“2018 - Afio del Centenario de la Reforma Universitaria”

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
V UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA
UNC DECANATO

Ing. Agr. Félix Aldo Marrone N°.746 - Ciudad Universitaria

Tel. 0351-4334120 E-mail: fcaunc@agro.unc.edu.ar

FCA

CUDAP:EXP-UNC: 0056225/2018
VISTO:

La Resolucién del Honorable Consejo Directivo de esta Facultad N° 823/18 que
aprueba la Creacién de las Carreras de Licenciatura en Agroalimentos y de
Tecnicatura Universitaria en Agroalimentos de la Facultad de Ciencias
Agropecuarias de la Universidad Nacional de Cérdoba; y

CONSIDERANDO:

Que la propuesta fuese analizada y consensuada por las Comisiones Internas
de este Cuerpo.

Por ello

EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO
DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS

RESUELVE:

ARTICULO 1° Aprobar el Sistema de Correlatividades correspondientes a
las Carreras de Licenciatura en Agroalimentos y de Tecnicatura Universitaria en
Agroalimentos de la FCA — UNC, obrante de fs. 9 a fs. 14 de las presentes
actuaciones que forma parte integrante de la presente Resolucion.

ARTICULO 2°: Por Mesa de Entradas notifiquese de la presente Resolucion a
las Secretarias de Asuntos Académicos, de Asuntos Estudiantiies y General.
Cumplido, elévese a la Secretaria de Asuntos Académicos de la Universidad Nacional
de Cérdoba y al Honorable Consejo Superior a su consideracion.

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE
LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS A LOS NUEVE DIAS DEL MES
DE NOVIEMBRE DEL ANO DOS MIL OCHO.

RESOLUCION N°:
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Disefio Curricular de las Carreras de Licenciatura en

Agroalimentos y  Tecnicatura  Universitaria en
Agroalimentos

La Carrera de Licenciatura en Agroalimentos tiene una duracién de 4 afios y
otorga un titulo intermedio de Técnico Universitario en Agroalimentos, en donde los

estudiantes realizaran el cursado de las asignaturas y las actividades previstas en el
Plan de Estudios.

El disefio curricular de la Licenciatura en Agroalimentos posee una carga
horaria de 2985 horas reloj las cuales incluyen 260 horas correspondientes a un
Trabajo Final de Grado vy/o Préactica Final. La Tecnicatura Universitaria en

Agroalimentos tiene una carga horaria de 1770 horas con una duracion de dos afios
y medio.

Como exigencias para graduacién para obtener el titulo de Licehciado en
Agroalimentos, el estudiante debera reunir 236 créditos que se obtendrén luego de
aprobar la totalidad de Ciclos. En el caso de la Tecnicatura Universitaria en
Agroalimentos el titulo se obtiene con un total de 133 créditos.

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

Formacion Superior. En el caso de la Tecnicatura Universitaria en Agroalimentos se
desarrolla en cinco cuatrimestres.
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Espacios curriculares, carga horaria, reconocimientos de trayectos formativos
(RTF) y correlatividades

Tabla de carga horaria y RTF de las asignaturas de la Carrera de Licenciatura
en Agroalimentos

1 | Introduccidn a las Ciencias Agropecuarias 113 3
2 | Introduccion a la Ciencia y Tecnologia de los - 100 7
Alimentos : ' ‘
1 3 | Matematica | S - 65 55
4 | Quimica General & inorganica .80 -1
1 5 | Biologia Celular - : 32 25
6 | Fisical , L 60 3.5
7 | Quimica Organica 80 3,6
2 8 | Matematica li 65 5,5
9 | Fisica ll 80 3,5
10 | Practica Alimentaria | ' ' 90 75
11 | Estadistica y Biometria coefoe 9 8
: .12 | Fisicoquimica , , - 80 - . 7
-1 13 | Quimica Biologica L .80 - 35
: 14 | Métodos de Analisis de los Alimentos | - ‘ 60 | 5
2 15 | Practica Alimentaria |l ~ ~ 90 75
16 | Fundamentos de los Agroalimentos | 60 7
17 | Operaciones Basicas 80 7
2 18 | Microbiologia General 65 5
19 | Métodos de Analisis de los Alimentos Ii 70 6
20 | Metodologia de la Investigacion 40 3
21 | Tecnologia Agroalimentaria de Oleaginosos: 90 7
| Grasas y Aceites = B L
- {22 | Microbiologia de los Alimentos. , a0 7,5
1 23 | Fundamentos de los Agroalimentos ii ' - 60 5.
24 | Seguridad Alimentaria y Legislacién : | 80 5
3 25 | Economia Agroaiimentaria y Formulacionde |- 50 4
= Proyectos ; : ;
26 | Tecnologia Agroalimentaria Il 90 7
27 | Andlisis Sensorial de los Alimentos 40 3
2 28 | Biotecnologia de los Alimentos 60 5
28 | Higiene y Seguridad Industrial 40 3
30 _| Nutricién y Toxicologia 80 7
_31 | Tecnologia Agroalimentaria lil 90 7
4 | 1 32 | Optatival ' ' 45 4
33 | Etica'y Desarrollo Sustentable , ' 40 3
34 | Desarrollo de Nuevos Productos, ' 100 8
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| Comercializacién y Logistica
35.a | Trabajo Final de Grado / Practica Final (Anual) 130 13
38 | Envasado y Control de Calidad de Alimentos 80 7
37 | Tecnologia Agroalimentaria IV 90 7
2 38 | Gestibn Ambiental Susteniable 40 3
39 | Optativa ll 45 | 4
35.b | Trabajo Final de Grado / Practica Final (Anual) 130 13
40 | ldioma 20 2
41 | Formacion Integral y Social Universitaria 30 2
42 | Informatica 20 2
TOTALES 2985 236

* Todas las Asignaturas tendran mas de 40% de actividades practicas

Tabla de carga horaria y RTF de las asignaturas de la Carrera de Tecnicatura
Universitaria en Agroalimentos

1 Introduccion a las Ciencias Agropecuarias
2 1 Introduccion a la Clencaa y Tecnolog:a delos 100 7
| -Alimentos ' 5 ;
1 -3 | Matematica | .65 5,5
4 | Quimica General e Inorganica ‘ 80 7
1 -5 | Biologia Celular ' : 32 | 25
8. | Fisical N ' 60 - 35
7 | Quimica Orgénica 80 3,5
2 8 | Matemaética ll 65 5,5
9 | Fisicall 60 35
10 | Practica Alimentaria | 90 7.5
11 .| Estadistica y Biometria ’ 95 8
e 12_ | Fisicogquimica : 80 7
1 13 | Quimica Biolégica - e 80 | 35
14 - | Métodos de Andlisis de los Alimentos l Cooe o 60 5
2 | 15 | Practica Alimentaria || v - 90 7,5
16 | Fundamentos de los Agroalimentos | 60 7
5 17 | Operaciones Bésicas 80 7
18 | Microbiologia General 65 5
19 | Métodos de Andlisis de los Alimentos Il 70 6
21 | Tecnologia Agroalimentaria de Oleaginosos: . 90 7
Grasas y Aceites , ‘
22 | Microbiologia de los Alimentos 190 7,5
3 1 23 | Fundamentos de los Agroalimentos |l 60 5
24 | Seguridad Alimentaria y Legislacion N 60 5
25 Optatlva : , L 48 4
TOTALES 1770 133
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Tabla de correlatividades entre espacios curriculares de la Carrera de

Licenciatura en Agroalimentos y Tecnicatura Universitaria en Agroalimentos

Introduccién a las Ciencias
Agropecuarias
2 |-Introduccion a la Ciencia y Tecnologia 1
- {-de los Alimentos
1 3 | Matematica | 1
4 | Quimica General e Inorganica 1
1 5 | Biologia Celular 1
6 | Fisical , : 1 B
7 | Quimica Organica 4 4
5 8 | Matematica ll 3 3
9 | Fisicall 3yb6 3y6
10 | Practica Alimentaria | 2 2
1 11 | Estadistica y Biometria ' 8 | & | 8
{2 | -Fisicoquimica 7y8 4y6 7y8
1 13 | Quimica Biologica 7 4 , 5y7
14 | Métodos de Analisis de los Alimentos| | 7y9 | 4y6 | 7y9
15 -1 -Practica Alimentaria il , 10 2 10
16 | Fundamentos de los Agroalimentos | 12,13 - 12,13y
2 y 14 7 14
17 | Operaciones Basicas 12,13 7 12,13y
2 y 14 14
18 | Microbiologia General 13 7 13
19 | Método de Analisis de los Alimentos i 14 7y9 14
20 | Metodologia de la investigacion ‘ 1 10 11
21 | Tecnologia Agroalimentaria | 16, 17 | 12,13 116,17y
‘ , , -y 18 y 14 ; 18
.22 | Microbiologia de los Alimentos 18 13 | ; 18
23 | Fundamentos. de los Agroalimentos H | 16 12; 13 : 16
1 | - - y 14 .
24 | Seguridad Alimentaria y Legisiacién’ 16y18 | 1 5,11 3 16y 18
25 | Economia Agroalimentaria y 11 5 11
3 Formulacion de Proyecto ~ ‘ ,
26 | Tecnologia Agroalimentaria |l 16,17 | 12,13 16, 17
y 18 yi4d | 18
27 | Analisis Sensorial de ios Alimentos 16y 23 11 16y 2
5 28 | Biotecnologia de Alimentos 22y 23 1 1683{ 2y2
29 | Higiene y Seguridad Industrial 21 17y
18 21
30 Py - -
Nutricién y Toxicologia 23y 24 1 1eay 23y2
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31 | Tecnologia Agroalimentaria il 16, 17 112,13 16,17 y
‘ y18 y 14 18
32 | Optativa | ~ B 16,17 | 12, 13" 16,17 vy .
, . : yi18 1 y14 = 18
1 33 | Etica y Desarrollo Sustentable , 25 1 , 25
34 - | Desarrolio de Nuevos Productos, 25,26, 19y 21 25, 26,
Comercializacion y Logistica 27y 30 22 , 27y 30
35 | Trabajo Final de Grado / Practica Final 27,28 : ,
(Anual) - 26y30 y 29 26y 30
4 36 | Envasado y Control de Calidad en 31y 34 21, 31y
Alimentos 27,29
37 | Tecnologia Agroalimentaria IV 16,17 | 12,13 16,17 ¥y
y 18 yid |- 18
5 38 | Gestion Ambiental Sustentable 25y 33 29 25y 33
39 | Optativa ll 16,17 | 12,13 16,17 y
y 18 y 14 18
35 | Trabajo Final de Grado / Practica Final | 26, 27, 26, 27,
{Anual) 28,29 28,29y
y 30 30
40 | ldioma 1
41 | Formacion integral y Sovial 1
Universitaria
42 | Informatica 1

R = Regular; A = Acreditado
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