RETICULA DE ING. EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS CLAVE: [IAE-2024-01

INSTITUTO TECNOLOGICO SUPERIOR DE XALAPA H = TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO
ALIDAD: DIRECCION DE PROCESOS ALIMENTARIOS SOSTENIBLES [IAE-DPA-2(57 4 é

Laboratorio de

Biologia

ALBI015

Quimica Analitica

AEF1005
HT HP CR HT HP CR
3 2|5 145
Quimica

Quimica
Inorgénica Orgénica
ALF1021 ALF1022

HT HP CR HT HP CR
3 2 5 3 2 5

Direccion de Docencia e Innovacion Ed

Formulacion y

Bioquimica de Bioquimica de Evaluacién Operaciones Evaluacion de
Alimentos | Alimentos Il Sensorial Biotecnologia Mecanicas Proyectos
ALF1002 ALF1003 ALF1008 ALG1004 ALM1019 AEF1029

HT HP CR HT HP  CR HT HP| CR HT HP CR HT HP CR HT HP CR
3 2 5 3 2 5 3 2 5 3 3 6 2 4 6 3 2 5

P o Gestion de la Tecnologia de Disefio e
Anédlisis de Microbiologia de . .
. X Calidad e Cereales y Imparticién de
Alimentos Alimentos ‘ °
Microbiologia Inocuidad Oleaginosas Cursos
ALM1001 AEMI1050 ALMI016 ALCIO1L ALM1025 ALH1006

HT HP CR HT HP  CR HT HP CR HT HP CR HT HP CR HT HP CR
2 4 6 2 4 6 2 4 6 2 2 4 2 4 6 1 3 4

. . . Tecnologia e Gestion Ambiental y
F:alculq Célculo Integral )y Termodinmica Flujo de Fluidos Tecnologia qe Tecnolog\a de Innovacién de de Seguridad e
Diferencial Frutas y Hortalizas Cérnicos Envases Higiene
o
ACF2301 ACF0902 ALJI028 ALM1009 AEM1083 ALM1024 DPF2401 DPF2403
HT HP CR HT HP CR HT HP CR HT HP  CR HT HP CR HT HP CR HT HP CR HT HP CR
3 2 5 3. 2 5 4 2 6 2 4 6 2 4 6 2 4 6 3 2 5 3 2 5
L » Fundamentos de . Opefadonés de OPETaCionés de Nutricién A‘plicada Tecnologia de
Taller de Etica Programacion | L Ecuaciones Transferencia de Transferencia de al Manejo de Procesos
nvestigacion Diferenciales Calor Masa Alimentos Agroalimentarios
ACA2307 ALA1020 ACC0906 ACF0905 ALM1017 ALM1018 DPF2402 DPD2404
HT HP CR HT HP CR HT HP CR HT HP CR HT HP CR HT HP CR HT HP CR HT HP CR
0 4 4 0 4 4 2 2 4 3 2 5 2 4 6 2 4 6 3 2 5 1 3 5
i6 Disefio de
Fundamentos de Probabilidad y Disefios Taller d,e .Control Tecnologia de Innovacion y Plant: Desa!'rlollo de
Fisica Estadistica ™ Experimentales Estadistico de Conservacion Desarrollo de antas EREEEES
(o] Procesos Nuevos Productos Alimentarias Directivas
ALF1010 AEC1081 ALD1007 ALA1023 ALM1026 ALAI013 ALD1005 DPF2405
HT HP CR HT HP CR HT HP CR HT HP  CR HT HP CR HT HP CR HT HP CR HT HP CR
2 2 4 2 2 4 2 3 5 0 4 4 2 4 6 0 4 4 2 3 5 3 2 5
Introduccnqn ala Indggclon .a la . Taller de Taller de Tecnologia de
Industria Administracién y Algebra Lineal o o .
. ) § Investigacion | Investigacion Il Lacteos
Alimentaria Economia
—
ALRI014 ALCI1012 ACF0903 ACA0909 ACA0910 ALM1027
HT HP CR HT HP CR HT HP CR HT HP  CR HT HP CR HT HP CR
2 1 3 2 2 4 3 2 5 0 4 4 0 4 4 2 4 6
Desarrollo
Sustentable
ACD0908
HT HP CR
2 3 5
31 27 31 30 33 32 27 24

Actividades Complementarias Servicio Social |

-Las actividades complementarias deben llevarse obligatoriamente antes de finalizar el semestre 6.
-El Servicio Social debe llevarse una vez cumplido el 70% del total de créditos y a partir del semestre 7.

Tener acreditado el servicio social y actividades complementarias:

Tener aprobado al menos el 80% de créditos de su plan de estudios

Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion

ucativa
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Para realizar la Residencia Profesional se debe de cumplir los siguientes requisitos:

NOMENCLATURA

Estructura Generica
Especialidad

Residencia Profesional
Servicio Social

Actividades Complementarias

Total de Créditos

210
25
10
10
5

260

OBSERV.
A)
B)

C)
D)

ACIONES:

Se recomienda guiar al alumno para que opte por la carga crediticia sefialada para cada semestre.

Se deberé observar en cada semestre una carga académica no menor de 22 créditos ni mayor a 36 créditos.

Las asignaturas no acreditadas deberan cursarse obligatoriamente en el periodo escolar inmediato, siempre y cuando se ofrezca

Es un requisito de titulacion obtener la carta de liberacién de Lengua Extranjera que avale un nivel Bl de acuerdo al Marco Comun de Referencia
Europea

—» Prerequisito
HT Hrs. leoria
Hp Hrs. Practica
Ccr Creditos




