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ASIGNATURAS TOTAL DE HORAS 
CR 

TIPO CANT. T P TH 

Estudios Generales 12 352 416 768 35 

Estudios Específicos  33 1072 1024 2096 99 

Especialidad 31 912 1152 2064 93 

TOTAL 2336 2592 4928 227 

 

MALLA CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

MA TEMATICA BA SICA

 (3)

LENGUAJE Y 

COMUNICACIÓN I  

(3)

FILOSOFIA Y ETICA

(3)

REALIDAD NACIONAL

 (3)

INTRODUCCION A LA 

INDUSTRIA 

ALIMENTA RIA(3)

ANTROPOLOGÍA

(2)

INGLÉS I 

(3)

DEPORTE Y 

RECREACION

(2)

CICLO I
(23 Créditos)

CALCULO I  

(3)

EMPRENDIMIENTO 

EMPRESARIAL (2)

QUIMICA GENERAL

 (3)

FISICA I

 (3)

LENGUAJE Y 

COMUNICACIÓN II

 (3)

INGL ÈS II

(3)

BIOLOGÍA GENERAL

(3)

GESTIÓN DE LA 

INFORMACIÓN

(3)

CICLO II
(23 Créditos)

CALCULO II

(3)

ANALIS IS  

MICROECONÓMICO

 (3)

TEORIA DE S ISTEM AS

 (3)

ECOLOGÍA Y 

ECOSISTEMA S

 (2)

DESA RROLLO 

HUM ANO

 (3)

FIS ICA  II

 (3)

DIBUJO Y 

GEOMETRÍA  

DESCRIPTIV A

(3)

CICLO III
(20 Créditos)

CALCULO III

 (3)

ANALIS IS  

MA CROECONÓMICO

 (3)

QUIM ICA ORGANICA

(3)

ESTADISTICA 

GENERAL

 (3)

FIS ICA  QUÍMICA DE 

LOS ALIMENTOS

(3)

MICROBIOLOGÍA 

GENERAL

(3)

CICLO IV
(21 Créditos)

BIOQUÍMICA

 (3)

MICROBIOLOGIA DE 

LOS ALIMENTOS

 (3)

TERMODINÁ MICA

 (3)

RELACIONES Y 

SEGURIDAD 

INDUSTRIAL

 (3)

QUIM ICA DE LOS 

ALIMENTOS

 (3)

METODOS 

ESTADISTICOS PA RA 

LA INVES TIGACIÓN

 (3)

CONTABILIDAD 

GENERAL

(2)

CICLO V
(24 Créditos)

FENOMENOS DE 

TRANSPORTE

 (3)

FIS IOLOGÍA Y 

MA NEJO POS  

COSECHA  (3)

BIOQUIMICA DE LOS 

ALIMENTOS (3)

ADMINISTRA CIÓN DE 

EMPRESAS

(3)

INVESTIGACIÓN 

OPERATIVA

 (3)

CICLO VI
(24 Créditos)

INGENIERÍA DE 

ALIMENTOS I

 (3)

PROCESA MIENTO DE 

ALIMENTOS DE 

ORIGEN VEGETAL (3)

METODOLOGÍA DE 

LA INVESTIGACIÓN 

(3)

INGENIERÍA DE 

ALIMENTOS II 

 (3)

  ELEM ENTOS DE 

MA QUINAS Y 

MECANISMOS (3)

PLANEA MIENTO Y 

CONTROL DE LA  

PRODUCCIÓN  (3)

CICLO VII
(24 Créditos)

PROCESA MIENTO DE 

ALIMENTOS DE 

ORIGEN A NIMA L

 (3)

SIMULA CIÓN DE 

PROCESOS

 (3)

CONTROL DE CA LIDAD 

DE ALIMENTOS

 (3)

FORMULA CIÓN Y 

EVALAUCION DE 

PEOYECTOS 

AGROINDUSTRIA LES 

(3)

BIOTECNOLOGÍA DE 

ALIMENTOS  (3)

CICLO VIII
(24 Créditos)

CICLO IX
(23 Créditos)

CICLO X
(20 Créditos)

TALLER 

TECNOLOGICO II

 (3)

NUTRICIÓN HUMA NA

 (3)

ANALIS IS  

INSTRUMENTA L DE 

ALIMENTOS (3)

  MÉTODOS 

NUM ÉRICOS

(3)

TECNOLOGÍA DEL 

AZUCA R Y 

DERIVADOS

 (3)

REFRIGERACIÓN Y 

CONGELACIÓN DE 

ALIMENTOS (4)

TECNOLOGÍA DE 

FRUTAS Y 

HORTALIZAS 

(3)

TECNOLOGÍA DE 

ACEITES Y GRASAS      

(3)

ENVASES Y EMBALAJES 
EN LA INDUSTRIA DE 

ALIMENTOS
 (3)

TECNOLOGÍA DE 

ALCOHOLES  Y 

DERIVADOS

 (3)

SEMINARIO DE TES IS 

I

 (3)

DISEÑO DE PLANTAS 

AGROINDUSTRIA LES    

(4)

PROBLEMAS 
ESPECIALES EN CIENCIA 

Y TECNOLOGÍA DE 
ALIMENTOS  (3)

TECNOLOGÍA DE 

LEGUMINOSAS Y 

CEREALES

 (3)

INTRODUCCION A LA 

CIENCIA DE 

ALIMENTOS 

FUNCIONALES (3)

ELECTIVO

(3)
ELECTIVO

(3)

ELECTIVO

(3)

ELECTIVO

(3)

ELECTIVO

(3)

ANALIS IS  SENSORIAL 

DE ALIMENTOS   (3)

TALLER TECNOLOGICO 

I

 (3)

SEMINARIO DE TES IS 

II

(4)


