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Tipo Carga Car_ga N Horas
N° [ ESPACIOS CURRICULARES OBLIGATORIOS de |Bloque? . |Horaria del | Créditos | semanales
EC! Horaria Estudiante de Clase
PRIMER ARO
1° Semestre
1 [QUIMICA GENERAL Ta CB 90 90 6.0 6.0
2 |MATEMATICA | Ta CcB 105 105 7.0 7.0
3 |INTRODUCCION A LA INGENIERIA Ta C 45 45 3.0 3.0
4 IPRACTlCAs DE ACTIVIDAD FISICA SALUDABLE PS c 18 16 392
Total 288 240 17.6 19.20
2° Semestre
5 [QUIMICA INORGANICA Ta CB 75 75 5.0 5.0
6 |MATEMATICA II Ta CcB 105 105 7.0 7.0
7 |INFORMATICA Y PROGRAMACION Ta CcB 45 45 3.0 3.0
8 |SISTEMAS DE REPRESENTACION Ta CB 45 45 3.0 3.0
Total 270 270 18.0 18.0
SEGUNDO ANO
1° Semestre
9 |MATERIAS PRIMAS Ta B 75 150 7.5 5.0
10 [MATEMATICA 11I Ta CcB 105 105 7.0 7.0
11 |QUIMICA ORGANICA Y BIOLOGICA Ta B 100 150 8.3 6.7
12 [FISICA | Ta CB 110 110 7.3 7.3
Total 390 515 30.2 26.0
2° Semestre
13 |QUIMICA ANALITICA Ta B 90 135 75 6.0
14 |FISICA I Ta CB 115 115 7.7 7.7
15 [NUTRICION Ta TA 45 90 4.5 3.0
16 |BALANCES DE MASA Y ENERGIA Ta B 45 67.5 3.8 3.0
17 [INGLES | Ta C 60 60 4.0 4.0
Total 355 467.5 27.4 23.7

TERCER ANO

! Tipo de Espacio Curricular (EC): Ta: Teérico aplicado - LT: Laboratorio, Taller - S: Seminario - PS: Practica de campo supervisada - ST:

Seminario tutorado

2 Bloque: CB: Ciencias Bésicas de la Ingenieria - C: Ciencias y Tecnologias Complementarias - TB: Tecnologias Bésicas - TA: Tecnologias

Aplicadas
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1° Semestre

18 [TERMODINAMICA Ta TB 90 135 7.5 6.0
19 |MECANICA Y CONOCIMIENTO DE MATERIALES | Ta c 60 120 6.0 4.0
20 (R:iI;IATCAI(L)NHIESML:’\I?(())RALES Y GESTION DEL Ta c 45 45 3.0 3.0
21 [METODOS NUMERICOS Ta CcB 60 60 4.0 4.0
22 |FENOMENOS DE TRANSPORTE Ta B 45 67.5 3.8 3.0
23 |INGLES Il Ta C 60 60 4.0 4.0
Total 360 487.5 28.3 24.0
2° Semestre
24 |FISICOQUIMICA Ta B 90 135 7.5 6.0
25 |OPERACIONES UNITARIAS | Ta TA 75 150 75 5.0
26 |BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS Ta TA 75 150 75 5.0
27 |[TECNOLOGIA DEL CALOR Ta TA 75 150 7.5 5.0
28 :Er\éTTRAoDEi)SUTcICcLON A LA PROBABILIDAD Y Ta cB 60 60 40 40
29 |DESARROLLO EMPRENDEDOR Ta c 45 45 3.0 3.0
30 |INGLES Il Ta 60 60 4.0 4.0
Total 480 750 41.0 320
CUARTO ANO
1° Semestre
31 [MICROBIOLOGIA GENERAL LT B 90 135 7.5 6.0
32 ;F/EECGH;?;IC_)GI'A DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN Ta TA 60 120 6.0 40
33 |OPERACIONES UNITARIAS II Ta TA 75 150 7.5 5.0
34 |METODOS ESTADISTICOS Ta C 45 45 3.0 3.0
35 ;Ilz\lcl:l\ljlitOGiA DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN Ta TA 60 120 6.0 40
36 |INGLES IV Ta C 60 60 4.0 4.0
Total 390 630 34.0 26.0
2° Semestre
37 ;Eg\N/I%LIggl’A Y MANTENIMIENTO DE LOS Ta TA 70 140 70 47
38 'I;\/III_CI:'\F/IQSI\BA%;OGI'A Y CONSERVACION DE LOS LT TA 60 120 6.0 40
39 |GESTION Y PLANIFICACION DE LA EMPRESA Ta 60 60 4.0 4.0
40 |ECONOMIA Ta C 45 45 3.0 3.0
a1 E;ilcTTRFg(L:lDAD, INSTRUMENTACION Y LT TA 60 120 6.0 40
42 |LEGISLACION ALIMENTARIA Ta B 45 90 45 3.0
43 IPIRACTICAS DE ACTIVIDAD FISICA SALUDABLE PS c 48 16 3.2
Total 388 575 32.1 25.9
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QUINTO ANO

1° Semestre

44 |FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS | Ta C 60 60 4.0 4.0

45 [BIOINGENIERIA DE LOS ALIMENTOS LT TA 60 120 6.0 4.0

46 [ANALISIS SENSORIAL LT TA 45 90 45 3.0
GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD

47 ALIMENTARIA LT TA 45 90 45 3.0
Total 210 360 19.0 140

2° Semestre

48 | ANALISIS DE LOS ALIMENTOS LT TA 90 180 9.0 6.0
49 [INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS LT TA 60 120 6.0 4.0
50 [DISENO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS LT TA 45 90 45 3.0
51 |[GESTION AMBIENTAL Ta Cc 60 60 4.0 4.0
Total 255 450 235 17.0
ESPACIOS CURRICULARES OPTATIVOS S 150 150 10.0
PRACTICA PROFESIONAL SUPERVISADA PS 210 210 14.0
PROYECTO INTEGRADOR ST 210 210 14.0

Tipo de Espacio Curricular (EC): Ta: Te6rico aplicado - LT: Laboratorio, Taller - S: Seminario - PS: Préctica de campo supervisada - ST: Seminario
tutorado
Bloque: CB: Ciencias Basicas de la Ingenieria - C: Ciencias y Tecnologias Complementarias - TB: Tecnologias Bésicas - TA: Tecnologias Aplicadas
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