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PLAN CURRICULAR

El régimen de estudios en el Programa de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia es de tipo presencial, bajo un sistema
G semestral y por créditos, con una duracién de 16 semanas lectivas y 10 ciclos académicos. En el programa de estudios, el crédito
académico serd equivalente a dieciséis (16) horas lectivas de teoria y treinta y dos (32) horas lectivas de practica.




CODIGO  ASIGNATURAS PE-REQUISITO

IIA 4106 Biotecnologia l1A 3102

IIA 4107 Planeamiento estratégico l1A 3101

IIA 4108 Administracién gerencial IIA 2206

1A 4109 Equipos y maquinaria para la l1A 3201

IIA 4110 Tecnologia de frutas y hortalizas 120 Créd. aprob
IIA 4206 Industria del azucar 1A 4102

1A 4207 Reologia de materiales IIA 2203

IIA 4208 Logistica para la agroexportaciéon 1A 3203

lIA 4209  Tratamiento de agua en la industria alimentaria 140 Créd. apro
1A 4210 Tecnologia de fermentaciones 1A 4103

IIA 5105 Seminario de tesis 170 Créd. Apob.
IIA 5106 Evaluacién sensorial en la industria lIA 4201

IIA 5107 Investigacion y desarrollo de nuevos productos alimentarios 1A 4201

IIA 5108 Envases y embalajes para la industia alimentaria l1A 4201

IIA 5206 Toxicologia de los alimentos lIA 4201

IIA 5207 Tecnologia de productos hidrobiolégicos lIA 4201

IIA 5208 Gestion de inocuidad alimentaria lIA 5104
IIAS5209  Tecnologia de los cereales derivados lIA 4201 UNIVERSIDAD
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