
TOTAL HORAS: 5760

PLAN DE ESTUDIOS CARRERA: AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA (MODALIDAD PRESENCIAL, SAN MIGUEL DE URCUQUÍ)

TOTAL ASIGNATURAS: 44

720 720 720 720 720 720 720 720

TOTAL DE HORAS SEMESTRALES

INTEGRACIÓN DEL CONOCIMIENTO E INVESTIGACIÓN

• Discusión de articulos de investigación

• Familiarización con laboratorios y métodos de investigación

• Escritura y expresión oral en ciencia

• Formulación de pequeños proyectos de innovación-investigación

• Ejecución de tareas de investigación asistidas

• Presentación de informes, posters y seminarios de divulgación científica

• Formulación, ejecución y publicación de proyecto de grado

• Comprobación de hipótesis, surgimiento de soluciones innovativas o herramientas didácticas

• Experiencia profesional en prácticas o pasantías

EXPLORA-CONOCE-APRENDE PRACTICA-CRITICA-CONSTRUYE INNOVA-INVESTIGA-TRANSFORMA

Total de horas de 
aprendizaje en 
contacto con el 

docente

Total de horas 
de aprendizaje 

práctico 
experimental

Total de horas 
de aprendizaje 

autónomo

To
tal

 d
e h

or
as

 d
e l

a 
as

ign
atu

ra
 en

 el
 se

m
es

tre

Nombre de la 
Asignatura

(Unidad de 
organización 
curricular)

1816

2576

1032

336

Total de horas de aprendizaje en 
contacto con el docente

Total de horas de aprendizaje 
práctico experimental

Total de horas de aprendizaje 
autónomo

Total de horas de prácticas 
preprofesionales laborales y de

servicio comunitario
Total:
5760

PRIMERO SEGUNDO TERCERO CUARTO QUINTO SEXTO SÉPTIMO OCTAVO

Química I
(UOC Básica)

Química II
(UOC Básica)

Bioquímica
(UOC Profesional)

Química de los
Alimentos

(UOC Profesional)

Sistemas
Sustentables de la
Producción Animal
(UOC Profesional)

Industrialización de
Productos Lácteos
(UOC Profesional)

Gestión de la Cadena 
de Poscosecha, 

Almacenamiento y 
Transporte

(UOC Profesional)

Integración Profesional y 
Social – 96 Horas de Práctica 
de Servicio Comunitario y 240 
Horas de Prácticas Laborales 

(UOC Profesional)

Comunicación Oral y
Escrita

(UOC Profesional)

Biología I
(UOC Básica)

Microbiología
General

(UOC Profesional)

Microbiología de los
Alimentos

(UOC Profsional)

Principios y
Tecnologías de la

Producción Vegetal
(UOC Profesional)

Industrialización de
Productos Cárnicos,

Acuícolas y Pesqueros
(UOC Profesional)

Industrialización de
Cereales, Leguminosas 

y Oleaginosas
(UOC Profesional)

Digestibilidad de los
Alimentos y Nutrición

(UOC Profesional)

Agua, Suelo y
Cambio Climático
(UOC Profesional)

Física I
(UOC Básica)

Ingeniería de los
Alimentos

(UOC Profesional)

Bromatología
(UOC Profesional)

Tecnología de
Envases, Empaques

y Embalajes
(UOC Profesional)

Álgebra Lineal
(UOC Básica)

Cálculo I
(UOC Básica)

Operaciones
Unitarias

(UOC Profesional)

Industrialización de
las Frutas y
Hortalizas

(UOC Profesional)

Administración de
PYMES

Agroindustriales
(UOC Profesional)

Gestión de la
Calidad e Inocuidad

Agroalimentaria
(UOC Profesional)

Proyectos e
Innovación
Productiva

(UOC Profesional)

Mercadotecnia y
Comercio Exterior
(UOC Profesional)

Yachay Productivo I
(UOC Profesional)

Yachay Productivo II
(UOC Profesional)

Yachay
Agroindustrial I

(UOC Profesional)

Yachay
Agroindustrial II

(UOC Profesional)

Probabilidad y
Estadística

(UOC Básica)

Diseño experimental
(UOC Profesional)

Proyecto de
Titulación I

(UOC Integración
curricular)

Proyecto de
Titulación II

(UOC Integración
curricular)

Yachay
Agroindustrial III

(UOC Profesional)

Yachay Desarrollo
de Nuevos Productos

(UOC Profesional)

Yachay Gerencial
(UOC Profesional)
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TODOS LOS CURSOS A PARTIR DE QUINTO SEMESTRE SE IMPARTEN EN INGLÉS*Inglés I e Inglés II deberán ser aprobados en el semestre de Nivelación y/o durante los programas intensivos de verano
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(UOC Básica)

Inglés IV 
(UOC Básica)

Inglés V
(UOC Básica)

Inglés VI
(UOC Profesional)


