EN COMPETENCIAS PROFESIONALES
VIGENTE A PARTIR DE SEPTIEMBRE DE 2024

MAPA CURRICULAR
LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS

PRIMER CICLO DE FORMACION

SEGUNDO CICLO DE FORMACION

Primer . Tercer Cuarto Quinto Sexto
. Segundo cuatrimestre . . . .
cuatrimestre cuatrimestre cuatrimestre cuatrimestre cuatrimestre
INGLES | INGLES Il INGLES Il INGLES IV INGLES V
75 HRS 75 HRS 75 HRS 75 HRS 75 HRS
HABILIDADES DESARROLO LIDERAZGO DE
Dﬁﬁﬁﬂﬁ%\"(o SOCIOEMOCIONALES| | DELPENSAMIENT ETICA EQUIPOS DE
VALORES Y MANEJO DE OY TOMA DE PROFESIONAL ALTO
CONFLICTOS DECISIONES DESEMPENO
60 HRS 60 HRS 60 HRS 60 HRS 60 HRS
FUNDAMENTOS CALCULO CALCULO CA\",ig'IfSDE ECUACIONES
MATEMATICOS DIFERENCIAL INTEGRAL VARIABLES DIFERENCIALES
105 HRS 90 HRS 60 HRS 75 HRS 75 HRS
TECNOLOGIA DE ADMINISTRACION
BIOLOGIA FiSICA AR ANALISIS DE DE LA
HORTALIZAS Y ALIMENTOS PRODUGCION
CEREALES
60 HRS 90 HRS 105 HRS 90 HRS 75 HRS
QUIMICA PROBABILIDAD Y QUIMICA DE INOCUIDAD SISTEMAS DE
GENERAL ESTADISTICA ALIMENTOS ALIMENTARIA CALIDAD
105 HRS 75 HRS 75 HRS 60 HRS 75 HRS
METODOLOGIA TECNOLOGIA DE MICROBIOLOGIA | | TECNOLOGIA DE
DE LA QUIMICA ANALITICA CONSERVACION DE ALIMENTOS CARNICOS
INVESTIGACION DE ALIMENTOS
45 HRS 60 HRS 90 HRS 60 HRS 105 HRS
COMUNICACION
PROYECTO TECNOLOGIA DE PROYECTO
W HASILDADIES MICROBIOLOGIA INTEGRADOR | LACTEOS INTEGRADOR II
DIGITALES
75 HRS 75 HRS 60 HRS 105 HRS 60 HRS
525HRS | [ s25HRS | [ s25HRs | [ 525HRS | [ 525HRS | [_600HRS |
1,575 HRS 1,650 HRS
98.4375 CREDITOS 103.1250 CREDITOS
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Décimo
cuatrimestre

Noveno
cuatrimestre

Octavo
cuatrimestre

Séptimo
cuatrimestre

75 HRS 75 HRS 75 HRS

60 HRS 75 HRS 90 HRS

90 HRS 75 HRS 75 HRS

45 HRS 90 HRS 60 HRS

90 HRS 75 HRS 75 HRS

90 HRS 90 HRS 90 HRS

75 HRS 45 HRS 60 HRS

SELLO DE LA DIRECCION GENERAL DE
UNIVERSIDADES TECNOLOGICAS Y
POLITECNICAS




EDUCACION

MAPA CURRICULAR
LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS
EN COMPETENCIAS PROFESIONALES
VIGENTE A PARTIR DE SEPTIEMBRE DE 2024

TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO
EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS

Primer Ciclo de Formacion
Competencias: Base, Transversales y Especificas

Segundo Ciclo de Formacién
Competencias: Base, Transversales y Especificas

Tercer Ciclo de Formacién
Competencias: Base, Transversales y Especificas

Especifica:

Industrializar materias primas a través de procesos tecnoldgicos,
para producir y conservar alimentos inocuos que contribuyan al
desarrollo sostenible de la region.

Especifica:

Controlar procesos de produccion alimentarios, mediante sistemas de

gestion integral y técnicas analiticas, para la optimizacion de
recursos.

Especifica:

Disefar y desarrollar productos y procesos alimentarios mediante
metodologias de investigacion, técnicas de escalamiento y
transferencia tecnologica, para la gestion y aprovechamiento de los
recursos de manera innovadora y sostenible.

Segunda Lengua: Comunicar informacién basica sobre si mismo, otros
y su profesion, a través de expresiones sencillas, aisladas y
estereotipadas, en forma roductiva y receptiva en el idioma francés de
acuerdo al nivel A1, usuario basico, del Marco de Referencia Europeo
para contribuir en el desempefio de sus funciones en su entorno laboral,
social y personal.

Segunda Lengua: Comunicar sentimientos, pensamientos, conocimientos,
experiencias, ideas, reflexiones, opiniones, a través de expresiones
sencillas y de uso comun, en forma productiva y receptiva en el idioma
inglés de acuerdo al nivel A2, usuario basico, del Marco de Referencia
Europeo para contribuir en el desempefio de sus funciones en su entorno
laboral, social y personal.

Segunda Lengua: Comunicar sentimientos, pensamientos,
conocimientos, experiencias, ideas, reflexiones, opiniones, en los
ambitos publicos, personal, educacional y ocupacional, productiva y
receptivamente en el idioma inglés de acuerdo al nivel B1, usuario
independiente, del Marco de Referencia Europeo para contribuir en el
desempefio de sus funciones en su entorno laboral, social y personal.

Base: Plantear y solucionar problemas con base en los principios y teorias de las fisica, quimicay matematicas, a través del método cientifico para sustentar

la toma de decisiones en los ambitos cientifico y tecnolégico.

Formacion integral: Actuar y dirigir su vida, con base en valores, principios éticos, inteligencia emocional, herramientas de pensamiento critico, holistico y
creativo, estrategias de asertividad, estilos de liderazgo, toma de decisiones y habilidades gerenciales, para lograr su auto realizacion, contribuir al desarrollo
de su entorno profesional y social fortaleciendo la convivencia arménica plena.
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