LICENCIATURA EN INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS PLAN 430
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Semestre: 01

UNIDAD DE APRENDIZAIJE
Quimica general
Calculo diferencial
Introduccidn a la ingenieria agrondmica
Liderazgo, emprendimiento e innovacion
Cultura de paz
Cultura de género

Semestre: 02
UNIDAD DE APRENDIZAJE
Biologia celular
Célculo integral
Algebra lineal
Fisica
Etica y cultura de la legalidad
Responsabilidad social y desarrollo sustentable

Semestre: 03
UNIDAD DE APRENDIZAIJE
Bioquimica y laboratorio
Ecuaciones diferenciales
Termodinamica
Mecdanica de materiales
Mecanica de fluidos
Inglés basico
Microbiologia de alimentos y laboratorio
Sistemas de calidad alimentaria
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Semestre: 04
UNIDAD DE APRENDIZAIJE
Fisicoquimica
Transferencia de calor y masa
Ingenieria eléctrica
Lenguaje de programacion
Inglés intermedio
Bioquimica de alimentos
Analisis estadistico de alimentos
Analisis de alimentos

Semestre: 05
UNIDAD DE APRENDIZAJE
Mecatrdnica
Disefio asistido por computadora
Inglés avanzado
Balance de materia y energia
Textura y viscosidad
Tecnologia de la fermentacién
Analisis avanzado de alimentos
Recursos humanos para la planta de alimentos
Inglés técnico
Metodologia cientifica

Semestre: 06
UNIDAD DE APRENDIZAJE
Evaluacidn sensorial
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UNIDAD DE APRENDIZAIJE
Ecuaciones diferenciales
Termodinamica
Mecdanica de materiales
Mecanica de fluidos
Inglés basico
Bioquimica y laboratorio
Microbiologia de alimentos y laboratorio
Sistemas de calidad alimentaria

UNIDAD DE APRENDIZAJE
Ingenieria eléctrica
Lenguaje de programacion
Inglés intermedio
Transferencia de calor y masa
Bioquimica de alimentos
Analisis estadistico de alimentos
Analisis de alimentos
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306

Economia

Operaciones unitarias

Control de procesos de alimentos
Biotecnologia de alimentos

Ciencia y tecnologia de frutas y cereales
Manejo y disposicion de residuos
Nutricidn y alimentacién

Semestre: 07

UNIDAD DE APRENDIZAIJE
Refrigeracion y mdquinas térmicas
Contabilidad administrativa
Operaciones de separacién

Sistemas de tratamiento de agua
Tecnologia de empaques y enlatado de alimentos
Ciencia y tecnologia de leche y carne
Ingenieria de bioreactores

Semestre:08

UNIDAD DE APRENDIZAIJE

Evaluacién y financiamiento de proyectos
Investigacion y desarrollo

Seminario para el desempefo profesional
Servicio social

Semestre:09
UNIDAD DE APRENDIZAIJE

Disefio de industrias alimentaria

Optativa del area curricular de formacién profesional

integradora

282 Balance de materia y energia
280 Mecatrénica
284 Tecnologia de la fermentacion
285 Analisis avanzado de alimentos

CLAVE REQUISITO

290 Economia
291 Operaciones unitarias

294 Ciencia y tecnologia de frutas y cereales

CLAVE REQUISITO
298 Contabilidad administrativa

CLAVE REQUISITO
304 Evaluacidn y financiamiento de proyectos
305 Investigacién y desarrollo
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OPTATIVA CLAVE
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Optativa del area curricular de formacion profesional
integradora

UNIDAD DE APRENDIZAIJE
Estancias de investigacién
Practicas profesionales
Practicas profesionales
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