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Química Orgánica 

+Lab

QUI 2002

Desarrollo de 

Nuevos Productos

ALI 5001

Deportes

DEP 0010

Probabilidad y 

Estadística +Ej

MAT 2008

Cárnicos +Lab

ALI 4002

Frutas y Hortalizas 

+Lab

ALI 4004

Taller Ing. en 

Alimentos 

ALI 1003

    * Ej        La clase tiene una sección de ejercicios

  ** Lab      La clase tiene una sección de laboratorio

*** C          Número de créditos por clase

3C

Control Est. de 

Procesos +Lab

IIN 3009
3C

3C

Gestión por 

Procesos

IIN 3002
3C

Cálculo Integral + 

Ej

MAT 1202
3C

Microbiología 

Alimentos +Lab

MRC 3001
3C

Física para Ing. 

1+Lab/Ej

FIS 2701
3C

3C

Coloquios

ING 0001

1C

Gestión de 

Proyectos

IIN 4011 3C

Alimentos 

Funcionales +Lab

ALI 3003
3C

Química de 

Alimentos +Lab

ALI 3002
3C

Cálculo Diferencial 

+Ej

MAT 1201
3C

Ecuaciones 

Diferenciales

MAT 2002
3C

3C

Evaluación 

Sensorial +Lab

ALI 4003
3C

Biología General 

+Lab/Ej

BIO 1102
3C

Lácteos + Lab

ALI 4008

3C

Agrobiotechnology 

+ Lab

ALI 4005E
3C

Diseño de 

Experimentos +Lab

IIN 3005
3C

 Unit Operations 2 

+Lab

INQ 4202E
3C

Química General 1 

+Lab/Ej

QUI 1003
3C

3C

3C

Electiva de 

Humanidades

CCSS/LIT/FIL/ARH/

ESC 3C

Proyecto 

Integrador ALI

ALI 5992 5C

3C

Escritura 

Académica

ESP 1001
3C

Ser y Cosmos

ARL 2001

3C

Emprendimiento

ADM 3002

3C

Cultura 

Gastronómica

GST 0010
1C

Autoconocimiento

ARL 1001

3C

Aprendizaje y 

Servicio PASEC

PRC 2000

1C

 CCSS:

  HIS/SOC/ANT/

   POL/REL/PSI
3C

Inglés Nivel 3

ESL 0003

0C

Inglés Nivel 5

ESL 0005

0C

Inglés Nivel 4

ESL 0004

0C

Inglés Nivel 1

ESL 0001

0C

Inglés Nivel 6

ESL 0006

0C

Inglés Nivel 2

ESL 0002

0C

• Nota:

• 3 Créditos equivalen a 144 horas

• Las clases con 0 créditos son requeridas para la graduación 

• La clase PAS 4000 – Práctica Pre-profesional PASEM Debería tomarse en 

el último verano antes de graduarse 

• El estudiante también debe registrarse en al menos una clase impartida  

en inglés, de la carrera o de colegio general 

• El estudiante debe aprobar cualquier materia con el atributo Writing 

Intensive (Prerrequisito: Inglés Nivel 6)

Colegio General de Artes 

Liberales 

Idiomas - 0 créditos 

Requisitos de año: 

Proyecto Integrador ALI: último semestre

Balance de Masa y 

Energía +Ej

INQ 2001

Química General 2 

+ Ej

QUI 1004

Fenómenos de 

Transporte

INQ 3003
3C

Física para Ing. 2 

+Lab/Ej

FIS 2702
3C

Análisis de 

Alimentos +Lab 

ALI 3004
3C

3C

Operaciones 

Unitarias 1 +Lab

INQ 4201
3C

Práctica Pre-

Profesional PASEM

PAS 4000
5C

3C3C

Termodinámica de 

Procesos +Ej

INQ 3001
3C

Electiva Libre 1/2

ELECTIVA 1

3C

Optativa Alimentos 

1/2

OPT1
3C

Optativa Alimentos 

2/2

OPT2

O

Introducción a la 

Economía

ARL 1001
3C

O

Arte: ART/MUS/

DAN/TEA

3C

Electiva Libre 2/2

ELECTIVA 2

3C
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Organic Chemistry 

+Lab

QUI 2002

Development of 

New Products/

Capstone Project

ALI 5001

Sports

DEP 0010

Statistics and 

Probability +Pr

MAT 2008

Meat Products 

+Lab

ALI 4002

Fruits and 

Vegetables +Lab

ALI 4004

Food Engineering 

Workshop

ALI 1003
3C

Statistical Quality 

Control+Lab

IIN 3009
3C

3C

Process 

Management

IIN 3002
3C

Integral Calculus 

+Pr

MAT 1202
3C

Food Microbiology 

+Lab

MRC 3001
3C

Physics for Eng. 1 

+Lab+Pr

FIS 2701
3C

3C

Colloquium

ING 0001

1C

Project 

Management

IIN 4011 3C

Functional Foods 

+Lab

ALI 3003
3C

Food Chemistry 

+Lab

ALI 3002
3C

Differential 

Calculus + Pr

MAT 1201
3C

Differential 

Equations

MAT 2002
3C

3C

Food Sensory 

Evaluation +Lab

ALI 4003
3C

General Biology 

+Lab

BIO 1102
3C

Dairy Products 

+Lab

ALI 4008
3C

Agrobiotechnology 

+ Lab

ALI 4005E
3C

Design of 

Experiments +Lab

IIN 3005
3C

Unit Operations 2 

+Lab

INQ 4202E
3C

General Chemistry 1 

+Lab+Pr

QUI 1003
3C

3C

3C

 Humanities

 LIT/FIL/ARH/ESC

3C

Senior Project

ALI 5992
5C

3C

Academic Writing

ESP 1001

3C

The Self and The 

Cosmos

ARL 2001
3C

Entrepreneurship

ADM 3002

3C

Gastronomic 

Culture

GST 0010
1C

Self-knowledge

ARL 1001

3C

Service Learning 

PASEC

PRC 2000

1C

CCSS:HIS/SOC/ 

ANT /POL/REL/PSI

3C

English Level III

ESL 0003

0C

English Level V

ESL 0005

0C

English Level IV

ESL 0004

0C

English Level I

ESL 0001

0C

English Level VI

ESL 0006

0C

English Level II

ESL 0002

0C

Mass and Energy 

Balance +Pr

INQ 2001

General Chemistry 

2 +Pr

QUI 1004

Transport 

Phenomena +Lab

INQ 3003
3C

Physics for Eng. 2 

+Lab+Pr

FIS 2702
3C

Food Analysis 

+Lab 

ALI 3004
3C

3C

Unit Operations 1 

+Lab

INQ 4201
3C

Professional 

Practicum PASEM

PAS 4000
5C

3C3C

Process 

Thermodynamics 

+Pr

INQ 3001 3C

Free Elective 1/2

ELECTIVE 1

3C

Optional 1/2

OPT1

3C

Optional 2/2

OPT2

O

Introduction to 

Economics

ARL 1001
3C

O

Arts: ART/MUS/

DAN/TEA

3C

Free Elective 2/2

ELECTIVA 2

3C

    * Pr         The class has a problem solving section

  ** Lab      The class has laboratory

*** C          Number of credits per class

Note:

• 3 credits are equivalent to 144 hours

• Classes with 0 credits are required for graduation 

• The class PAS 4000 – Professional Practicum PASEM should be Taken on 

the last summer before graduation.

• Students must also register in one course taught in English, from their 

major or a general curriculum class

• The student must pass any course with the 'Writing Intensive' attribute 

(Prerequisite: English Level 6)

General Curriculum Classes 

Languages - 0 credits 

Year prerequisite:

Senior Project ALI: Last semester 
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