
 
Plan de Estudios del PEL en Química en Alimentos 

 

Primer periodo escolar 

UNIDAD DE APRENDIZAJE HT HP TH CR 

Álgebra Lineal 2 2 4 6 

Cálculo Diferencial e Integral 2 2 4 6 

Ciencia, Tecnología y Sociedad 2 2 4 6 

Laboratorio Básico de Química 0 3 3 3 

Materia, Estructura y Propiedades 2 3 5 7 

Mecánica 2 4 6 8 

Total 10 16 26 36 

 

 

Segundo periodo escolar 

UNIDAD DE APRENDIZAJE HT HP TH CR 

Biología 2 2 4 6 

Cálculo Avanzado 2 2 4 6 

Electromagnetismo 2 4 6 8 

Química Inorgánica 2 2 4 6 

Química Orgánica Alifática y Aromática 2 3 5 7 

Termodinámica 2 2 4 6 

Total 12 15 27 39 

 

 



 
 

Tercer periodo escolar 

UNIDAD DE APRENDIZAJE HT HP TH CR 

Equilibrio de Fases 3 0 3 6 

Inglés 5 2 2 4 6 

Laboratorio de Termodinámica Básica 0 4 4 4 

Microbiología General 2 4 6 8 

Probabilidad y Estadística 1 3 4 5 

Química Analítica Cualitativa 2 2 4 6 

Química Orgánica de Halógenos y Oxígeno 3 0 3 6 

Optativa 1, Básico 3 0 3 6 

Total 16 15 31 47 

 

Cuarto periodo escolar 

UNIDAD DE APRENDIZAJE HT HP TH CR 

Bioquímica 3 2 5 8 

Diseño de Experimentos 1 3 4 5 

Inglés 6 2 2 4 6 

Fisicoquímica de Sistemas Coloidales 2 2 4 6 

Laboratorio Integral de Química Orgánica 0 4 4 4 

Química Analítica Cuantitativa 2 2 4 6 

Química Orgánica Heteroalifática y Biomoléculas 3 0 3 6 

Optativa 2, Básico 3 0 3 6 

Total 16 15 31 47 

 



 
 

Quinto periodo escolar 

UNIDAD DE APRENDIZAJE HT HP TH CR 

Cinética y Catálisis 2 2 4 6 

Fundamentos de Operaciones Unitarias 2 0 2 4 

Inglés 7 2 2 4 6 

Microbiología de Alimentos 2 3 5 7 

Química de Aditivos Alimentarios 2 2 4 6 

Química de Alimentos 2 4 6 8 

Optativa 3, Básico 3 0 3 6 

Total 15 13 28 43 

 

Sexto periodo escolar 

UNIDAD DE APRENDIZAJE HT HP TH CR 

Análisis de Alimentos 2 4 6 8 

Análisis Sensorial 2 3 5 7 

Calidad en la Industria Alimentaria 3 0 3 6 

Inglés 8 2 2 4 6 

Nutrición Humana 2 4 6 8 

Operaciones Unitarias en Alimentos 2 3 5 7 

Sanidad en la Industria Alimentaria 2 1 3 5 

Total 15 17 32 47 

 

 



 
 

Séptimo periodo escolar 

UNIDAD DE APRENDIZAJE HT HP TH CR 

Análisis Instrumental de Alimentos 2 4 6 8 

Biotecnología Alimentaria 2 3 5 7 

Ciencia y Tecnología de Cereales 2 4 6 8 

Ciencia y Tecnología de Frutas y Hortalizas 2 4 6 8 

Legislación de Alimentos 2 1 3 5 

Toxicología de Alimentos 2 3 5 7 

Optativa 1, Integral 3 0 3 6 

Total 15 19 34 49 

 

 

 

Octavo periodo escolar 

UNIDAD DE APRENDIZAJE HT HP TH CR 

Ciencia y Tecnología de Carnes 2 4 6 8 

Ciencia y Tecnología de Lácteos 2 4 6 8 

Fundamentos de Desarrollo de Alimentos ° 3 0 3 6 

Metodología de la Investigación 3 0 3 6 

Relaciones Humanas 3 0 3 6 

Sustentabilidad en la Cadena Alimentaria 3 0 3 6 

Optativa 2, Integral 3 0 3 6 

Total 19 8 30 46 



 
 

Noveno periodo escolar 

UNIDAD DE APRENDIZAJE HT HP TH CR 

Desarrollo de Alimentos ° 1 4 5 6 

Ingeniería de Proyectos en la Industria Alimentaria 3 0 3 6 

Investigación Aplicada 0 4 4 4 

Optativa 3, Integral 3 0 3 6 

Optativa 4, Integral 3 0 3 6 

Total 10 8 18 28 

 

 

Décimo periodo escolar 

UNIDAD DE APRENDIZAJE HT HP TH CR 

Práctica Profesional * ** ** ** 30 

Total ** ** ** 30 

 

*Actividad académica 

**Carga horaria de la Actividad Académica 

°Carga horaria de UA Optativa del Núcleo Integral de Acentuación 

°Unidades de Aprendizaje Integrativas Profesional 

 


