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Plan de estudios

Areas de formacion Créditos %
Area de formacion Basica Coman 144 37
Area de formacion Basica Particular Obligatoria 93 24
Area de formacion Especializante Obligatoria 74 20
Area de formacion Especializante Selectiva 40 10
Area de formacion Optativa Abierta 36 9
Numero minimo de créditos para optar por el grado 387 100

Area de formacién Basica Comun

. . . Horas | Horas - .
Unidades de Aprendizaje | Tipo Teoria | Practica Créditos | Prerrequisitos

BIOLOGIA CELULAR CT 40 80 10 BIOQUIMICA
QUIMICA CT 40 100 12
BIOQUIMICA CT 40 80 10 QUIMICA

FISICA APLICADAALA

CIENCIAS BIOLOGICAS cT 40 80 10
MATEMATICAS | CT 40 50 8
ESTADISTICA | CT 40 50 8 MATEMATICAS |
TECNOLOGIAS DE LA

INFORMACION cT 40 40 8
METODOLOGIA DE LA

INVESTIGACION cT 40 50 8
EXPRESION ORAL YESCRITA | CT 40 20 6
ADMINISTRACION | CT 40 50 8
HABILIDADES DIRECTIVAS CT 40 50 8
MERCADOTECNIA CT 40 50 8

ECONOMIA | CT 40 50 8
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CONTABILIDAD | CT 40 50 8
INGLES | T 0 90 6
INGLES 11 T 0 90 6 INGLES |
INGLES 11l T 0 90 6 INGLES II
INGLES IV T 0 90 6 INGLES Il
Totales 560 1160 144
CT = Curso-Taller T= Taller
Area de Formacién Bésica Particular Obligatoria
. .. . Horas | Horas L .
Unidades de Aprendizaje | Tipo . L Créditos | Prerrequisitos
Teoria | Practica
MICROBIOLOGIA CT 20 40 6
DISENOS EXPERIMENTALES
EN CIENCIA DE LOS CcT 20 60 7 ESTADISTICA |
ALIMENTOS
FISICOQUIMICA .
ALIMENTARIA CT 40 40 8 FISICOQUIMICA
TOXICOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS | cT 40 40 8
BIOQUIMICA ALIMENTARIA CT 40 40 8
MICROBIOLOGIA DE LOS .
ALIMENTOS | CcT 40 40 8 MICOBIOLOGIA
SOCIO ANTROPOLOGIA DE LA
ALIMENTACION cT 30 %0 6
NUTRICION CT 20 60 7
MANEJO HIGIENICO DE LOS
ALIMENTOS cT 40 40 8
ESTUDIO DE LAS
ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR cT 40 40 8
ALIMENTOS
REGULACION EN MATERIA CT 20 20 6
DE ALIMENTOS
FISICOQUIMICA QUIMICA
CcT 33 47 7 FISICA APLICADA

A LA CIENCIAS
BIOLOGICAS
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INNOVACION Y
CREATIVIDAD cT 30 30 6
Totales 423 537 93
CT = Curso-Taller
Area de Formacion Especializante Obligatoria
. - . Horas | Horas - ..
Unidades de Aprendizaje | Tipo . L Créditos | Prerrequisitos
Teoria | Practica
BIOTECNOLOGIA MICROIOLOGIA
ALIMENTARIA cT 40 40 8
PROCESOS TECNOLOGICOS
EN LA INDUSTRIA cT 35 45 8
ALIMENTARIA
TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS DE ORIGEN cT 45 55 10
ANIMAL |
TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS DE ORIGEN cT 45 55 10
VEGETAL |
GESTION DE CALIDAD E ESTADISTICA|
INOCUIDAD cT 40 40 8
PROYECTO INTEGRADOR | CT 40 40 8
PROYECTO
PROYECTO INTEGRADOR II cT 40 40 8 INTEGRADOR |
EVALUACION SENSORIAL CcT 40 20 6
PRACTICAS PROFESIONALES | T 0 450 5
FORMACION INTEGRAL T 0 90 3
Totales 325 875 74

CT = Curso-Taller T=Taller

Area de Formacién Especializante Selectiva

Orientacion en Tecnologias en la Industria de la Transformacion de Alimentos
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Horas

Horas

Unidades de Aprendizaje | Tipo . . Créditos | Prerrequisitos
Teoria | Practica

TECNOLOGIA DE LOS Igg'i?jﬁg\ﬁ_gg

ALIMENTOS DE ORIGEN CT 35 45 8

ANIMAL 11 DE ORIGEN
ANIMAL I

TECNOLOGIA DE LOS Igg'i?jﬁg:\ﬁ_gg

ALIMENTOS DE ORIGEN CT 35 45 8

VEGETAL Il DE ORIGEN
VEGETAL |

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS PROCESOS

NO CONVENCIONALES Y cT 35 45 8 TECNOLOGICOS

EMERGENTES EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

METROLOGIA Y CONTROL DE

PROCESOS cT 40 40 8

DESARROLLO DE PRODUCTOS

INNOVADORES cr 40 40 8

Totales 185 215 40

CT = Curso-Taller

Orientacion en Administracién en la Industria de la Transformacion y Servicios de Alimentos

. - . Horas | Horas (i -
Unidades de Aprendizaje | Tipo . . Créditos | Prerrequisitos
Teoria | Practica
FORMULACION Y
EVALUACION DE PROYECTOS | CT 40 40 8
DE INVERSION
ADMINISTRACION DE ADMINISTRACION
RECURSOS HUMANOS €T 40 50 8 I
MERCADOTECNIA APLICADA
EN LA INDUSTRIA cT 40 40 8 MERCADOTECNIA
ALIMENTARIA
LOGISTICA INTERNACIONAL
EN LA INDUSTRIA cT 40 40 8
ALIMENTARIA
EMPRENDIMIENTO cT 40 40 8
Totales 194 206 40

CT = Curso-Taller
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la Industria Alimentaria

Orientacion en Sistemas de Gestion de Calidad e Inocuidad

en

. .. . Horas Horas L - -

Unidades de Aprendizaje | Tipo . . Créditos | Prerrequisitos
Teoria | Préctica
METROLOGIA Y CONTROL DE
PROCESOS cT 40 40 8
4 GESTION DE
R om0 o |e|eapae
INOCUIDAD
METODOS DE ANALISIS
MICROBIOLOGICO
Y TOXICOLOGICO DE cT 40 40 8
ALIMENTOS
MICROBIOLOGIA DE MICROBIOLOGIA
ALIMENTOS II cr 40 40 8 DE ALIMENTOS |
TOXICOLOGIA DE TOXICOLOGIA DE
ALIMENTOS I cr 40 40 8 ALIMENTOS |
Totales 200 200 40
CT = Curso-Taller
Area de formacién Optativa Abierta

. .. . Horas Horas L ..

Unidades de Aprendizaje | Tipo . . Créditos | Prerrequisitos
Teoria | Practica

OPTATIVA I CT 30 30 6
OPTATIVA II CT 30 30 6
OPTATIVA III CT 30 30 6
OPTATIVA IV CT 30 30 6
OPTATIVA V CT 30 30 6
OPTATIVA VI CT 30 30 6
Totales 180 180 36

CT = Curso-Taller
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