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‘POR LA CUAL SE ACTUALIZA EL PROYECTO ACADEMICO (2026) DE LA CARRERA DE
CIENZIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE LA FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS -

SEDE CENTRAL”

VISTO Y CONSIDERANDO: El orden del dia;

0872-01-2025

La Nota N° 837/2025 de la Facultad de Ciencias Quimicas, con
referencia de la Mesa de Entradas del Rectorado de la UNA numero 41.512
de fecha 24 de noviembre de 2025, por la que eleva la Resolucion del
Consejo Directivo N° 9040-00-2025, Acta N° 1378 (C.D.F.C.Q.U.N.A. N°
1378/18/11/2025) de fecha 18 de noviembre de 2025 "POR LA CUAL SE
APRUEBA EL' PROYECTO ACADEMICO (PLAN 2026) DE LA CARRERA
DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, DE LA FACULTAD DE
CIENCIAS QUIMICAS DE LA UNA, SEDE CENTRAL” para su
homologacion.

La Resolucién N° 0425-00-2024 de fecha 31 de julio de 2025, Acta N° 18 del
Consejo Superior Universitario “POR LA CUAL SE MODIFICA EL
PROYECTO ACADEMICO (2018) DE LA CARRERA DE CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, DE LA FACULTAD DE CIENCIAS
QUIMICAS”

El dictamen favorable de la Comisiéon Asesora Permanente de Asuntos
de Académicos, de fecha 18 de diciembre de 2025.

La Ley 4995/2013 "De Educacién Superior’ y el Estatuto de la Universidad
Nacional de Asuncién;

EL CONSEJO SUPERIOR UNIVERSITARIO, EN USO DE SUS
ATRIBUCIONES LEGALES, RESUELVE:

Actualizar el Proyecto Académico (2026) de la Carrera de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos de la Facultad de Ciencias Quimicas — Sede
Central, tal como sigue:

DIMENSION ACADEMICA

Identificacion del proyecto académico

1. Denominacién de la carrera Ciencia y Tecnologia de Alimentos
2. Nivel Grado R
3. Ar=a del saber . 2. INGENIERIA Y TECNOLOGIA
4. M:dalidad | Presencial
5. Tilulo que otorgara i} Licenciado/a en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
6. DLracion de la carrera 4,5 afios
7. Periodo académico Sem_es-tral- )
8. Total, de carga horaria de la carrera | 3875 horas /
I. 9. Tatal, de créditos académicos 279 créditos J/")/ f
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Fundamzntos de la Actualizacion del Proyecto Académico

Fundam=nto del motivo de la actualizacién propuesta

La actualizacion se fundamenta en la Resolucién CONES N.° 116/17, Art. 3° inciso e), que
establece el "cambio en el disefio del curriculum o proyecte académico”. Asimismo, la propuesta
responde a lo dispuesto en la Resclucion CONES N.° 221/2024, “Que establece el Sistema de
Créditos Académicos - Paraguay y los criterios para su aplicacién en los cursos de pregrado,
carreras de grado y programas de postgrado en las modalidades aprobadas por el CONES”. En
este sentido, la actualizacién del plan de estudios busca asegurar la correspondencia entre los
resultadcs de aprendizaje esperados, las actividades curriculares planificadas y la carga
académica definida en términos de creditos, en linea con los estandares nacionales e
internacionales de calidad educativa.

El proceso de actualizacién se desarrollé de manera participativa e inclusiva, incorporando la
vision. de los distintos estamentos involucrados: estudiantes, docentes, egresados vy
empleadores. ‘A través de encuestas estructuradas y conversatorio se recabaron opiniones
orientadzs a identificar fortalezas, debilidades y oportunidades de mejora del plan de estudios
vigente. Asimismo, se incorporaron las recomendaciones de pares evaluadores externos y
referentes curriculares de pafses de la region, lo que permitid asegurar la pertinencia académica
y profesional del nueveo disefio curricular. La elaboracion de la propuesta estuvo a cargo de la
Comisién Permanente de Carrera, en conjunto con la Coordinacién de la Carrera y la
colaborazion del Comité de Autoevaluacion, garantizando un abordaje técnico y coherente con
los procesos de mejora continua y aseguramiento de la calidad educativa.

En este contexto, la actualizacion del Proyecto Académico de la carrera de Ciencia vy
Tecnologia de Alimentos de la Facultad de Ciencias Quimicas de la Universidad Nacional de
Asuncior, del plan 2018 al Plan 2026, se enmarca en la necesidad de responder a las
transformaciones del contexto profesional, académico y social que impactan en el campo de Ia
carrera. Dichas transformaciones, impulsadas por el avance e innovacién cientifica, tecnolégica
y las nuevas demandas del entorno, requieren una formacién integral, actualizada y pertinente
que habiite a los egresados a desempefiarse con solidez en diversos ambitos de accion.

Perfil de egreso a ser modificado y la propuesta actual

Pian 2018

Al finalizar la carrera, los licenciados en
Ciencia y Tecnologia de Alimentos seran
unos profesionales de la quimica con
una formacion integral con
competencias para liderar cientifica,
técnica y éticamente la planificacion,
desarrollo, ejecucion, comercializacién y
produccidn de alimentos en el ambito
publico o privado, en la industria
alimenta-ia y servicios de alimentacion,

CSU/SG/rer/imm/amg/mhv/vmja

Plan 2026

El egresado de la carrera de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos sera un profesional con soélida
formacioén en quimica, bioquimica, microbiologia y
tecnologia alimentaria. Esta base cientifica le
permitira comprender los procesos que afectan la
inocuidad, seguridad y valor nutricional de los
alimentos, asi como aplicar métodos analiticos para
evaluar su  composicién, contaminantes vy
propiedades funcionales.

S
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realizando  actividades  gerenciales,
técnicas y cientificas, que reunan los
criterios de calidad e inocuidad
alimentaria, capaces de incorporarse al
mercado laboral.
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Estara capacitado para dirigir y optimizar procesos
de produccion, transformacion, conservacion vy
envasado de alimentos en establecimientos
industriales, artesanales, en pequefias y medianas
empresas = (MyPymes) y de servicios de
alimentacion. El egresado contard con las
capacidades para formular nuevos productos
alimenticios basados en principios cientificos,
tecnolégicos y de innovacién que respondan a las
tendencias de consumo y estilo de vida saludable,
asi como a los requerimientos normativos vigentes.
Ademas, estara preparado para adaptar tecnologias
emergentes a las necesidades del mercado,
considerando criterios de eficiencia y sostenibilidad.

El egresado tendra competencias para liderar
equipos  interdisciplinarios  dedicados a la
investigacién y en la formulacién de Politicas,
Planes y Programas orientados al fortalecimiento en
el ambito de la salud. Poseera habilidades para
comunicar resultados técnicos, coordinar proyectos
de innovacion y participar en procesos de mejora
continua

Sera capaz de implementar sistemas de gestion de
seguridad industrial y salud ocupacional, evaluar,
controlar y prevenir riesgos laborales, asi como
promover ambientes de trabajo seguros vy
saludables

Contara con dominio para implementar sistemas de
calidad e inocuidad alimentaria, realizar auditorias,
establecer protocolos de trazabilidad y evaluar
riesgos microbioldgicos, guimicos y toxicologicos en
alimentos.

Su formaciéon le permitira ejercer la docencia en
areas de su competencia, ya sea en instituciones de
educacion superior, y técnicas, asi como en
actividades de capacitacion, extensidn universitaria
y transferencia tecnologica, acorde a los
requerimientds de cada institucion, vinculando los
conocimientos de la ciencia de los alimentos con el
bienestar social, la salud publica y la soberania
limentaria.

7
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ética  profesional,

responsabilidad social y compromiso con Ia salud
del consumidor. Tendra la capacidad de tomar
decisiones fundamentadas en evidencia cientifica,
respetando los principios bioéticos en investigacion
y produccion relacionado a los riesgos y beneficios
de los alimentos que desarrolla, evalia o gestiona.,

Malla curricular a ser modificada y la propuesta actual

Malla curricular - Plan 2018

Malla curricular - Plan 2026

Nivel

Asignaturas

Toxicologia de Alimentos

Higiene y Gestion de Inocuidad alimentaria

Alimentacién, Nutricion y Salud Publica

CSU/SG/rer/lmm/amg/mhv/vmja

Siitics Ganaral Nivel Asignaturas
Fisica | Biologia General
Biologla General 1 Fisica |
Geometria Analitica y Célculo Geometria Analitica y Calculo
Estadistica | Quimica General
Seminario | Calculo Diferencial e Integral
Quimica Inorganica Fisica ll
Calculo Diferencial e Integral 5 Guarani
Fisica ll Microbiologia General —
Estadistica Il Quimica Inorganica
Microbiologia General Recursos Naturales
Seminario Il } Estadistica |
Quimica Orgéanica | 3 Microbiologia de Alimentos
| Quimica Analitica | Quimica Analitica |
Microbiologia de Alimentos Quimica Organica | B
Leqislacion Alimentaria y Deontologia Gestion Gastronomica y Restauracion
Quimica Analitica I Colectiva
Quimica Organica li s Estadistica ll
Gestion de Calidad Optaliva
Recursos Naturales, vegetales y animales Quimica Analitica Il
Optativa l [ Quimica Orgénica Il ]
Quimica Analitica 1l Administracion Industrial y Marketing
| Quimica y Bioguimica de Alimentos Evaluacion de la conformidad
Fisicoquimica de Alimentos 5 | Fisicoquimica de Alimentos
Administracion Industrial Quimica Analitica lll
Optativa Il Quimica v Bioguimica de Alimentos
Gestion Gastrondmica y Restauracion Analisis Sensorial de Alimenlos
colectiva Gestion de Calidad
Introduccion a la Ingenieria de Alimentos Biotecnologia Alimentaria
Tecnologia de Alimentos 6 Higiene y Gestion de Inocuidad

/[ Toxicologia de Alimentos

Alimentaria
Introduccidn a la Ingenieria de Alimentos
/Tecnologia de Alimentos
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Asignaturas g

Analisis de Alimentos

Biotecnologia de Alimentos

Analisis Sensorial de Alimentos

Tecnologia de Lacteos y Derivados

Metodologia de la Investigacion Cientifica |

Tecnologia de Grasas y Aceites

Tecnologia de Vegetales y derivados

Tecnologia de Bebidas y afines

Tecnologia de Cereales y derivados

Seguridad Industrial y Proteccién Ambiental

Metodologia de la Investigacion Cientifica |l

“Pasantia

Trabajo de Grado

! Optativa lll

Semestre

Asignaturas

Evaluacion de la conformidad

Inglés Técnico il

Marketing de Alimentos

¢ Direccion Estratégica, Creacidn
y Organizacion de empresas

Gestion y manejo de residuos

Envases y Embalajes

Herramientas Informaticas

2° Guarani

Inglés Técnico |
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Nivel | Asignaturas

Alimentacion, Nutricion y Salud Publica

Anélisis de Alimentos

Legislacion Industrial Alimentaria y del

Trabajo

Metodologia de la Investigacion

Optativa

Tecnologia de Carnes y derivados

Tecnologia de Lacteos y derivados

Envases y Embalajes

Optativa - B
 Seguridad Industrial y Salud Ocupacional
8 | Tecnologia de Aceites y Grasas
Tecnologia de Bebidas y afines
Tecnologia de Cereales y derivados
Tecnologia de Vegetales y derivados
Pasantia
Trabajo de Grado

Optativas Asignaturas

Competencias em_p_resa_riales__“
Disefio de experimentos
Primer | Marketing, Innovacion y
semestre | desarrollo de productos
alimentarios
Redaccion Cientifica
Gestion y Manejo de Residuos
Habilidades Blandas
Herramientas Informaticas
Ingles Técnico
Tecnologia Cervecera

Segundo
semestre

Fundamentacion del Proyecto Académico (actualizado)

La Universidad Nacional de Asuncion, a través de la Facultad de Ciencias Quimicas, propone la
actualizacion del Proyecto Académico de la carrera de Ciencia y Tecnologia de Alimentos como
respuesta institucional a los desafios emergentes del contexto social, alimentario, productivo y
educativb del pais. Esta iniciativa se fundamenta en la necesidad de formar profesionales
capaces de abordar. desde una perspectiva critica, ética y multidisciplinaria, los problemas
relacionzdos con la produccién, transformacion, conservacion y calidad de los alimentos que
afectan 3 la poblacién paraguaya, en un entorno marcado por cambios en los habitos de

consuma, la inseguridad alimentaria, y las nuevas exig

cias €n materia de inocuidad,

sostenib lidad, innovacién tecnologica, investigacién, desarrgllo y regulacion alimentaria

CSU/SG/rer/imm/amg/mhv/vmja
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.. (B)

En el marco de una unidad académica con reconocida trayectoria en la formacion de recursos
humanos en ciencias aplicadas y tecnologia, la implementacién de esta propuesta —que
contempla una distribucién equilibrada entre la teoria y la practica— busca consolidar un perfil
de egres» que responda a los estandares de calidad requeridos por la sociedad, los organismos
regulado-es y el mercado laboral. Se apunta a que los egresados contribuyan activamente al
mejoramento de la calidad de vida de la poblacién mediante el desarrollo de productos
alimentarios seguros, funcionales y sostenibles, asi como a través de la aplicacion de procesos
tecnoldgizos basados en evidencia cientifica.

La comunidad beneficiaria de este proyecto incluye, en primer lugar, a la sociedad paraguaya
en su conjunto, que se vera beneficiada con la formacion de profesionales altamente
capacitados para garantizar la seguridad alimentaria, promover la innovacion en la industria y
fortalecer las politicas publicas en el area. En segundo lugar, los beneficiarios directos son los
estudiantes de la carrera de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, quienes accederan a una
formacion actualizada, con un disefio curricular flexible, pertinente y alineado con el perfil
profesioral requerido en ambitos como la industria alimentaria, el control de calidad, la
investigazion aplicada y la gestién normativa. También se consideran beneficiarios directos los
empleadores y sectores productivos vinculados a la alimentacion, la biotecnologia, la
investigazion y la educacion técnica, al contar con recursos humanos mas preparados para
enfrentar los retos contemporaneos en sus respectivos campos.

Objetivas de la IES con relacién a la carrera (general y especificos)

El Estatuto de la Universidad Nacional de Asuncion, aprobado por el Consejo Superior
Universitario en el 2017, establece en su Art. 5 los fines de la UNA:

a) Ofecer formacién cientifica, humanistica y tecnologica del mas alto nivel academico en
una multiplicidad de areas del conocimiento, con principios de inclusion y calidad,
mediante la investigacién cientifica y tecnoldgica, el cultivo de las artes y las letras, y la
promocion del deporte y las actividades flsicas.

b) Fcrmar profesionales competentes, con pensamiento critico y creativo, con conciencia
social inspirada en la ética, la democracia y la libertad y dispuestos a servir al pais.

¢) Investigar y capacitar para la investigacion en las diferentes areas del saber humano y el
pensamiento teorico a los estudiantes, a fin de contribuir al desarrollo cientifico,
tecnologico y cultural de la sociedad, priorizando el desarrollo nacional y regional.

d) Extender a la sociedad los conocimientos y los servicios indisociables de las actividades
de ensefianza e investigacion con la cultura

e) Contribuir a salvaguardar y consolidar los valores que sustentan una sociedad
democratica, la proteccién del ambiente, la defensa de la soberania nacional, el respeto a
los derechos humanos y la blusqueda de una sociedad mas libre, justa y equitativa.

f)y Estudiar, exponer y divulgar objetivamente las conclusiones sobre la realidad nacional
que afectan al bienestar de la poblacion.

g) Contribuir a la comprensién, interpretacion, preservacion, refuerzo, fomento y difusion de
las culturas nacionales y regionales, gnternacionales £ histdricas en un contexto de
pluralismo y diversidad cultural
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h) Producir bienes, prestar servicios y asesoramiento técnico a las instituciones oficiales y
privadas de interés publico, y participar en las actividades de empresas de interés
general.

i) Divulgar los trabajos de caracter cientifico, tecnolégico, educativo y artistico.

)) Orientar a los graduados en la ensefianza, en las tareas de investigacion, la extension y
en su formacién a lo largo de la vida.

k) Establecer una politica de relacionamiento nacional e internacional con tas distintas
Universidades y Centros Cientificos a fin de promover el intercambio de conocimientos y
experiencias a nivel de todos los estamentos.

Alinezdos con estos fines, la Facultad de Ciencias Quimicas establece los siguientes objetivos
generales y especificos para la carrera de Ciencia y Tecnologia de Alimentos:

Objetvo general:

Promover la formacion integral de los Licenciados en Ciencia y Tecnologia de Alimentos para
desempefiarse en todas las areas relacionadas a Ja manipulacion, procesamiento,
transfarmacién y control de calidad de los alimentos. Los estudiantes seran formados para
cumpir tareas en empresas privadas y publicas dedicadas al desarrollo, produccion,
districucién, almacenamiento, control e investigacién alimentaria destinados al consumo
humano. La formacion profesional se establecera en el marco de la ética, respeto al ambiente, y
legislacion vigente en las areas de su competencia.

Objetivos especificos:

a) Formar profesionales competentes en la manipulacién, procesamiento, conservacion y
transformacion de alimentos, aplicando principios cientificos y tecnolégicos actualizados.

b) Desarrollar habilidades para el control de calidad en todas las etapas de la cadena
alimentaria, utilizando metodologias analiticas, normativas vigentes y criterios de
inocuidad.

c) Capacitar a los estudiantes para participar en proyectos de investigacion, innovacion y
desarrollo de productos alimenticios, promoviendo la mejora continua y la sostenibilidad.

d) Preparar a los futuros licenciados para desempefiarse en entornos laborales diversos,
tanto en el sector publico como privado, en areas de produccion, distribucion,
almacenamiento y comercializacion de alimentos.

e) Fomentar el conocimiento y aplicacién de la legislacion alimentaria, nacional e
internacional, asi como los principios éticos y ambientales que rigen la actividad
profesional.

f) Promover el pensamiento critico y la responsabilidad social, orientando la formacion
hacia la proteccion del consumidor, la seguridad alimentaria y el respeto por el entorno,
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Perfil de ingreso

El ingresante a la FCQ-UNA es una persona que ha accedido a la institucién conforme a los
requisitos establecidos en el sistema de admision vigente, cumpliendo con las exigencias
academicas, documentales y administrativas previstas por la normativa institucional.

Se trata de un estudiante con formacion secundaria concluida, motivado por la formacién
cientifica, tecnologica y técnica, asi como con disposiciéon para desarrollar competencias en el
area de I3s ciencias quimicas y afines.

Demuestra interes por la vida universitaria, compromiso con su proceso formativo y capacidad
para adaptarse a las exigencias academloas del nivel superior. El ingresante acepta y se ajusta
al marco normativo de la institucién, incluyendo los principios éticos, de equidad y excelencia
académica.

Asimismo, conforme a ia Ley N° 7324/2024, se requiere que los estudiantes extranjeros que
accedan a estudios de grado y posgrado acrediten el nivel de competencia linglistica en el
idioma espafiol, de acuerdo con lo establecido por la normativa vigente.

Requisitns de admision

Los requisitos documentales para los estudiantes que postulan a las carreras de grado de la
FCQ-UNA seran establecidos en el Reglamento de Admisién vigente, aprobado por el Consejo
Directivo de la Facultad mediante resolucién. Los documentos minimos requeridos, de acuerdo
con la reglamentacion vigente, son:

a) Comprobante de la solicitud de inscripcion al Registro Unico de Postulantes (RUP)/
Solicitud de Gratuidad del postulante ¢ el Certificado o Constancia de Vulnerabilidad, en
caso de no ser egresado de la Educacion Media de instituciones educativas del sector
cficial o del sector privado subvencionado.

b) Fotocopia simple de la cédula de identidad paraguaya vigente. En el caso de los
extranjeros, pasaporte o documento de identidad valido en su pais de origen y vigente,

c) Dos fotografias tipo carnet recientes en colores de 3 cm por 4 cm.

d) Elformulario de solicitud de preinscripcion completado en linea (utilizando mayusculas y
minusculas segun corresponda), impreso y debidamente firmado, disponible en la
ragina web oficial de la FCQ-UNA.

Una vez superada la etapa de Préadmision, los estudiantes admitidos al Curso Preparatorio de
Ingreso deberan cumplir con las documentaciones y requisitos establecidos en el Reglamento
de Admision:

a) El comprobante de la Solicitud de inscripcién al Registro Unico de Postulantes (RUP),
cisponible en el sitio web de la institucién/Solicitud de Gratuidad del postulante o el
Certificado o Constancia de Vulnerabilidad emitido por el Ministerio de Desarrollo Social
{(VIDS), en caso de no ser egresado de la Educacion Media de instituciones educativas
cel sector oficial o del sector privado subvencionado

b) .Dos fotocopias de Cédula de identidad paraguay
extranjeros, pasaporte o documento dg identidad

igente. En el caso de los
en su pais de origen y vigente
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c) Fotocopia del titulo de Bachiller o su equivalente, legalizado por el Rectorado de la
LNA.

d) Certificado de estudios originales concluidos de la Enseflanza Media o su equivalente,

‘legalizado por el Rectorado de la UNA.

e) Certificado de Antecedentes Policiales original, firmado y actualizado.

fy  [Cos fotografias tipo carnet recientes en colores de 3 cm por 4 cm.

g) Certificado de Nacimiento original. En caso de los postulantes extranjeros, deberan
presentar una copia legalizada o autenticada por el Consulado del pais de origen o el
Ninisterio de Relaciones Exteriores.

h) El formulario de solicitud de preinscripcién completado en linea (utilizando mayusculas y

mindsculas segun corresponda), impreso y debidamente firmado, disponible en la
cagina web oficial de la FCQ-UNA.

Estar al dia con las obligaciones administrativas y financieras con la FCQ-UNA, si asi
las hubiera.

Perfil del graduado y campo laboral

Perfil de graduado:

A.

CSU/SG/rer/lmm/amg/mhv/ivmja

Ccmpetencias cognitivas

Asesora sobre los procesos tecnologicos mas apropiados para obtener productos
alimenticios con calidad higiénico-sanitaria, nutricional y sensorial.

Asesora sobre la aplicacion de la legislacién alimentaria nacional e internacional para
garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos.

Planifica actividades que incluyen el manejo, almacenamiento, conservacion, procesos de
transformacion, distribucion y/o comercializacion de alimentos apoyado en la Ciencia y
Tecnologla de los Alimentos.

Interpreta normas internacionales de seguridad alimentaria en el desarrollo de sistemas
intagrados de gestion de inocuidad de alimentos.

Araliza tendencias del mercado alimentario para orientar el desarrollo de productos.
Evalta el impacto ambiental de procesos alimentarios y propongr mejoras sostenibles,
Comprende los' fundamentos biogquimicos y microbiolégicos de los alimentos.

Disefa estrategias de innovacién tecnologica a Indusffia alimentaria.
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B. Competencias Procedimentales

¢ Dirige la produccion en la fabricacion, conservacion y distribucion de alimentos.
e FEjecuta analisis fisicoquimicos, microbiologicos y sensoriales.

e« Omganiza y dirige el control de calidad de los alimentos en la industria alimentaria
¢ Desarrolla actividades de investigacion y desarrollo de nuevos productos.

e Perticipa en equipos multidisciplinarios para la investigacién y desarrollo de procesos
tecnologicos.

« Desarrolla tareas de Direccién técnica, consultorias, asesorias, auditoria y peritaje con
responsabilidad y bajo los criterios de ética profesional

e Arlica técnicas de trazabilidad en la cadena alimentaria.

e Implementa sistemas de gestibn de inocuidad de alimentos en los procesos de
es:ablecimientos e industrias alimentarias.

e Utliza herramientas digitales para el disefio y simulacién de procesos alimentarios

o FEjecuta auditorias internas en establecimientos e industrias de procesamiento de
alimentos.

« Elabora informes técnicos y cientificos para organismos reguladores.

C. Competencias actitudinales

e Perticipa activamente en equipos multidisciplinarios.

¢ Desarrolla tareas de consultoria con responsabilidad profesional.

e Demuestra compromiso ético en la produccion y comercializacién de alimentos.
¢ Comunica eficazmente resultados técnicos a publicos diversos.

s« Se adapta a entornos laborales cambiantes y tecnolégicos.

e Lidera y participa en equipos multidisciplinarios para la investigacion y desarrollo de
procesos tecnolégicos.

»  Promueve la cultura de calidad y mejora continua en la industria alimentaria.

s« Fcmenta la sostenibilidad y responsabilidad social en el sector alimentario.

D. Competencias transversales:

¢ Actua con honestidad, compromiso ético y sentido de responsabilidad social en su
desempefio académico, cientifico y profesional, contribuyendo al bienestar colectivo y al
desarrollo sostenible.
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¢ Paticipa de manera activa y respetuosa en equipos diversos y multidisciplinarios,
prcmoviendo la comunicacion efectiva, la equidad y la valoracion de la diversidad en la
construccion de soluciones comunes.

o Utiiza de forma ética, critica y responsable la informacion cientifica, tecnologica y
prcfesional, haciendo uso adecuado de las fuentes de conocimiento para la toma de
desisiones fundamentadas para el bien comun.

Campo laboral:

El profes onal de la carrera de Ciencia y Tecnologia de Alimentos puede desempefiarse en los
siguientes campos laborales:

Industrizs de Alimentos y Bebidas: se define esta area como la encargada de suministrar
productos a la poblacion, desde el acopio hasta su distribucion final incluyendo los procesos
tecnolégizos y biotecnolégicos, asegurando la calidad de los alimentos.

Servicios de Alimentacion/Restauracion colectiva: definido como los establecimientos de
caracter social y comercial, que tienen como finalidad elaborar y distribuir alimentos listos para
el consumo.

Salud Piblica: definidos como planes, programas y proyectos, que tienen como finalidad el
desarrollo, elaboracion y control de alimentos, que aseguren la calidad nutricional e higiénica de
los mismos, a las poblaciones vulnerables.

Direccion Técnica y Regulacion alimentaria: incluyen las gestiones de direccion técnica y
regulacion para el cumplimiento de las disposiciones legales y reglamentarias vigentes en
materia ce alimentos.

Gestion de calidad e Inocuidad alimentaria: comprenden el Disefio y aplicacion de sistemas
de gestibn en un establecimiento de alimentos a fin de asegurar la calidad, inocuidad,
productividad, y competitividad.

Investigacion, Desarrollo e Innovacioén: incluyen a laboratorios, y centros de investigacion de
alimentos, investigacion, desarrollo e innovacién 1+D+l en departamentos en instituciones
publicas y/o privadas.

Docencia: en areas de su competencia, ya sea en instituciones de educacion superior, y
técnicas, asi como en actividades de capacitacion, extensién universitaria y transferencia
tecnolégica, acorde a los requerimientos de cada institucion.

Otras ar=as de desempefio: Incluyen como areas de desempefio a Laboratorios de analisis de
alimentos, consultorias, asesorias, auditorias y peritajes.
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Tabla 1. Areas yl/o ciclos de formacion, prerrequisitos por asignatura, carga horaria
semestral y distribucion en porcentaje segun areas de formacion

Cargg Carga
2 horaria .
DR Asignatura semestral Prerrequisitos WELELE
Formazién por semgstral
. por areas
asignatura -
___ Ciencias Quimicas
‘Quimica General 106 Admision
Quimica Inorganica 90 Quimica General
Quimica Orgénica | 150 Quimica Inorganica
Quimica Orgénica Il 160 Quimica Organica |
Quimica Analitica | 105 Quimica Inorganica
Quimica Analitica Il 105 Quimica Analitica | 915 h
- " Quimica Analitica Il - Fisica |l - (23,6%)
Quimica Analitica Ill 90 Quimica Organica |
Fisica Il - Calculo Diferencial e
Fisicoquimica de Alimentos 120 Integral - Quimica Organica | -
Analitica Il
Formacion Basica | L
| Ciencias Fisicas y Mateméticas
Ggometna Analitica y 90 Admision
Céleulo
ﬁi";“rg Difgrepelare 90 | Geometria Analitica y Calculo 480h
Estadistica | 50 | Admision (12,4%)
Estadistica Il 60 Estadistica |
Fisica | 90 Admision
Fisica Il 90 Fisica |
Ciencias Bioldgicas
Biologia General 70 Admisién 255 h
 Microbiologia General 920 Biologia General (6.6%)
Microbiologia de Alimentos 90 Microbiologia General
) Ciencias de los Alimentos
Recursos naturales ' 30 Biologia General
Formzcion .-Biotecnologia Alimentaria 75 Quimica y Bioguimica de Alimentos / 1290h
Profesional Microbiologia de Alimentos (32,3%)
Quimica y Bioquimica de 0 Quimica Organica Il - Quimica

Alimentos

Analiticar

CSU/SG/rar/lmm/amg/mhv/vmja
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T Carga Carg;a ]
Areade USIELTE] horaria
. Asignatura semestral Prerrequisitos
Formazion - semestral
12 por areas
asignatura
- Ciencias de los Alimentos
Admmngtramon Industrial y 45 Estadistica Il
‘Marketing b
Ceetien gla}stronom}ca y 75 Microbiologia de Alimentos
restauracion colectiva ) o
Introduccion a la Ingenieria 60 Fisicoguimica de Alimentos- Quimica
de Alimentos ! y Bioguimica de Alimentos
g . ' Microbiologia de Alimentos - Quimica B
Tecnologia de Alimentos 75 y Bioquimica de Alimentos
. . : Microbiologia — Quimica y Bioguimica
Toxicologia de Alimentos 75 de Alimentos
Higiene y Gestidn de i ,
Inocuidad Alimentaria 30 Microbiologia de Alimentos -
Andlisis Sensorial de 60 Estadistica II- Quimica y Bioguimica
Alimentos de Alimentos
Alimehieten, (e} 45 | Quimicay Bioguimica de Alimentos
Formacin Salud Publica 1290
or , Tecnologia de Alimentos - o
Profes onal Tecnologia de Carnes y 75 Introduccion a la Ingenieria de (32,3%)
derivados .
Alimentos
Tecnologia de lacteos y 75 Tecnologia de Alimentos -
derivados Introduccion a la Ing. de Alimentos
i . Estadistica Il - Quimica y Bioguimica
Analisis de Alimentos 90 de Alimentos
Envases y Embalajes 45 Tecnologia de Alimentos
Tecnoloaia de Cereales Analisis de Alimentos - Tecnologia de
derivad(?s y 75 Alimentos - Introduccion a la
Ingenieria de Alimentos B
T loaia de Aceit Analisis de Alimentos - Tecnologia de
6?222509'3 celes y 75 Alimentos - Introduccion a la
Ingenieria de Alimentos B
Tecnoloaia de Veastales Analisis de Alimentos - Tecnologia de
deriCadogsa 9 y 75 Alimentos - Introduccion a la
Ingenieria de Alimentos ]
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hC argla Carga
; oraria ;
Area Je . - horaria
. Asignatura semestral Prerrequisitos
Formacion or semestral
P | porareas
asignatura | |
"l Ciencias de los Alimentos B
. . Anélisis de Alimentos - Tecnologia de
Formacion Tgcnolog|a eBEClalas 75 Alimentos - Introduccion a la
. afines . .
Profesional Ingenieria de Alimentos
S ORIl 45 | Administracion Industrial
Salud Ocupacional
Guarani 45 Admision
Evaluacion de la . .
Conformidad 45 Quimica Analitica Il
Formazion Gestion de Calidad 60 Evaluacién de la conformidad 240 h
Complementaria | Metodologia de la 60 Estadistica Il - Tecnologia de (6,2%)
Investigacion Cientifica Alimentos
Legislacién Industrial, 30 Higiene y Gestion de Inocuidad
Alimentaria y del Trabajo Alimentaria
Erachcs Pasantia 330 Hasta el nivel 8 aprobado. 560 h
Profesional | 1rapajo de Grado 230 Hasta el nivel 8 aprobado. (14,5%)
TOTAL CARGA HORARIA DE ASIGNATURAS OBLIGATORIAS: 3.740 HORAS RELOJ
Marketing, Innovacion y 45 Tecnologia de Alimentos -
desarrollo de productos Administracion Industrial y Marketing
Redaccién Cientifica 45 Estadistica I
Disefio de experimentos 45 Egtad|st|ca I} - Tecnologia de
_ | Alimentos B
- Competencias Tecnologia de Alimentos -
Formacion peter 45 Administracién Industrial y Marketing - |~ 139h
Optativa | empresariales Gestion de Calidad (3,5%)
_Herramientas Informaticas 45 Admision
Tecnologia Cervecera 45 Microbiologia de Alimentos
Ingles Técnico 45 Admision
Habilidades Blandas 45 Admision
Gestion y Manejo de 45 Introduccion a la Ingenieria de

Residuos

Alimentos

TOTAL CARGA HORARIA DE ASIGNATURAS OPTATIVAS:/_135 HORAS RELOJ

TOTAL CARGA HORARIA DE LA CARRERA: 3.87;‘VﬁORAS RELOJ

CSU/SG/rer/lmm/amg/mhv/vmja

Pagina 66 de 370




0/4€ 2P LY

ela/AYw/BLe/ W/ IEYDS/NSD

[ 4 "_ | eolueblQ eAWINY | 0l 14 | v || eo1ueBiQ eonuinD
8 | | EQi[BUY EDUIND | JA |4 0 |¢ [ BOhi[eUY BAWIND
¥ [ REETENEE R ¢ 0 0 |¢ eneido
e G | ednsipessd | gt 14 0 0 |¥ || EQUSIPEIS] i ¢
S sojuaWlly ap 216010101 q i £ 01z EAIIO9|0D
9181 _ , Co UQIoBINE]SSY A BOILUQUOLISES) UQNSE)
_ 4! eajueblou| eowing 0l v olz|¥ | eolueBiQ eoluing
eojueblou) ealwn BON}I[EUY 21N
ze 3 ! | 9] SOb1Z L ¥ 0|€ | EO[EUY 0 ¢ 1
/ jeJouss eibojolaoioy g ¢ 0|¢ sojusWIly ap eibojoigoIsIn _.
g uoIsILpy 14 0 ¢ |C jeonsipeis3 | |
¢ [eJouas) eibojoig z 0 012 S9jeINieN SOSINoaY
/ {eJausg) BN 9 I 1|z eajueblou eawiny
/ [eJauac) eibojolg 9 I3 0l¢ [e12U395) B160j0IqOIIIN
9¢ v UOISIWDY 1974 ¢ 0 0 |¢ ueiengy | < [4
L | B3ISHH 9 [4 b i€ || e21sl4
7851 8 o[nojeD A BIJIfEUY BSOS 9 0 ¢ |¢ |esBayu| & [eloussalq ojnoieD
8 uoisiupy L € ¢ |¢ [elousg) EJWIND
6¢ g uoIstupy 09€1T 9 0 £ € ojnoed A eoljeuy eIBWOAY | | L
8 uoIsiwpy 9 0 eie | BIISIH
S uoISipY | S € Q¢ [eJaus9) ejoojoig
+ -
:._w_“_m_mh_m_._v _ww_: E:wﬂ:m_mm __ ansewas | [euewas {(qLH) ausaop | PFd | dd hn
SeIOH d d so)sinbauald [euewds ojuajweuedwoae sajeuewas einjeubisy |9AIN | ansowesg
SBIOH u0d seloH
SO2WIPEIE SOJPAID SeIOH

1e|naLuINg ejjep - 920¢ ueld

soysinbanaid K sosiwopede soypald ‘seanoeld seioy A seosnga) seioy ‘eanjeubise Jod eueloy ebied uod enodwINg gjjew *L°Z ejqel

(GL) 1
GZ0Z-00-2280 N ugIonjosay
(5202/21122/82 N "S°V) 8Z oN )oY

Aenbeied — ozuaio] ues ‘yNn e ap sndwe)
Aenbeied — ozus107 ues ‘091 :dd
945585 ‘E/0vSS8S — TT — S6S ‘Xxeyayal
Ad-eun->3:1@|eaauabs :"129|3 ')

Ad eun-mmm

ONIVLIISYIAINN HOIRIIAANS OLASNOD
UOLIUNS Y IP JVUOLIDAS POPISIINLIL),




0/€ op 89 eubed elwn/ayuy/Buewwle/HS/NSD

g sluBLlY 9P EAILINbOIg v 0 7 |z | sowswiy ap eusiusbu e e ugwanposy|
A eoiwing 7 sojuawly ap eawinbosIsi4

BLRIUBWIY

€ SOV S o ] ¢ 0 0 |¢ pepInoou| ap ugnsag A susibiy

Ie soyusWiY ap e1BojoiqoIain ceviee 9 z
§ / SojusWIly ap eaiwinbolg A eaiwing g € 01¢ euejuawy e1bojoussiolg
14 PEPIW.IOJUCT | Bp UQISEN|EAT 14 & 0 1|¢ pepied ap uonse9
__ sojuawily 8p SOJUBWI|Y 8P [BUOSUSS SIsIieu

9/Gl | v eoiwinboig A eawwuing) / || eoNsIpels3 v ¢ 0]¢ Bl 3p et S sislguy
il I

l EMEUY ESILING { | EANEBI0 oMty 9 Iy 0 l¢ SOjUSWI|Y 8P ealunboig A EIWING

! | e0ugbig 9 e |o|e 1l BSfeY BOMLIND
BOIWINGD / || BIISIS / || BOREUY EIIWIND
[R=eB

1 6 eolwnD / | eowefip eonunp /| 06€/9¢ 8 v o |¥ sojuawlyy ap eowinbooisly | S _,

[eJBaju) & |erouRIBfg ONoeD / || eis!4

_. v i edlijeuy edjWIND € 0 L |¢ PEPILLIOJUOD E| BP UQIOENIEAS

_ 14 I} BOUSIPEIST | g 0 0 |¢ Bunexsep A [euisnpuj UQEASILILIPY

:W_“_M-m_._m_.: [RALEEIDERDISE ansawas | {euewas (qLH) euasop | P¥d | dd | L
SEIOH iod lod sopsinbaisaig Jeuewsas ojudiweuedwode sajeuewwas einjeubisy |SAIN | a13saWRS
SOOHUYPRIR SOHPIIY SeloH U039 Seloq SEIOH .

hm_su_._,_so BJlBlN - 920¢ uveld

G7.07-00-7.280 N UOION|OS3YH
(5202/21122/82 N "S'V) 8T oN B1dV

Aenbeied — ozusio] ues ‘yNn B 9p sndwe)
Aenbeied — ozu3alo] ues ‘9917 :dd
9pSS8S ‘£/0VSS8S — TZ — S6S Xe43|9L
Ad-eun-dai@(esauabs :-3d29|3 ‘D
Ad-erun-mmm

OIYVIISHIAINN FOTHI4dNS OCASNOD
UOLUNS] IP JDUOLIDAS POPISIINLIU(),




0.€ @p 69 eulbed

Bflun/Ayw/Bwe ) Ieos/NSo

G202-00-¢.80 (N uoldnjosay
(S202/21/22/82 oN "S'V) 8T oN €12V

Aenbeieq — ozuaio] ues ‘yNN e} ap sndwe)
Aenbeied — ozuailo] ues ‘091 d)
9+558S ‘E/0PSS8S — TT — S65 :Xeyd|3L

Ad-eun-dai@|esauabs

Ad-eun-mmm

OINVLISHYIAINN YOIUI4NS OLISNOD
UOLUNS Y IP JDUOLIDNS POPISIINIU),

$°39913 D

5
S SCAE) SR SR )3 _ @ % 012z sopealssp A ssule) ep eifojouds | _
UQIIONPO.A| / SOJUSWIfY 9p e1Bojousa | [ ’ ’ _
; UpIJB(ES € 3pio0Y | i 0_|0]¢ ENEI0 4
G sojuswily op e1fojouds] / || eNSIpEIST 14 0 7 |z | eowua) ugebiseau| el ap eiboopolay _
BLEIUSLUIY oleqes|
Ot g € pepInoou| ap uonses) A ausibiy Lo ¢ 0 0 ¢ fop A lElIBWIY [BUISNPU} UOIoR|SIBaT ¢ : |
9 soely 5 9 y oz solusWly 3p SISIEUY
BOjWINbOIG A EJIWINY / || BONSIPEIST
4 SOjuUBLLIfY Bp eawINbolg A BOIINGD . € 0 01|¢ BOlIqNd PNeS A LoDINN 'uoloBIUSWIY
g sojuawlly 3p EoWNbog _ g ¢ oz sojusLwy ep e(Bojoono]
A eoluINg / sojualy ap e1bo[oIgooIy _
G SISl lse)e _ G ¢ 0|z sojuswily ap eibojouds |
A eonuinp 7 sojuswily op eibojoIgooy :
" :.rmu_“:n“_._m_.: joau | eanjeubise ansewes | jeuewss (q1H) ajuasop | P | dd | L
SBIOH iod 104 soysinbausalg [euewas ojuaiweyedwose sajeuewes einjeufisy | [SAIN | aa3sawag
SOOILIBPEIE SORPRID SBIOH _ uo? SseloH seiop
1enaLInd eyjely - 9702 ue|d
(V) i



0.€ 8p 0/ euified

elwn/Ayw/Bue/ww/1eyHS/NSD

192 orLe {SVALLY.LO NIS) T¥L018NS
SO|BLISAUISS |
6 6 g [9AIU |3 BISEY Opeqoidy 4007+ 08/Z & 0 0]¢ ope.s) ep ofeqel |
= £l &0, g |2AIU 15 Blsey opegoidy Solelisewss Z 0 0lz eljuesed ° o
' U 00€ + 0€/C ’
sojuaWl|y ap
G B1Ja1usbu] B| B UQIDONPOAU| [ SOIUBWI|Y 8 g 01z sopenliop A sajejebiap ap elbojouds |
ap e1fiojouoa | / sowsWIlY ap SISleuy
SOJUBLWIlY 3p
G e1J21usbu| B| B UQIDONPCIIY| / SOJUBWI|Y G I 01z SOpEALISP A S$9[RaI87) 9p BIbOI0UdS |
ap eibojouna | / SOJUSWIY 3P SISIeuy
sojusWIly 3p
G e1Ja1uabuj B| B UQIDONPO.Y| / SOIUSWIY o ¢ 0lz saue A sepigag ap eibojouds |
23 ap elbojouds | / sojusWIY 3p SIsileuy Sev/ee 8 4
_ sojuswilly ap
G eu2Iusbu B B UQIDIANPOUIU| / SOJUBINY G ¢ 0|2 seselo) A saye0y ap eifojouds |
ap e1bojouda | / SoUBLWIY ap Sisleuy |
oleqes|
¥ 100 A BLIEIUBWIY ‘[ELISTPU] UOKEISIBST ¢ 0 | |z | reuociednop pnies A [eisnpu) peprnbeg
¥ UQID03[9S B 8pI0dY ¢ 0 0 ]¢ eaneldo
¥ sojualwly ap e1bojouds] | ¢ | 0|z salefequ3 A saseaus
sojusWIy |
G ap eusiuabu] e[ e uoIINPOU| m G o 01z sopeauap A s0910e7 ap e1bojouds |
/ SOjusWIly 8p eibojouds) |
:._w_“_“_mh._m:v |9Aw | einjeubise _ ENGEINEL |euewss {(gLH) fao0p | 10eid | dY | L
selo 10d 10d soysinbatalg [BUBIDS ojuaiweuedwoose AT einjeubisy |anIy | axpsawag
H SEIOH uod seioH _
S0JIWIPEIE SONPIL) SRIOH
= 1e[noLINd e[l - 9207 Ueld
8L) I

G20Z-00-2.80 (N uoionjosay
(5202/21122182 N "S'V) 8Z .N EIOY

Ad-eun mmm

Aenbeied — ozualoj ues ‘yNQO et 2p sndwe)
Aenfieied — 0zua.i07 ues ‘09t :dD

945585 ‘€/0¥SS8S — TTZ — S65 :XB§3|d}
Ad-eun-d>ai1@jeiauabs :30913 ')

OIUVLISY3IAINN YOIUIdNS OCASNOD
UOLIUNS, IP JVUOLIDNS POPISIINIL(),




0/€ @p |/ eulbed

efwn/aywy/buie/ww1el/9s/NSD

GZ0Z-00-7/780 N UOIIN|OSAY
(5202/21122/8Z oN "S'V) 8T -N E19Y

Aenbesed — ozudaio] ues ‘yNn 1 3p sndwe)

Aenfbesed — ozualog ues ‘g9t ‘dd
9vSS8S ‘€/0VSS8S — TT — S6S Xe49(3L
Ad-eun-2ai@jesauabs :-109]13 ')
Ad-eun‘mmm

OTYVLIISYIAINN YOIUIdNS OLASNOD
UOLIUNS P JPUOLIDN, PYPISLIOLU(),

6.2 | §/8¢ TvH3INIO TV101
(43 1 <(OWINIW) SYAILY.LJO 30 SYYOH Tv.10.8NS

¥ sojuswiy ap eibojoigo.iy I 0 0 ]¢ e1adans)) elbojouds |

14 ugisiupy £ 0 0 | € 00judg | $3|bu|
b UOISILIPY < 0 0 |lg SEONBULIOIL] SEJUBIWELIBH |  ansawsg
4 uotstuipy 28 € 0 0 |€ sepue|g sspepiideH |  opunbes

v SOlsWiY ¢ 0 0 | & | sonpisay ap olouepy A ugnsss

ap elaiusbuj e| e ugtonponu| i : A

14 | BOOSIPEIST £ 0 0 | ¢ BOUIUBIY UQIDIEPIY

) OEEN

) Buneyiepy A jeuisnpu| uooelSIuIWPY 9 g o le S0}oNpOIY 3D OJOLIES3]

/ SojusWi|y ap elBojouda | £ :
- - uotoeaouu| ‘Bunaxiep afsawes
v sojuawijy ap e1bojouda] /|| BoNSIpeIS] Svie € 0 0 l¢ sojuswiiadx3 ap oyssiq Iauilig
peple]d sp uonssy
v J Bunayiey A [BLISNPU| UOIDBNSIUILPY < 0 0 | ¢ | soeuesaidws seousisdwo)
/ sojusuwly ap elbojousa ]
einjeubise Jod ) _ eid | dY | L
. alysowas jeuewsas ‘(g LH) ajuad0p :
»SOJNIAVIV soysinbauaid [euewas seloH | ojuaiweuedwose UOD SBIOH | SIleUBLIAS SEIOH einzeubisy seAReldo
S0L1a3¥9
VAILY1dO NOIQVYINYOAL

(6L) 11




Universidad Nacional de Asuncion
CONSEJIO SUPERIOR UNIVERSITARIO

www.una.py
C. Elect.: sgeneral@rec.una.py
Telefax: 595 — 21 — 585540/3, 585546
CP: 2160, San Lorenzo — Paraguay
Campus de la UNA, San Lorenzo — Paraguay

Acta N° 28 (A.S. N° 28/22/12/2025)
Resolucién N° 0872-00-2025
1. (20)

Tabla 2.2. Carga horaria y créditos académicos por asignaturas del plan de estudios

En la siguiente tabla se detalla la distribucién de la carga horaria y los creditos academicos por
asignaturas, semestre y afio académico.

Semestre | Nivel Asignatura THTD | THTI | THA | HTTA | CA - PY
Biologia General 77 59 | 136 5
Fisica | 92 | 100 | 192 8
1 1 Geometria Analitica y Calculo 92 | 100 | 192 8
Quimica General 107 | 93 | 200 8
Célculo Diferencial e Integral 92 | 100 | 192 8
Fisica |l 92 84 | 176 1984 7
Guarani 47 49 | 96 4
2 : Microbiologia General 92 76 | 168 7
Quimica Inorgénica 92 76 | 168 7
Recursos Naturales 32 32 | 64 3
Estadistica | 62 66 | 128 9
Microbiologia de Alimentos 92 76 | 168 7
1 ) Quimica Analitica | 107 | 85 | 192 8
Quimica Organica | 152 | 136 | 288 12
Geslion Gastronomica y Restauracion Colectiva 77 59 | 136 | 1616 5)
Estadistica Il 62 66 | 128 g
2 4 |Optativa 47 49 | 96 4
Quimica Analitica |l 107 | 85 | 192 8
Quimica Organica Il 152 | 136 | 288 12
Administracion Industrial y Marketing 47 49 | 96 4
Evaluacién de la conformidad 47 49 | 96 4
1 5 |Fisicoquimica de Alimentos 122 | 102 | 224 9
Quimica Analitica lll 92 76 | 168 7
Quimica y Bioquimica de Alimentos 92 76 | 168 7
Analisis Sensorial de Alimentos 62 50 | 112 Ll 4
Gestion de Calidad 62 50 | 112 4
2 6 |Biotecnologia Alimentaria 77 59 | 136 5
Higiene y Gestion de Inocuidad Alimentaria / 32 32 | 64 3
Introduccion a'la Ingenieria de Alirgentos / Lk 62 66 | 128 5
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Semestre | Nivel Asignatura THTD | THTI | THA | HTTA | CA - PY

Tecnologia de Alimentos 77 59 | 136 5

Toxicologia de Alimentos 77 59 | 136 5

Alimentacion, Nutricion y Salud Pblica 47 49 | 96 4

Analisis de Alimentos 92 68 | 160 6

Legislacion Industrial Alimentaria y del Trabajo 32 32 | 64 3

1 7 |Metodologia de la Investigacién Cientifica 62 66 | 128 5
Optativa 47 49 | 96 4

Tecnologia de Carnes y derivados 77 59 1136 5

Tecnologia de Lacteos y derivados 77 59 | 136 5

Envases y Embalajes 47 41 | 88 1640 4

Optativa 47 49 | 96 4

Seguridad Industrial y Salud Ocupacional 47 49 | 9% 4

2 8 |Tecnologia de Aceites y Grasas 77 59 | 136 5
Tecnologia de Bebidas y afines 77 59 | 136 5

Tecnologia de Cereales y derivados 77 59 | 136 9

Tecnologia de Vegetales y derivados 77 59 | 136 5

1 y ) 9 Pasantia 332 32 364 678 13
Trabajo de Grado 232 | 32 | 264 9

Siglas:

THTD: Total de Horas de Trabajo académico con el Docente.
THTI: Total de Horas de Trabajo académico Independiente.
THA: Total de Horas Académicas por semestre.

HTTA: Horas Totales de Trabajo Académico.

CA-PY: Crédito Académico.

PA: Periodo académico. Duracion de la actividad académica semestral que corresponde a 16
semanas por semestre. La semana 16 del periodo académico se destlna a la realizacion de la
evaluacién final, cuya duracion estimada es de dos horas.

Observaciones:

¢ Normalizador del Crédito Académico.N= 25 horas
« - 1 hora equivale a 60 minutos
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Propuesta metodoldgica general

El Estatuto de fa Universidad Nacional de Asuncion establece que “los disefios curriculares de
los programas educacionales ofrecidos en ta UNA deberan privilegiar el aprendizaje activo de los
estudiantes, garantizar la inclusion efectiva en la diversidad y facilitar la movilidad interna y
externa ce estudiantes, para lo cual la dedicacion de los mismos podra ser valorada en créditos
académicos. Los lineamientos para el disefio curricular y el sistema de créditos seran reglados
por el Consejo Superior Universitario.”

La Universidad Nacional de Asuncion (UNA), a través de la Facultad de Ciencias Quimicas
(FCQ), por medio de la Resolucion N° 7876-00-2021 de! Consejo Directivo de la Facultad, orienta
su modebk pedagdégico-didactico bajo un enfoque socio-constructivista, priorizando la creacién de
ambientes de aprendizaje significativos y la adaptabilidad a los cambios. El estudiante es
concebidd como protagonista en la construccion de su conocimiento, mientras que el docente
asume & rol de orientador y mediador, favoreciendo el autoaprendizaje, la autonomia y la
integracion entre teoria y practica.

El modelb pedagdgico se sustenta en un curriculo flexible e interdisciplinario que responde a las
necesidades del entorno social y laboral. Incluye la actualizaciéon de planes de estudio, el uso de
metodolagias innovadoras, la integracidon de proyectos, tutorias, practicas en laboratorios,
pasantias y el aprovechamiento de tecnologias en modalidades presenciales y virtuales.
Asimismo, cumple con las exigencias de calidad establecidas por organismos nacionales como
la ANEAES y el CONES, asegurando coherencia entre docencia, investigacién y extension
universitaria.

La evaluacion del proceso formativo se entiende como un ejercicio integral y dinamico que valora
no solo la cantidad de conocimientos adquiridos, sino su calidad, pertinencia y aplicacién. Se
fundamenta en principios de racionalidad, responsabilidad, colegialidad, profesionalidad vy
perfectibilidad, garantizando retroalimentacién constante. Ademas, los principios metodolégicos
promueven el aprovechamiento de aprendizajes previos, la implicacion activa del estudiante, el
debate ctitico y el uso de estrategias innovadoras como aula invertida, gamificacion e instruccion
por paresg, con el fin de potenciar el desarrollo integral y ético de fos futuros profesionales,

Alineados con lo establecido en los parrafos anteriores, para las carreras de grado de la Facultad
de Ciencias Quimicas se proponen las siguientes modalidades y estrategias de ensefianza-
aprendizaje:

Leccion Magistral: consiste en la presentacion del tema légicamente estructurado con la finalidad
de facilitar la informacién de manera organizada y cuyo propdésito es transmitir conocimientos y
activar procesos coghitivos en el estudiante.

Resolucion de ejercicios y problemas: son situaciones donde el estudiante debe desarrollar e
interpreter soluciones adecuadas a las propuestas problematicas, lo cual permite que el
estudiante ejercite, ensaye y ponga en practica los conocimientos previos

Aprendizaje basado en problemas: el punto de partida represenfa un problema disefiado por el
docente, donde el estudiante en grupos de trabajo aborda de forma ordenada y coordinada las
fases que implican su resolucion. Permite el desarrollo prendizajes activos a través de la
resolucion de problemas. '
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real o simulado con la finalidad de conocerlo, interpretarlo, resolverlo, generar hipotesis,
contrastar datos, reflexionar, completar conocimientos, diagnosticar y, en ocasiones, entrenarse
en los posibles procedimientos alternativos de solucion.

Aprendizaje por proyectos: implica la realizacion de un proyecto en un tiempo determinado para
resolver un problema o abordar una tarea mediante la planificacion, disefio y realizacién de una
serie de actividades y todo ello a partir del desarrollo y aplicacion de aprendizajes adquiridos y
del uso efectivo de recursos.

Aprendizaje cooperativo: basado en la organizacion del trabajo en el aula en el cual los
estudiantes son responsables de su aprendizaje y del de sus compafieros en una estrategia de
corresponsabilidad para alcanzar metas e incentivos grupales.

Contrato didactico o aprendizaje: permite que el estudiante y profesor de forma explicita
intercambien opiniones, necesidades, proyectos y decidan en colaboracién como llevar a cabo el
proceso de ensefianza- aprendizaje, que queda reflejado oralmente o por escrito, permitiendo el
desarrollo del aprendizaje autonomo. En este aspecto, es de utilidad la plataforma Moodle u otra
que permrita esta vinculacion docente-estudiante.

Asimismo, cada catedra podra incorporar, cuando corresponda, actividades de investigacion y
extensior dentro de su plan semestral. Las metodologias de evaluacién deberan guardar
coherenaa con lo dispuesto en el Régimen Académico vigente.

0872-02-2025 La presente resolucié

Ing. Quim. CRISTIAN DAYID CAN ;
SECRETARIO GHNERA ;
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