Facultad de Ciencias

Quimicas y
Tecnologicas

Titulo intermedio: BROMATOLOGO

Titulo: LICENCIADO EN TECNOLOGIA

DE LOS ALIMENTOS

Duracion: 5 afios

Incumbencias profesionales:

Programacion y Direccion de planes de
elaboracién de alimentos.

Desarrollo de programas de Gestion de
Calidad de industrias alimenticias

Direccién de procesos de transformacién de
industrias alimenticias

Estudios de saneamiento y contaminacién
en la industria de alimentos
Desarrollo de nuevos
agroalimentarios
Asesoramiento técnico y profesional en
organismos publicos y privados de servicios
alimenticios.
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Quimica Analitica |
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Quimica Organicall
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Fisicoquimica y Termodinamica
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Fisica Il
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Teologia Fundamental
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Quimica Analitica Il {P)

16

Bromatologiay Enoquimica

17

Fenomenos de Transporte

18

Microbiologia General

19

Quimica Bioldgica

20

Operaciones Basicas aplicadas a la industria de la
alimentacion |
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Analisis Estadistico {P)

22

Teologia Dogmatica |

23

Microbiologia de Alimentos y Bebidas
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Derechoy Legislacion alimentaria y vitivinicola (P)

26

OperacionesBasicas aplicadas a la industria de la
alimentacion Il

27

Organizacién Empresaria

28

Bioquimica de los Alimentos y Bebidas

29

Biotecnologia de Alimentos vy Bebidas

30

Materias primas , Profitologia y Viticultura

31

Teologia Dogmatica Il

32

Analisis Sensorial | (P}

33

Nutricion Humana

QUINTO ARO

34

Tecnologia de Alimentos deshidratados

35

Tecnologia de Alimentos Frutihorticolas

36

Tecnologia de Jugos

37

Saneamiento y Toxicologia de alimentos y bebidas

38

Tecnologia de Grasas y Aceites

39

Doctrina Social de

40

Tecnologia de Azlcaresy derivados *

41

Tecnologia de Cereales y Panificacion *
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Tecnologia de Carnes *

43

Tecnologia de Lacteos *

44

Gestidn de Calidad

45

Analisis Sensorial Il (P}

46

Formulaciony Evaluacion de Proyectos(P)
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