
UNASAM - DIAGRAMA DE LmA CURRICULA DE ESTUDIOS 2019 - FIIA  VIGENTE (210 CREDITOS) 
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SOCIOLOGÍA 

GENERAL 

2-2-3 

UHS 02 

 

 

2-2-3 

ECONOMIA 

GENERAL 

3-2-4 

NED 01 

 

 

CONTABILIDAD 
GENERAL 

3-2-4 

NCG 06 

 

ANALISIS 

ECONOMICO 
3-3-4 

NEM 07  

METODOS 
ESTADÍSTICOS 

3-2-4 

CEE 04 

 

COMERCIAL 

.DE ALIMENTOS 

2-2-3 
ATT 08 

 

 

ELECTIVO 
2-2-3 

 

 

ELECTIVO 

2-2-3 

SEMINARIO  

DE TESIS 

2-2-3 
ATC 09 

 

GERENCIA 

AGROINDUSTRI

AL. 

2-2-3 
ATT 11 

 

 

LENGUAJE RED 

ACCIÓN TCNICA 
2-2-3 

UEL 01 

FÍSICA 

 GENERAL I 

3-3-4 
CFB 07 

 

ESTADÍSTICA 

GENERAL 

3-3-4 

CEE 01 

 

FÍSICA III 

 

4-3-5 
CFB 03 

 

PRINCIPIOS DE 

INGENIERIA DE 

ALIMENTOS 
2-2-3 

AII 02 

 

 

INVESTIGACIÓN I 

2-2-3 

AIB 03 

 

GESTION 

AMBIENTAL 

2-2-3 
ATC 08 

 

 

MAQUINARIAS Y 

EQUIPOS 
PARA INDUSTRIA 

ALIMENTARIA 

3-2-4 

AII 07 
 
 

CONTROL 

CALIDAD 

3-2-4 

ATC 10 

 

PROYECTOS 

AGROINDTLES 

2-2-3 
AIB 04 

 

 

MATEMÁTICA I 

3-3-4 

CMA 26 

 

 

MATEMÁTICA 

 II 

3-3-4 

CMA 29 

 

 

MATEMÁTICA III 

3-3-4 

CMA 31 

 

FISICO-QUIMI 

ALIMENTOS 

2-3-3 

AII 01 

 

TERMODI 

NÁMICA 

3-2-4 

AII 03 

 

 

 

INGENIERÍA DE 

ALIMENTOS I 

2-2-3 

AII 04 

 INGENIERIA DE 

ALIMENTOS II 

3-2-4 

AII 05 

 

 

 

INGENIERÍA 

DE ALIMENTOS III 

3-2-4 

AII 06 

 

 

DISEÑO DE 

PLANTAS 
3-2-4 

AII 08 

 

 
INTRODUCCIÓN A 

LA INDUSTRIAS 

ALIMENTARIAS 

2-2-3 

ATC 01 

 

DIBUJO DE     

INGENIERIA I 
2-3-3 

VTD 01 

 

 

DIBUJO DE 

INGENIERIA II 
2-2-3 

AIB 01 

MATERIA PRIMA P´ 

LA INDUSTRIA 

ALIMENTARIA 

2-2-3 

ATC 02 

 

POST COSECHA 

2-2-3 

ATC 06 
 

 

OPTIMIZACIÓN 

EN INGENIERÍA 

2-2-3 

AIB 02 

 

 

TECNOLOGÍA 

 DE ALIMENTOS II 

3-2-4 

ATT 02 

 

 

 

TECNOLOGÍA 

 DE ALIMENTOS III 
3-2-4 

ATT 05 

 

BIOLOGIA 

GENERAL 

3-2-4 

CBQ 01 

 

 

QUIMICA 

ORGANICA 

3-2-4 

CQR 02 

 

 

BIOQUÍMICA 

GENERAL 

3-2-4 

EEC 10 

 

MICROBIOLOGIA 

GENERAL 

2-2-3 

CBM 05 

 

 

MICROBIOLOGÍA 

DE ALIMENTOS 

3-2-4 

ATC 04 

 

TECNOLOGÍA 

 DE ALIMENTOS I 

3-2-4 

ATT 01 

 

TECNOLOGÍA 

 DE LECHE 
2-2-3 

ATT 04 

 

 

PROCESAMIENTO 

PRODUSTOS 

PESQUEROS 

3-2-4 

ATT 07 

 

 

 

QUÍMICA GENERAL 

I 

3-3-4 

CQG 07  

AXIOLOGÍA Y 

DEONTOLOGIA  

2-2-3 

CFA 01 

 

QUIMICA 

ANALITICA 

3-3-4 

CQR 06 

QUIMICA DE 

ALIMENTOS 

3-2-4 
ATC 03 

 

 

ANÁLISIS DE 

ALIMENTOS 

3-2-4 

ATC 05 

 

ALIMENTACION Y  

NUTRICION 

HUMANA 

2-2-3 

ATC 07 

 

 

 

TECNOLOGÍA 

 DE LA CARNE 
2-2-3 

ATT 03 

 

 

 

 

INDUSTRIAS 

LACTEAS 

2-2-3 

ATT 10 

 

 

ADMINISTRACION 
GENERAL 

2-2-3 

NAG 20 

 

 

ELECTIVO 

 

2-2-3 

 

ELECTIVO 

2-2-3 

TECNOLOGÍA DE 

CEREALES Y 

DERIVADOS 

3-2-4 

ATT 09 
 

 

 

 

INDUSTRIAS 

CARNICAS 

2-2-3 

ATT 06 

 

 
ELECTIVO 

2-2-3 

 

ELECTIVO 

2-2-3 
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DIAGRAMA DE LA CURRICULA DE ESTUDIOS 2019-FIIA (CURSOS ELECTIVOS)    “Escoger 18 Créditos” 
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CONTABILIDAD 
GENERAL 

COSTOS 

INDUSTRIALES 

2-2-3 

AIB 05 

EXPORT. PROD. 

ALIM NO TRAD 

2-2-3 

ATT 15 

SEGURIDAD E 

HIGIENE IND 

2-2-3 

AIB 08 

DESARR. DE 

NUEVOS PROD 

2-2-3 

ATC 14 

SISTEMAS DE 

INFORMAC. 

2-2-3 

AIB 07 

 

IND. APICOLA Y 

DERIVADOS 

2-2-3 

ATT 12 

TOXICOLOGIA DE 

ALIMENTOS 

2-2-3 

ATC 13 

 

DESHIDRATACIÓN 

DE ALIMENTOS 

2-2-3 

AII 11 

EVALUAC. DEL 

TRAT. TER AL 

2-2-3 

AII 09 

 

 

2-2-3 

REFRIG.Y CONG DE 

ALIMENTOS 

2-2-3 

AII 10 

EVALUACION 

SENSORIAL 

2-2-3 
ATC 12 

 

EMBALAJE Y  AL-

MACENAMIENTO 

2-2-3 

AII 12 

 

 

CONTROL DE 

CALIDAD 

 

 

RELACIONES 

INDUSTRIALES 

2-2-3 

AIB 06 

 

 

ADMINISTRACIÓN 

GENERAL 

 

 

 

TECNOLOGÍA DE 

ALIMENTOS I 

 

 

FERMENTA- 

INDUSTRIALES 

2-2-3 

ATT 13 

 

 

IND. DE GRASAS Y          

ACEITES 

2-2-3 

ATT 14 

 

INGENIERIA DE 

ALIMENTOS I 

 

 

TECNOLOGÍA DE 

ALIMENTOS II 

 

BIOTECNOLOGIA 

ALIMENTARIA 

2-2-3 

ATC 11 

COMERCIALIZAC. 

DE PRODUCTOS 

AGRICOLAS 
 

 

 
TECNOLOGÍA DE 

ALIMENTOS III 

 

 

 
INGENIERIA DE 

ALIMENTOS III 

 

 

 

GESTION 

AMBIENTAL 

 

 

 

Cursos Obligatorios =  192 

Cursos Electivos  =    18 

---------------------------------

-------------------------------- 

Total de Créditos =  210 

--------------------------------- 
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