CALENDARIZACION DE EXAMENES
Ciclo Académico ENERO- JUNIO 2026
LICENCIATURA EN CIENCIA DE ALIMENTOS

Rev. 00.07/22 =
PLAN 430
PARCIALES FINAL EXTRAO. ol 1Te)
GRUPO MATERIA | ] 1a., 3a.y 5a.] 2a., 4a. y 6a.

Febrero Abril Junio Junio AULA | HORA
BIOQUIMICA ESTRUCTURAL 23 20 1 8 DS102( 08:00
BIOESTADISTICA 25 22 3 10 AL107| 10:00
INGLES BASICO 23 20 1 8 DS101| 11:00

331 RED. DF DOCUMENTOS TECNICO’SYCIENT. LINEA
TEC. BASICAS EN MICROBIOLOGIA 26 23 4 11 AS305| 11:00
BOTANICA ECONOMICA 24 21 2 9 DS102( 11:00
INTRODUCC. A LA ADMINISTRACION 27 24 5 12 DS102( 10:00

BIOECONOMIA LINEA
AULA | HORA
BIOQUIMICA METABOLICA 24 21 2 9 AS305| 14:00
INGLES INTERMEDIO 24 21 2 9 DS102( 07:00
QUIMICA ANALITICA 23 20 1 8 AL107| 14:00
321 MIC/ROBIOLOGI’A 23 20 1 8 DS201| 08:00
QUIMICA DE ALIMENTOS | 25 22 3 10 DS201| 12:00
OPERACIONES UNITARIAS 27 24 5 12 DS201( 13:00
NUTRICION 26 23 4 11 AS301| 13:00
DISENO EXPERIMENTAL ESTADISTICO 27 24 5 12 AL107| 07:00
AULA | HORA
BIOQUIMICA METABOLICA 24 21 2 9 DS301| 11:00
INGLES INTERMEDIO 27 24 5 12 DS102| 14:00
QUIMICA ANALITICA 24 21 2 9 AS304| 15:00
342 MI(EROBIOLOGI'A 27 24 5 12 DS102| 18:00
QUIMICA DE ALIMENTOS | 23 20 1 8 AS302| 13:00
OPERACIONES UNITARIAS 25 22 3 10 AS301| 13:00
NUTRICION 26 23 4 11 DS102| 16:00
DISENO EXPERIMENTAL ESTADISTICO 23 20 1 8 AL305| 17:00

*Los Examenes de los Cursos Sabatinos y Optativas que no estan programados, seran definidos por el maestro que imparte la
Materia



CALENDARIZACION DE EXAMENES
Ciclo Académico ENERO- JUNIO 2026
LICENCIATURA EN CIENCIA DE ALIMENTOS

RC-ESC-004 [FCI

Rev. 00-07/22 e )—-—-__
PARCIALES FINAL EXTRAO. HORARIO
GRUPO MATERIA | | 1a., 3a.y5a.] 2a,, 4a. y 6a.

Febrero Abril Junio Junio AULA | HORA
INGLES AVANZADO 27 24 5 12 AS102 | 10:00
ANALISIS INSTRUMENTAL 24 21 2 9 DS102| 09:00
BIOLOGIA CELULAR Y MOLECULAR 23 20 1 8 AS101| 08:00
351 MI(;ROBIOLOGI'A DE ALIMENTOS 25 22 3 10 DS102| 11:00
QUIMICA DE ALIMENTOS Il 27 24 5 12 DS102( 07:00
DISPERSIONES Y REOLOGIA DE ALIMENTOS 23 20 1 8 AS102| 13:00
CONSERVACION DE ALIMENTOS 26 23 4 11 DS102| 14:00
FISIOLOGIA Y MANEJO DE POSCOSECHA 26 23 4 11 AS303| 08:00
AULA | HORA
ANALISIS FISICOQUIMICO DE ALIMENTOS 24 21 2 9 BS202| 17:00
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL 25 22 3 10 BS202| 16:00
361 |TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL 26 23 4 11 BS202| 17:00
BIOTECNOLOGIA INDUSTRIAL DE ALIMENTOS 23 20 1 8 BS202| 12:00
SEGURIDAD DE ALIMENTOS 27 24 5 12 BS202| 17:00
AULA | HORA
ANALISIS MICROQUIMICO DE ALIMENTOS 25 22 3 10 BS205| 11:00
EVALUACION DE CALIDAD DE ALIMENTOS 23 20 1 8 BS302 | 08:00
EVALUACION SENSORIAL 24 21 2 9 BS302( 12:00
371  |SISTEMAS DE CALIDAD EN ALIMENTOS 27 24 5 12 BS102| 11:00
EVALUACION NUTRICIONAL DE ALIMENTOS 26 23 4 11 BS302 | 07:00
ECONOMIA Y GESTION DE LA EMPRESA ALIMENTA 25 22 3 10 BS302| 07:00
DIAGNOSTICO MICROBIOLOGICO 26 23 4 11 BS205| 12:00
AULA | HORA
38 DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS ALIMENTICI 24 | 21 | 2 | 9 BS205| 08:00

1 SEMINARIO PARA EL DESEMPENO PROFESIONAL LINEA
AULA | HORA
DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS ALIMENTICI 5 | 22 | 3 | 10 BS203| 13:00

382 SEMINARIO PARA EL DESEMPENO PROFESIONAL LINEA

*Los Examenes de los Cursos Sabatinos y Optativas que no estan programados, seran definidos por el maestro que imparte la
Materia



