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Este documento se ha elaborado para ofrecer informacion
sobre esta nueva Licenciatura de segundo ciclo, cuyo
responsable de organizacion es la Facultad de Farmacia de
la ULL, que conduce a la obtencién del titulo de Licenciado
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Para mas
informacion dirigirse a la Secretaria de la Facultad de
Farmacia.

PLAN DE ESTUDIOS DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS.

El presente Plan de Estudios es de segundo ciclo, de dos
afnos de duracion. Cada afio se cursa en dos semestres de
15 semanas cada uno. El primer semestre comienza en
octubre y termina a finales de enero; el segundo comienza a
mediados de febrero y termina en el mes de junio (las fechas
se concretan al comienzo de cada curso académico).

Facultad de Farmacia - Campus de Anchieta

Las asignaturas se dividen en:

Troncales fijadas por el Ministerio de Educacion.
Obligatorias establecidas la Universidad que elabora el Plan
de Estudios y que junto con las Troncales son de obligado
cumplimiento para la obtencién del titulo.

Optativas ofertadas para que el alumno elija las que prefiera
cursar para su formacion.

De Libre Eleccion o Configuracion elegidas por el alumno de
entre todas las asignaturas ofertadas como tales por la
Universidad.

La valoracion de las asignaturas se realiza en créditos. Un
crédito se corresponde con 10 horas de enseianza, tedrica,
practica o clinica.

Avda. Astrofisico Francisco Sanchez s/n




REGIMEN DE ACCESO

1° Podran acceder a estos estudios de segundo ciclo, 2° Serd necesario haber superado los siguientes
quienes hayan superado el primer ciclo o posean el Titulo complementos de formacioén:

de:

LICENCIADO EN FARMACIA.
LICENCIADO EN BIOLOGIA.
LICENCIADO EN VETERINARIA.
LICENCIADO EN MEDICINA.
LICENCIADO EN QUIMICA.
INGENIERO AGRONOMO.
INGENIERO TECNICO AGRICOLA
(Ind ustrias Agrarias y Alimentaria).
INGENIERO TECNICO AGRICOLA
(Horticultura y Jardineria).
INGENIERO TECNICO AGRICOLA
(Explotaciones Agropecuarias).
INGENIERO TECNICO AGRICOLA
(Industria Forestal).

INGENIERO DE MONTES.
INGENIERO QUIMICO.

INGENIERO TECNICO INDUSTRIAL
(Quimica Industrial).

DIPLOMADO EN NUTRICION.

LICENCIADO EN CIENCIAS DEL MAR.

ASIGNATURA

DESCRIPTOR

Andlisis Quimico (4 +2)

Operaciones béasicas del método
analitico. Andlisis instrumental.

Bioquimica (4 +2)

Estructura. Enzimologia. Metabolismo.
Biologia molecular e Ingenieria.

Fisico-Quimica (4+2)

Termodinamica quimica. Fendmenos
de superficie. Fendmenos de
transporte. Cinética Quimica.

Fisiologia (3+ 1)

Funcionamiento de los dérganos,
aparatos y sistemas humanos.

Ingenieria Quimica (4 +2)

Balance de materia y energia.
Reactores quimicos. Operaciones de
separacion.

Matematicas (4 +2)

Analisis matematico. Calculo.
Estadistica. Informatica.

Microbiologia (4 +2)

Microbiologia.

Quimica Inorgénica (3+1)

Estructura atémica y periodicidad.
Enlace quimico. Elementos no
metélicos, metélicos y sus
compuestos.

Quimica Orgénica (4 +2)

Teoria estructural de los compuestos
orgadnicos. Estereoquimica.
Reactividad. Sistematica de grupos
funcionales.

Créditos totales (tedricos + practicos)
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OFERTA DE ASIGNATURAS
EQUIVALENTES A LOS COMPLEMENTOS

DE FORMACION

Asignatura,
Complemento de Formacién

Facultad

Curso.
Cuatrimestre

Andlisis Quimico
(7 créditos)

Facultad de Farmacia

Tercero
2° cuatrimestre

Q. Inorgénica

Facultad de Biologia

Primero

LICENCIATURA COMPLEMENTOS DE FORMACION.
Farmacia Ingenieria Quimica

Quimica Bioquimica Microbiologia
Ingenieria Quimica Fisiologia

Biologia

Anélisis Quimico
Fisico-Quimica
Fisiologia

Ingenieria Quimica
Quimica Inorgénica

Medicina

Anélisis Quimico
Fisico-Quimica
Ingenieria Quimica
Quimica Inorgénica

Matematicas
Microbiologia
Quimica Orgénica

(6 créditos) 1° cuatrimestre
Q. Orgénica Facultad de Biologia Primero

(6 créditos) 2° cuatrimestre
Fisica Aplicada y Fisicoquimica|Facultad de Farmacia Anual

(9 créditos)

Fisiologia Humana Facultad de Farmacia Anual

(9 créditos)

Bioquimica Ingenieria Técnica Agricola| Primero

(6 créditos) 2° cuatrimestre
Microbiologia Ingeniero Agrénomo Cuarto

(4,5 créditos) 1° cuatrimestre

Mateméticas
(6 créditos)

Facultad de Farmacia

Primero
1° cuatrimestre

Ingeniero Agrénomo
Veterinaria

Andlisis Quimico
Fisico-Quimica
Fisiologia
Microbiologia

Ingenieria Quimica
Quimica Inorgénica
Quimica Orgénica

Ingenieria Quimica
(6 créditos)

Facultad de Farmacia

1° cuatrimestre

Nutricion y Dietética

Anélisis Quimico
Ingenieria Quimica

DISTRIBUCION GLOBAL DE CREDITOS

Ciencias del Mar

Andlisis Quimico
Biogquimica
Quimica Orgénica
Quimica Inorgénica

Fisiologia
Microbiologia
Ingenieria Quimica

CICLO | CURSO | TRONC | OBLIG | OPTA |L.E. |TOTAL
Il 1° 59 --- 4,5 7,5 71

Il 2° 34,5 15 21 7,5 78
TOTAL 93,5 15 25,5 15 149

Facultad de Farmacia




DlSTRlBUCIéN DE ASIGNATURAS (Tr. Troncales; Ob. Obligatorias; Op. Optativas)

CURSO 1°.- Primer Semestre

CURSO 2°.- Segundo Semestre.

MATERIAS. . . ... CREDITOS
240683110.-Tr. Alimentaciony Cultura. . . ....... 4,5
240683111.-Tr. Bromatologia (anual) . ......... 14,0
240683112.-Tr. Parasitologia de los Alimentos . ... 4,5
240683113.-Tr. Microbiologia de los Alimentos . ... 6,0
240683114.-Tr. Produccién de Materias Primas . ... 4,5
240683115.-Tr. Componentes de los Alimentos . ... 4,5

CURSO 1°.- Segundo Semestre

MATERIAS. . . ... CREDITOS

Tr. Nutricién y Dietética. (anual ). . . . .. ............

Tr. Tecnologiade los Alimentos (anual) . . ... ........

240684130.- Ob. Grupos de Alimentos. . . . ....... 4,5

240684140.-Ob. Economia del Sist Agroalimentario. . 6,0
( 12 créditos catéalogo optativas )

CATALOGO ASIGNATURAS OPTATIVAS

MATERIAS. . .. oo CREDITOS

Tr.Bromatologia(anual) . . ... ..................

240683116.-Tr. Toxicologia e Higiene de Alimentos. . 5,5

240683117.-Tr. Econy Gestién de la Emp. Alimentar . 5,0

240683118.-Tr. OperacionesBésicas ........... 6,0

240683119.-Tr. Norm. y Legislacién Alimentaria . . . . 4,5
( 4,5 créditos catalogo de optativas )

CURSO 2°.- Primer Semestre

MATERIAS. . . ... CREDITOS
240684110.-Tr. Nutricién y Dietét (anual)... . ..... 13,6
240684111.-Tr. Tecnol. de los Alimentos (anual) . . . 13,5
240684112.-Tr. Modif quimicas de los alimentos . . . . 4,5
240684113.-Tr. Salud Pdblica . ... ............ 3,0

240684120.-Ob. Andlisis de Contaminantes Abiét . . . 4,5
( 9 créditos catalogo optativas )

MATERIAS. . ..o CREDITOS
240680900.-Sist de producciénde carneyleche. ... 4,5
240680901 .-Produccioén industrial hortofruticola ... 7,5
240680902.-Microbiologiaindustrial . .......... 6,0
240680903.-Industriaslacteas . .............. 4,5
240680904.-Enologia . . . .. ... ... 4,5
240680905.-Técnicas de andlisis sensorial .. ... .. 4,5
240680906.-Calidad y controldecalidad . . .. ... .. 6.0

240680907.-Bromatologia de laleche y derivados . . . 4,5
240680908.-Bromatologia de lacarney el pescado .. 6,0

240680909.-Bromatologiaenolégica . .......... 4,5
240680910.-Anél riesgos y contr. puntos criticos ... 4,5
240680911.-Técnicas de laboratorio para

control parasitolégico de los alimentos . . . ... ..... 4,5
240680912.-Métodos modernos de andlisis de

alimentos . ... ... .. .. 6,0
240680913.-Comercializaciéon y mercadotecnia . ... 6,0
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240680914.-Direccién de empresas agroalimentarias. 4,5
240680915.-Toxicologia y seguridad de los alimentos. 6,0

240680916.-Legislacion de alimentos dietéticos . . . . 4,5
240680917.-Palinologia aplicada: aeropalinologia

y melitopalinologia . .. ..................... 6,0
240680918.-Alimentaciénysalud ............. 4,5
Podran otorgarse por equivalencia hasta 10 créditos

optativos a Practicas en empresas, instituciones publicas o
privadas y a Estudios realizados en el marco de convenios
internacionales suscritos por la Universidad.

INCOMPATIBILIDADES ACADEMICAS

PARA OBTENER LOS
CREDITOS DE:

DEBE SUPERAR LOS DE:

Operaciones basicas.

Ingenieria quimica.

Bromatologia.

Anélisis de contaminantes
abiéticos.

Métodos modernos de anélisis
de los alimentos.

Andlisis quimico.

Componentes de los alimentos.

Bioquimica.

Modificaciones quimicas de los
alimentos.

Componentes de los alimentos.

Tecnologia de los alimentos.

Operaciones basicas.

Bromatologia de la carne y el
pescado.

Bromatologia de la leche y
derivados lacteos.
Bromatologia enoldgica.

Bromatologia.

Técnicas de laboratorio para el
control parasitolégico de los
alimentos.

Parasitologia de los alimentos.

Industrias lacteas.
Enologia.

Tecnologia de los alimentos.

Sistemas de produccién de
carne y leche.

Produccién industrial
hortofruticola.

Produccién de materias primas.

Microbiologia de los alimentos.

Microbiologia.

Andlisis de riesgos y control
puntos criticos.

Toxicologia e higiene de los
alimentos.

Facultad de Farmacia
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