Licenciatura en Ingenieria Agroindustrial
Nuevo Plan de estudios

\ Areas de formacion \ Créditos \ % |
Area de Formacién Basica Comtn Obligatoria 88 22
Area de Formacién Basica Particular Obligatoria 57 15
Area de Formacién Especializante Obligatoria 225 57
Area de Formacién Optativa Abierta 24 6
Ndmero minimo de créditos para optar por el titulo 394 100

Area de formacion bésica comin obligatoria

Materias Clave Tipo Horas teoria Horas practica Horas totales Créditos Prerrequisito
Quimica organica CT 60 40 100 11
Quimica inorganica CT 60 40 100 11
Fisical CT 60 20 80 9
Estadistica CT 60 20 80 9
Informatica CT 40 40 80 8
Fisica Il CT 60 20 80 9
Metodologia de investigacion CT 40 60 100 9
Precalculo CT 60 40 100 11
Célculo diferencial e integral CT 60 40 100 11
Totales 500 320 820 88

Area de formacion bésica particular obligatoria

Materias Clave Tipo Horas teoria Horas practica Horas totales Créditos Prerrequisito
Introduccién a la agroindustria CT 40 40 80 8
Botanica descriptiva CT 40 40 80 8
Bioquimica CT 60 20 80 9
Microbiologia CT 40 40 80 8
Disefios experimentales CT 40 20 60 6
Evaluacién sensorial de alimentos CT 40 20 60 6
Administracién CT 20 40 60 6
Contabilidad CT 40 20 60 6
Totales: 320 240 560 57

Area de formacion especializante obligatoria

Materias Clave Tipo Horas teoria Horas practica Horas totales Créditos Prerrequisito
Sistemas de produccion agricola CT 40 40 80 8
Sistemas de produccién pecuaria CT 40 40 80 8
Bioquimica de alimentos CT 40 40 80 8
Fisicoquimica CT 40 40 80 8
Proceso de separacion | CT 40 60 100 9
Proceso de separacion I1 CT 40 60 100 9
Ingenieria ambiental CT 60 40 100 11
Recursos humanos CT 40 20 60 6
Inocuidad en la industria alimentaria CT 60 40 100 11
Analisis de alimentos CT 40 40 80 8
Balance de materia y energia CT 40 60 100 9


http://www.cualtos.udg.mx/programas/agroindustrias/nvo_plan/Quimica_organica.pdf

Disefios de procesos agroindustriales CT 20 60 80 7

Gestion de la calidad CT 60 60 120 12
Instrumentacién y automatizacién

(Control de procesos) CT 40 40 80 8
Biotecnologia de alimentos

(introduccion) CT 20 40 60 6
Tecnologia de la leche CT 40 60 100 9
Tecnologia del huevo CT 40 60 100 9
Tecnologia de cereales y oleaginosas CT 40 60 100 9
Tecnologia de frutas y hortalizas CT 40 60 100 9
Tecnologia de productos fermentados CT 40 60 100 9
Tecnologia de la carne CT 40 60 100 9
Mercado y comercializacion de

productos agroindustriales CT 60 0 60 8
Formulacion y evaluacion de

proyectos de inversion CT 60 20 80 9
Gerencia para la toma de decisiones

en los negocios CT 40 20 60 6
Practicas profesionales P 0 0 0 20
Totales: 1020 1080 2100 225

Area de formacion optativa

Horas
Materias Clave Tipo Horas teoria practica Horas totales Créditos Prerrequisito

Panificacién CT 40 20 60 6
Bioética CT 20 40 60 6
Produccion y transformacion acuicola CT 20 40 60 6
Economia CT 20 40 60 6
Almacenamiento y empaque CT 40 20 60 6
Seguridad e higiene industrial CT 40 20 60 6
Estadistica avanzada CT 40 20 60 6
Psicologia ambiental CT 40 20 60 6
Taller de comunicacién CT 40 20 60 6
Elaboracién y redaccién de

documentos cientificos CT 40 20 60 6
Seminario de redaccion CT 40 40 80 8
Tecnologia azucarera y otros

endulcorantes CT 40 20 60 6
Seminario de titulacion CT 20 40 60 6
Tépicos Selectos 1 CT 40 20 60 6
Tépicos Selectos 11 CT 20 40 60 6



