientos para el desarrollo. Enfermedades de origen microbiano transmitidas
por alimentos. Transmisién de virus por alimentos. Introduccién a la microbiologia
molecular aplicada a los alimentos.

Laboratorio de Bromatologia II

Andlisis, control de calidad y aplicacién de la legislacion para: Alimentos grasos de
origen animal y vegetal. Alimentos de origen animal y sus derivados: Carnes,
pescados, moluscos y crusticeos. Huevos. Leche y productos lacteos. Alimentos
azucarados. Alimentos farindceos. Compuestos téxicos. Estandarizacién de
métodos de laboratorio.

Laboratorio de Bromatologia II1

Analisis, control de calidad y aplicacién de la legislacién para: Productos vegetales.
Bebidas analcohdlicas: aguas de consumo. Bebidas alcohdlicas: fermentadas y
destiladas. Estimulantes y fruitivos: café, té, yerba mate, cacao. Correctivos y
coadyuvantes: hierbas y especias. Andlisis Sensorial. Compuestos t6xicos.

Nociones de Conservacion y Tecnologia de los Alimentos

Descomposicion y transformacion de alimentos. Manejo de alimentos en funcién de la
conservacién. Tratamiento por calor. Impacto en las caracteristicas organolépticas y
nutricionales. Refrigeracién. Congelado. Descongelado. Evaporacién. Deshidratacién.
Envases. Aspectos tecnolégicos en la produccién de alimentos.

Sanidad, Higiene e Inspeccién Alimentaria

Medidas basicas sobre Higiene Alimentaria. Aspectos mencionados en el Cédigo
Alimentario Argentino inherentes a la Higiene de Establecimientos Elaboradores y/o
Distribuidores y/o Expendedores. Aspectos Higiénico- Sanitarios de Materias Primas,
Herramientas y Maquinarias. Embalaje de Alimentos. Sanitizacién y Control de Plagas.
Tratamiento de Aguas Residuales. Buenas Practicas Agricolas (BPA). Buenas
Practicas de Manufactura (BPM). Sistema HACCP. Auditoria alimentaria. Actividades
de campo.

i&/ \
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4.5 Distribucion de materias por areas tematicas

Materia | Afio Cuat. | Hs. | Total
Biologia de los Alimentos
Biologia General 1,1 6
Materias Primas para la Industria Agroalimentaria 2,1 6
Microbiologia de los Alimentos I 2,2 7
Microbiologia de los Alimentos II 3,1 7
Total 26 416
Quimica de los Alimentos
Quimica General e Inorgdnica 1,1 8
Quimica Orgéanica 1,2 8
Quimica de los Alimentos 2,2 8
Total 24 384
Calidad e Inocuidad de los Alimentos
Estadistica General 1,2 6
Seminario de Control de Calidad 2,1 4
Quimica Analitica General 2.2 8
Laboratorio de Bromatologia 1 3,1 6
Marco Legal y Legislaciéon Alimentaria 3,1 4
Laboratorio de Bromatologia II 3,2 7
Laboratorio de Bromatologia III 3,2 7
Sanidad, Higiene e Inspeccidon Alimentaria 3,2 5
Total 47 752
Ciencias Basicas
Matematica General 1,1 7
Fisica General 2,1 6
Total 13 208
Tecnologia
Nociones de Conservacién y Tecnologia de los Alimentos 3,2 5
Total 5 80
Propésitos especificos
Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién (TIC) 1,2 4
Total 4 64
Total de la Carrera 1904
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4.6 Modificaciones introducidas

® Matemdtica General tiene contenidos y metodologias comunes con Matemadtica 1 de
LITA'.

® En lugar de Estadistica General y Aplicada se llamard Estadistica General y tendra
contenidos comunes con Estadistica General de LITA.

® Se agregard un seminario que corresponde a un médulo de Estadistica Aplicada de LITA:
Seminario de Control de Calidad.

® Se reordenaron los contenidos de Materias Primas de Origen Animal y Materias Primas de
Origen Vegetal, en las materias Biologia General (Biologia basica) y Materias Primas para
la Industria Agroalimentaria.

e Se incorpora Quimica de los Alimentos, algunos contenidos se encontraban en
Laboratorio de Bromatologia II, en Materias Primas de Origen Animal y en Materias
Primas de Origen Vegetal.

® Quimica Analitica General es comtn con Quimica Analitica I de LITA. En esta materia se
incorporan los temas de Quimica Analitica que estaban contenidos en Laboratorio de
Bromatologia I.

® Laboratorio de Bromatologfa I, I y III son comunes entre TCHA? y LITA.

* Los contenidos de Fisica General serdn comunes con los de Fisica I de LITA.

® Se agregard la asignatura Nociones de Conservacién y Tecnologia de Alimentos de la
LIGGA’, algunos contenidos estaban incluidos en los Laboratorios de Bromatologia.

¢ Eliminaci6n del Trabajo Final. Se dard énfasis a las actividades de campo y experimentales
en las dltimas materias.

® Se modificaron las correlatividades, para adecuar a los conocimientos previos de acuerdo a
esta nueva redistribucién de contenidos.

¢ Inglés sale del Plan.

® Se evaluardn competencias en el idioma Inglés. La Universidad pondr4 a disposicién de los
alumnos cursos extracurriculares de Inglés para aquellos estudiantes que lo requieran, de
una duracién total de 128 horas.

® Introducciéon a la Informdtica cambia por Tecnologias de la Informacién y Ia
Comunicacién (TIC), materia de primer afio sin correlatividades.

¢ El Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias y Tecnologia de los Alimentos redactar4 el
plan de transicién.
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1 LITA: Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos
2 TCHA: Tecnicatura en Control e Higiene de los Alimentos
3 LIGGA: Licenciatura en Gerenciamiento Gastronémico
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5. Plan de enlace del Plan modificado de la Tecnicatura en Control e Higiene de los
Alimentos (TCHA) con el Plan vigente

Asignatura TCHA vigente Sa0C Asignatura TCHA modificado Afio=C
uat uat
Quimica General e Inorganica 1-1 Quimica General e Inorganica 1-1
+ Introduccién a la Termoquimica y
Termodindmica, Calorimetria, Metales
alcalinos y alcalinos térreos, Metales de
transicién, No metales.
Matematica General+ Vectores 1-1 Matematica General 1-1
MateriasPrimas de Origen Vegetal 2-1 Biologia General 1-1
MateriasPrimas de Origen Animal 2-1 Materias Primas para la Industria | 2-1
Agroalimentaria
Quimica Orgéanica 1-2 Quimica Orgénica 1-2
Estadistica General y Aplicada 1-2 Estadistica General 1-2
+ Regresién lineal Seminario Control de Calidad 2-1
Introduccién a la Informéatica 1-1 TIC 1-2
+ Conceptos y Legislacion vigente en
materia de Seguridad Informética
Fisica General 1-2 Fisica General 2-1
Quimica Analitica y Laboratorio de 1-2 Quimica Analitica General 2-2
Bromatologia I 2-1
Sin equivalencia Quimica de los Alimentos 2-2
Microbiologia de los Alimentos I 2-2 Microbiologia de los Alimentos I 2-2
Laboratorio de Bromatologia I 2-1 Bromatologia I 3-1
Laboratorio de Bromatologia IT 2-2
Marco Legal de la Legislacion 3-1 Marco Legal de la Legislacion 2-2
Alimentaria Alimentaria
+Higiene y Seguridad en el
trabajo.Legislacién laboral
Laboratorio de Bromatologia I 2-1 Laboratorio de Bromatologia I 3-1
Laboratorio de Bromatologia II 22 Laboratorio de Bromatologia II 3-2
Laboratorio de Bromatologia II1 3-1 Laboratorio de Bromatologia I11 3-2
+ Compuestos tdxicos
Microbiologia de los Alimentos II 3-1 Microbiologia de los Alimentos II 3-1
Sin equivalencia Nociones de Conservacion y 3-2
Tecnologia de los Alimentos
Sanidad, Higiene e Inspeccion 3-1 Sanidad, Higiene e Inspeccion 3-2
Alimentaria Alimentaria
+Buenas Pricticas Agricolas (BPA),
Auditorfa alimentaria,
Actividades de campo -
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