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Área/semestre 1 2 3 4 

Básica 

Ciencia de los 

alimentos a 

aplicada a la 

Seguridad 

Alimentaria (8 

créditos) 

 

Proceso de 

alimentación y 

Nutrición 

(8 créditos) 

 

Investigación I 

(7 créditos) 

 

 

   

Disciplinar 

 Socio economía 

Alimentaria 

(6 créditos) 

 

Inocuidad 

Alimentaria 

(6 créditos) 

 

Toxicología 

Alimentaria 

(8 créditos) 

 

Planificación (6 

créditos) 

 

Calidad de vida 

 



Políticas públicas 

para la Seguridad 

Alimentaria 

(4 créditos) 

 

Investigación en 

Seguridad 

Alimentaria y 

Nutricional 

(3 créditos) 

 

(8 créditos) 

 

Investigación II 

(7 créditos) 

Terminal 

   Seminario de 

tesis  

(14 créditos) 

 

Tópico disciplinar 

(16) 

Total cursos 3 4 4 2 

Total de 

créditos 

23 19 29 30 

101 créditos totales   

 

 

 

ESTRUCTURA CURRICULAR POR PERIODO LECTIVO 

Primer semestre 

Nombre del curso Créditos Horas 

 Teoría Práctica 

Ciencia de los alimentos aplicada a la 

Seguridad Alimentaria 

8 3 2 



Proceso de alimentación y nutrición 8 4 0 

Investigación I 7 0 0 

    

Total 23 7 2 

Segundo semestre 

Nombre del curso Créditos Horas 

 Teoría Práctica 

Socioeconomía Alimentaria 6 2 2 

Inocuidad de alimentos 6 2 2 

Políticas públicas para la seguridad 

alimentaria 

4 2 0 

Investigación en Seguridad Alimentaria y 

nutricional 

3 0       0 

Total                 19 6 4 

 

Tercer semestre 

 

Nombre del curso Créditos Horas 

 Teoría Práctica 

Planificación 6 2 2 

    

Calidad de vida saludable 8 3 2 

Investigación II 8 0       0 

Toxicología alimentaria 8 3 2 

Total  30 8 6 

 

 

 

 



Cuarto semestre  

 

Nombre del curso Créditos Horas 

 Teoría Práctica 

Seminario de tesis  16 0 0 

Seminario de Tópico disciplinar 14 0 0 

Total  101 21 12 

 

 


