
   MAPA CURRICULAR DE LA LICENCIATURA DE QUÍMICO EN ALIMENTOS  2003  

                                                                                                                                                                                                                                                                     CRÉDITOS TOTALES: 401- 425 
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HP      HORAS PRÁCTICAS

CR      CRÉDITOS 

SIMBOLOGÍA

TOTAL DEL 

NÚCLEO SUSTANTIVO

31 UA PARA CUBRIR

179 CRÉDITOS

TOTAL DEL 

NÚCLEO BÁSICO

18 UA PARA CUBRIR

112 CRÉDITOS

PLANEACIÓN 

ESTRATÉGICA

3 0 6

GESTIÓN AMBIENTAL

3 0 6

DESARROLLO DE 

FORMULACIONES Y 

PROCESOS

3 0 6

FINANZAS Y TOMA DE 

DECISIONES

3 0 6

TRATAMIENTO DE 

AGUAS RESIDUALES

3 0 6

ENVASES Y 

EMBALAJES

3 0 6

TALLER DE DESARROLLO DE 

ALIMENTOS

0 4 4

TALLER DE CUIDADO 

DEL AMIBIENTE

0 4 4 

TALLER DE 

ADMINISTRACIÓN

0 4 4

MERCADOTECNIA

3 0 6

MANEJO DE 

SUBPRODUCTOS DE LA 

INDUSTRIA ALIMENTARÍA

3 0 6

OPERACIÓN DE PLANTAS EN 

LA INDUSTRIA ALIMENTARÍA

3 0 6

METODOLOGÍA 

DE LA 

INVESTIGACIÓN

3

0

6

SANIDAD EN LA 

INDUSTRIA 

ALIMENTARIA

3

0

6

NÚCLEO SUSTANTIVO 

OBLIGATORIAS 

CURSAR Y AGRUPAR 28 

UA 

  58  HT 

  48  HP 

164  CR  

NÚCLEO BÁSICO 

OBLIGATORIAS

CURSAR Y ACREDITAR 

16 UA 

 44  HT 

  12  HP  

100  CR 

*NO SE  ESPECIFICA LA CARGA HORARIA 

DE  LA ACTIVIDAD ACADÉMICA 

(ESTANCIA PROFESIONAL). YA QUE VARIA 

DEPENDIENDO DONDE SE  DESARROLLE 

ACREDITAR 3 UA DE SEIS CRÉDITOS Y 1 

UA DE CUATRO CRÉDITOS DE LA 

COMBINACIÓN DE LAS LÍNEAS DE 

ACENTUACIÓN  ARA CUBRIR 22 

CRÉDITOS 

TÒPICOS SELECTOS DE 

TECNOLOGÍA ALIMENTARIA

3 0 6

SEGURIDAD 

ALIMENTARIA 

3 0 6

PLAN DE NEGOCIOS EN LA 

INDUSTRIA ALIMENTARIA

3 0 6

NÚCLEO INTEGRAL OPTATIVAS: 

LÍNEA DE ACENTUACIÓN 

ADMINISTRACIÓN

NÚCLEO INTEGRAL OPTATIVAS:  

FORMACIÓN INTEGRAL 

ACREDITAR  2 UA PARA 

CUBRIR 12 CRÉDITOS

NÚCLEO SUSTANTIVO OPTATIVAS: 

TALLERES DE PROCESAMIENTO DE 

ALIMENTOS CURSAR 3  UA PARA 

CUBRIR  15 CRÉDITOS 

NÚCLEO BÁSICO OPTATIVAS: 

CIENCIAS SOCIALES Y 

HUMANIDADES  CURSAR 2 UA PARA 

CUBRIR 12 CRÉDITOS 

NÚCLEO INTEGRAL 

OBLIGATORIAS 

CURSAR Y ACREDITAR 6 UA + 1 

ACTIVIDAD ACADÉMICA 

(ESTANCIA PROFESIONAL)

14  HT* 

  8  HP* 

76  CR 

NÚCLEO INTEGRAL OPTATIVAS: 

LÍNEA DE ACENTUACIÓN 

CUIDADO DEL AMBIENTE

NÚCLEO INTEGRAL OPTATIVAS: 

LÍNEA DE ACENTUACIÓN 

DESARROLLO DE ALIMENTOS

TOTAL DEL 

NÚCLEO INTEGRAL

12 UA + 1 ACTIVIDAD 

ACADÉMICA (ESTANCIA 

PROFESIONAL) PARA 

CUBRIR 110 CRÉDITOS

TOTAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

UA OBLIGATORIAS           50 + 1 ACTIVIDAD ACADÉMICA (ESTANCIA PROFESIONAL)

UA OPTATIVAS                  11 + º

UA A ACREDITAR              61 + 1 ACTIVIDAD ACADÉMICA (ESTANCIA PROFESIONAL) + º

CRÉDITOS               401- 425

NOTA: . EL ALUMNO DEBE CUBRIR OBLIGATORIAMENTE 401 CRÉDITOS DEL PLAN DE 

ESTUDIOS. PUEDE CURSAR ADICIONALMENTE ASIGNATURAS DE CUALQUIERA DE LOS 

CURSOS OPTATIVOS HASTA ALCANZAR UN MÁXIMO DE 425 CRÉDITOS º
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