FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS

Plan de estudios: Licenciatura en Ciencia de Alimentos

(modalidad mixta)

Primer ciclo

Segundo ciclo

AC Primer semestre C T/S
ACFI-IP Matematicas 4 5
ACFI-IP Quimica inorganica 3 4
ACFI-IP Biologia estructural 3 4*
ACFI-IP Fisica general 4 5
ACFI-IP Filosofia de la ciencia 2 2*
ACFI-G Cultura de paz 2 2
ACFI-G Responsabilidad social y desarrollo sustentable 2 2*
ACFI-G Cultura de género 2 2*
Total 22 26
AC Segundo semestre C T/S
ACFI-D Célculo 4 4
ACFI-IP Diversidad bioldgica 3 4*
ACFI-IP Quimica organica 3 4
ACFI-IP Laboratorio integral de biologia 3 4
ACFI-IP Laboratorio integral de quimica 3 4
ACFI-IP Fisicoquimica 4 5
ACFI-G Etica y cultura de la legalidad 2 2%
ACFI-G Liderazgo, emprendimiento e innovaciéon 2 2*
Total 24 29

Tercer semestre

C
ACFB Redaccion de documentos técnicos y cientificos 3 4*
ACFB Bioestadistica 3 4
ACFB Técnicas basicas en microbiologia 4 5
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ACFB Botanica econémica 3 4
ACFB Bioguimica estructural 4 5
ACFB Introduccién a la administracion 2 2
ACFB Bioeconomia 2 2*
ACFB Inglés bésico 2 2

Cuarto semestre

Quimica analitica

Microbiologia

Quimica de alimentos |

Operaciones unitarias

Bioguimica metabdlica

Nutricién

Disefio experimental estadistico
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Quinto semestre

ACFP-F Analisis instrumental

ACFP-F Biologia celular y molecular

ACFP-F Microbiologia de alimentos

ACFP-F Quimica de alimentos I

ACFP-F Dispersiones y reologia de alimentos

ACFP-F Conservacion de alimentos

ACFP-F Fisiologia y manejo de poscosecha
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AC Sexto semestre C T/S
ACFP-F Anadlisis fisicoquimico de alimentos 5 6
ACFP-F Tecnologia de alimentos de origen animal 3 4
ACFP-F Tecnologia de alimentos de origen vegetal 3 4
ACFP-F Biotecnologia industrial de alimentos 5 6
ACEP-F gﬁga;ir\:qaéggl area curricular de formacién profesional 3 4
ACEP-| ggg‘;ggolrgrea curricular de formacion profesional 3 4
Seguridad de alimentos 3 4
Total | 25 32
Séptimo semestre C T/S
ACFP-| Evaluacion de calidad de alimentos 5
ACFP-F Evaluacion sensorial 4 5
ACEP-| iclz{oég';glgolrlaérea curricular de formacién profesional 3 4
ACFP-I Sistemas de calidad en alimentos 3 4
ACFP-| Evaluacion nutricional de alimentos 3 4
ACFP-I| Economia y gestién de la empresa alimentaria 3 4
Analisis microquimico de alimentos 3 4
Total | 23 30
Octavo semestre C T/S
Servicio social 16 2
ACFP-I Desarrollo de nuevos productos alimenticios 3 4
Seminario para el desempefio profesional 2 2*
Total | 21 8
Noveno semestre C T/S
Optativa lll area curricular de formacion profesional 20 5
integradora
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Total 20

Total del plan de estudios | 217

228

Siglas:

AC: Area curricular

ACFI-G: Area curricular de formacién inicial general

ACFI-D: Area curricular de formacion inicial disciplinar

ACFI-IP: Area curricular de formacion inicial de introduccién a la profesion
ACFB: Area curricular de formacion bésica

ACFP-F: Area curricular de formacién profesional fundamental

ACFP-I: Area curricular de formacién profesional integradora

C: Créditos

T/S: Tiempo guiado en horas por semana

*Las unidades de aprendizaje que se imparten en la modalidad no escolarizada




