CARRERA DE
ALIMENTOS

Modalidad Presencial

Unidad Basica

Unidad Profesional

Vi

Vil

Vil

Fundamentos
matematicos

3 Créditos - (144 horas)
Analisis
matematico
univariado

3 Créditos - (144 horas)
Analisis
matematico
multivariado

3 Créditos - (144 horas)

Ecuaciones
diferenciales

3 Créditos - (144 horas)

Métodos numéricos

2 Créditos - (96 horas)

Operaciones
Unitarias 1

3 Créditos - (144 horas)

ASIGNATURAS N° Créditos
L s . Seguridad y Humanismo,
Quimica General szt;g's:m A':ia;':ﬁniiﬂstg;'al soberania Universidad y
allimentaria cultura 15
3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 2 Créditos - (96 horas) 2 Créditos - (96 horas) 2 Créditos - (96 horas)
. - e Microbiologia de los Andllisis y disefio Antropologia
Quimica Organica Fisica basica alimentos 1 de experimentos Bdsica 15
3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 2 Créditos - (96 horas) 2 Créditos - (96 horas) 2 Créditos - (96 horas)
Quimica de los Termodinamica y Microbiologia de los Eg?gfgg‘fgz
alimentos refrigeracion alimentos 2 e "
3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas)
PROYECTO DE INTEGRACION DE SABERES: Caracterizacion fisica y sensorial de un Recurso Agropecuario de la Zona 7.
Fundamentos de L ..,
ingenieria en Quimica analitica Bloqu_lmlca delos Nutr!aon y s_alud PRACTICUM1
; alimentos alimentaria
alimentos "
3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 2 Créditos - (96 horas) 2 Créditos - (96 horas) 2 Créditos - (96 horas)
PROYECTO DE INTEGRACION DE SABERES: Campafia educativa "Salud Aimentaria” con escuelas de los sectores urbano y rural.
Fenomenos de Anélisis y Métodos de 1 Itinerario 1: Desarrollo y aplicacién de ingredientes |
transpo!'te en composicién de los conservaciony Etica y Moral ! fu_nuonales - Tecnologias avanzadas y emergentes en 1
procesamiento de liment ida ttil 1  alimentos ' 15
alimentos alimentos vidauutl oo o_- '

: Itinerario 2: Optimizacion del procesamiento de 1

3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 3 Créditos - (144 horas) 2 Créditos - (96 horas) : alimentos - Seguridad industrial y salud ocupacional !

Industrializacion de Métodos de PRACTICUM 3:
la carney del conservaciony Gestion de Calidad Emprendimiento SERVICIO
pescado vida atil 2 COMUNITARIO

3 Créditos - (144 horas) 2 Créditos - (96 horas) 3 Créditos - (144 horas) 2 Créditos - (96 horas) 2 Créditos - (96 horas)

PROYECTO DE INTEGRACION DE SABERES: Verificacion de los procesos operativos de sanitizacion y buenas practicas de manufactura en pequefias empresas alimenticias de la Zona 7.

Operaciones
Unitarias 2

3 Créditos - (144 horas)

Disefio y control de
procesos
alimenticios

3 Créditos - (144 horas)

Sostenibilidad de la
industria
alimentaria

2 Créditos - (96 horas)

Fundamentos tedricos

Unidad Basica

IMPORTANTE:

Industrializacién de Industrializacién de Proyectos i
laleche frutas y hortalizas agroindustriales e
15
2 Créditos - (96 horas) 2 Créditos - (96 horas) 2 Créditos - (96 horas) 6 Créditos - (288 horas)
PROYECTO DE INTEGRACION DE SABERES: Trazabilidad de los productos de una empresa lictea de la ciudad de Loja.
L, Practicum 4.1: 1 Itinerario 1: | D?es;)r;oﬁo_y;p_lic_ac_iéﬁ ae_inZ]rEdTeﬁtgs_ T
Industrializacion de . Desarrt_)!lo . Toxicologia 1B T L [T/ 0] B ! funcionales - Fluidos supercriticos en la industria de :
cereales innovacion de 9 ; i
leadi v i alimentaria currlcular/Ex_amen ialimentos X
oleaginosas alimentos Complexivo 1 ltinerario 2: Optimizacion del procesamiento de I 15
2 Créditos - (96 horas) 3 Créditos - (144 horas) 2 Créditos - (96 horas) : g::m:mgﬁ Simulacin y optimizacion de plantas de :
PROYECTO DE INTEGRACION DE SABERES: Desarrollo de un producto alimenticio, empleando productos agropecuarios de la zona 7.
Industrializacién de Biotecnologia y . GCE LIRS ! ttinerario 1: Desarrollo y aplicacion de ingredientes 1
cacao, café y cafia Bioingenieria Gerencia de UELE LRI, ¢ ncionales - Alimentos funcionales '
,@arey ingeniet produccion curricular/Examen 3 !
de azticar alimentaria Complexivo mTmmmmmmmmmm——om--- - mmmmmm 115
! |t|_nerar|o 2 Optlmlz'auon del procesamiento (_ig :
3 Créditos - (144 horas) 2 Créditos - (96 horas) 2 Créditos - (96 horas) 1 alimentos - Escalamiento de procesos alimenticios
TOTAL DE CREDITOS 135
TOTAL DE ASIGNATURAS 52
Praxis profesional Epistemologia y metodologia de la investigacion — Integracion de saberes, contextos y cultura Comunicacion y Lenguajes
Unidad Profesional I Unidad de Integracién Curricular % - - 4 ltinerario

1. Como requisito de titulacidn, el estudiante debe demostrar suficiencia en el manejo de una lengua extranjera en el nivel BI del Marco Comdn Europeo.
2. El estudiante debe cursar y aprobar uno de los dos itinerarios ofertados por la carrera.
3. La malla curricular esta organizada con pre requisitos.

Comunicate al: 1800 88 75 88

utpl.edu.ec

Q/utplloja @ @utpl @ @utpl

UTPL

pECIDE SER MAS




CARRERA DE
ALIMENTOS

Modalidad Presencial

Unidad Basica

Unidad Profesional

Vi

Vil

MALLA CURRICULAR PRERREQUISITOS

ASIGNATURA

Fundamentos Matematicos

PRERREQUISITOS

Estadistica Descriptiva

Quimica General

Analisis Sensorial de Alimentos

Seguridad y Soberania Alimentaria

Humanismo Universidad y Cultura
Andlisis Matematico Univariado

Fundamentos Matematicos

Fisica Basica Fundamentos Mateméticos
Andlisis y disefio de experimentos Estadistica Descriptiva
Quimica Organica Quimica General
Microbiologia de los Alimentos 1 Quimica General
Antropologia Basica
Andlisis Matematico Multivariado Andlisis Matematico Univariado
Termodinamica y Refrigeracion Fisica Basica

Andlisis Matematico Univariado
Quimica de Alimentos Quimica Organica
Propiedades Fisicas de los Alimentos Fisica Basica

Microbiologia de los Alimentos 2
Ecuaciones Diferenciales

Microbiologia de los Alimentos 1
Andlisis Matematico Multivariado

Fundamentos de Ingenieria de Alimentos

Termodindmica y Refrigeracion

Quimica Analitica

Quimica Organica

Bioquimica de los Alimentos

Quimica de los Alimentos

Nutricién y Salud Alimentaria

Quimica de los Alimentos

Practicum1

Métodos Numéricos

Propiedades Fisicas de los Alimentos

Andlisis Matematico Multivariado

Fendmenos de Transporte en Procesamiento de Alimentos

Fundamentos de Ingenieria en Alimentos

Anadlisis y Composicion de los Alimentos

Quimica Analitica

Métodos de Conservacion y Vida Util 1

Microbiologia de los Alimentos 2

Itinerario 1: Desarrollo y aplicacion de ingredientes funcionales -

Tecnologias avanzadas y emergentes en alimentos

Itinerario 2: Optimizacion del procesamiento de alimentos -
Seguridad Industrial y salud ocupacional

Etica Moral
Operaciones Unitarias 1

Fendmenos de Transporte en Procesamiento de Alimentos

Industrializacion de la Carne y el Pescado

Métodos de Conservacion y Vida Util 1

Métodos de Conservacion y Vida Util 2

Métodos de Conservacion y Vida Util 1

Gestion de calidad Estadistica Descriptiva
Emprendimiento

Practicum 3 Practicum 1
Operaciones Unitarias 2 Operaciones Unitarias 1

Industrializacion de la Leche

Métodos de Conservacion y Vida Util 2

Industrializacion de Frutas y Hortalizas

Métodos de Conservacion y Vida Util 2

Proyectos Agroindustriales

Seguridad y Soberania Alimentaria
Estadistica Descriptiva

Practicum 2

Comunicate al: 1800 88 75 88

utpl.edu.ec
@ @utpl

3 /utpl.loja

3 @utpl

Practicum1

UTPL

pecibE SER MaAS




CARRERA DE
ALIMENTOS

Modalidad Presencial

Unidad Profesional

Viii

MALLA CURRICULAR PRERREQUISITOS

ASIGNATURA

Disefio y Control de Procesos Alimentarios

PRERREQUISITOS

Operaciones Unitarias 2

Industrializacion de Cereales y Oleaginosas

Métodos de Conservacion y Vida Util 2

Desarrollo e Innovacion de Alimentos

Industrializacion de Frutas y Hortalizas
Industrializacion de la Leche

Toxicologia Alimentaria

Nutricion y Salud Alimentaria
Microbiologia de los Alimentos 2

Itinerario 1: Desarrollo y aplicacion de ingredientes funcionales
- Fluidos Supercriticos en la Industria de Alimentos

Itinerario 1: Desarrollo y aplicacion de ingredientes funcionales
- Tecnologias avanzadas y emergentes en alimentos

Itinerario 2: Optimizacion del procesamiento de alimentos
- Simluacién y optimizacion de plantas de Alimentos

Itinerario 2: Optimizacion del procesamiento de alimentos
- Seguridad Industrial y salud ocupacional

Précticum 4.1: Trabajo de integracion curricular/Examen Complexivo

Sostenibilidad de la Industria Alimentaria

Practicum 2
Practicum 3
Disefo y Control de Procesos Alimenticios

Industrializacién de Cacao, Café y Cafia de Azticar

Métodos de Conservacion y Vida Util 2

Biotecnologia y Bioingenieria Alimentaria

Métodos de Conservacion y Vida Util 2

Gerencia de Produccion

Proyectos Agroindustriales
Disefio y Control de Procesos Alimenticios
Emprendimiento

Itinerario 1: Desarrollo y aplicacion de ingredientes funcionales
- Alimentos Funcionales y Biodisponibilidad

Itinerario 1: Desarrollo y aplicacion de ingredientes funcionales
- Fluidos Supercriticos en la Industria de Alimentos

Itinerario 2: Optimizacion del procesamiento de alimentos
- Escalamiento de proceso alimenticios

Itinerario 2: Optimizacion del procesamiento de alimentos
- Simulacion y optimizacion de plantas de Alimentos

Précticum 4.2: Trabajo de integracion curricular/Examen Complexivo

Comunicate al: 1800 88 75 88

utpl.edu.ec
@ @utpl

3 /utpl.loja

3 @utpl

Practicum 4.1: Trabajo de integracion curricular/Examen Complexivo

UTPL

pecibE SER MaAS




