Malla curricular

Carrera: Alimentos

Fecha actualizacion:

Abril 2017

Organizacién Curricular

Campo de Formacion

(UB) Unidad Basica

Fundamentos teoricos

Integracion de Contextos,Saberes y Cultura

(UP) Unidad Profesional

Paxis Profesional

Comunicacion y Lenguaje

(UT) Unidad de Titulacion

Epistemologia y metodologia de la investigacion

No. Total de
horas por nivel.

Calculo

uB
160 HS

diferencial

Primer
Semestre

uB

Quimica general Biologia general

160 HS
UB

120 HS

UB

Fisica basica

120 HS

UB

Técnicas de
expresion oral
v escrita

Tecnologias de Ia
Informacién y

UB

Calculo integral

160 HS

Segundo
Semestre
u

us

Quimica orgénica = Estadistica

160 HS

160 HS

uB

Fisica aplicada

120 HS

- - Ecuaciones
Quimica analitica ) N
diferenciales

120 HS
uB
120 HS

Introduccién a la
ingenieria en

Tercer
Semestre
80 HS

Quimica de los
alimentos

Microbiologia

160 HS

general

Bioquimica de los
alimentos

Cuarto
Semestre
160 HS

Propiedades fisico
quimicas de los
alimentos

Microbiologia de
los alimentos

Biologia
molecular

Quinto
Semestre
120 HS

Termodindmica

160 HS

Andlisis de
alimentos |

Sanidad e higiene
de plantas
procesadoras de
alimentos

Conservacion de
alimentos

Procesamiento
de Frutas y
hortalizas

Sexto
Semestre

Procesamiento
de productos
marinos

Septimo
Semestre

120 HS

Operaciones
Unitarias |

Biotecnologia
alimentaria

Operaciones
unitarias Il

Procesamiento de Operaciones

lacteos unitarias Il

Gestion de la
calidad
alimentaria

Octavo
Semestre
120 HS

Evaluacion

) Procesamiento de
sensorial de

) Cérnicos
alimentos

Residuos

80 HS

alimentarios

Noveno
Semestre

Envases y Procesamiento de

embalaje

80 HS

cereales

Disefioy
desarrollo de

120 HS

nuevos

Decimo
Semestre

Ingenieria de
procesos

200 HS

Nutricién aplicada

120 HS

Practica pre
profesional Il

Tecnologia de
grasas y aceites.

Disefio de
industrias

Gestion de
proyectos
alimentarios

120HS

alimentarias

120 HS

Trabajo de
Titulacion

400 HS

(e i Disefio
Analisis instrumental

120 HS

experimental

Balance de materia y
energia

120 HS

Legislacion
alimentaria

Anlisis de alimentos Il

80 HS

Practica pre-
profesional |

Seguridad e inocuidad
alimentaria

120HS

Metodologia de la P

. o Inglés técnico
investigacion g

Practica pre
profesional -
vinculacién con
la sociedad

Toxicologia alimentaria

uB

Etica social y
profesional

80 HS

800 HR

880 HR

800 HR

760 HR

800 HR

760 HR

Total de horas

8000

Fuente: Redisefio Carrera de Alimentos- 2016
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DE CARRERA
TOTAL DE HORAS DE LA CARRERA 8000
HORAS DE COMPONENTE DE DOCENCIA 2880

HORAS DE APLICACION Y EXPERIMENTACION | 5300
DE LOS APRENDIZAJES

HORAS DE TRABAJO AUTONOMO 2000

HORAS DE PRACTICA PRE PROFESIONALES Y 400
VINCULACION CON LA SOCIEDAD

HORAS DE TRABAJO DE TITULACION 400




