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1) Presentación  

El programa de Licenciatura a distancia en AAU, permitirá a nuestros estudiantes la capacidad de auto 

aprendizaje. AAU pondrá a disposición todas las herramientas necesarias para lograr el máximo nivel de 

conocimiento. De esta manera su avance académico va a ser   medido en todo momento mediante  la 

evaluación continua de su asesor. El método a distancia de AAU ayudará a nuestros estudiantes a 

optimizar sus tiempos y esfuerzo para su propio desarrollo académico. 

La capacidad intelectual alcanzada por nuestros estudiantes, les va a permitir utilizar la investigación para 

reconocerse y reconocer la actualidad de nuestro mundo actual. De esta manera nuestros estudiantes 

podrán mejorar e innovar los procesos de comunicación y negociación adecuadas al campo en el que 

desea desarrollarse. 

2) Requisitos  

Diploma o certificados de secundaria (High School) completa o su equivalente, más 1 año de experiencia 

en el área de estudio de su interés ya sea académica o laboralmente.  

3) Plan de estudios - Duración 

El programa de estudios que AAU ofrece, consiste en las siguientes 4 fases: 

Primera Fase: Es la fase donde el estudiante envía sus documentos académicos a su asesor académico ya 

sea para corroborar su nivel académico o para convalidar cursos de diferentes centros de estudios o 

laborales. A su vez el estudiante va a tener que desarrollar 5 campos requeridos de estudio general. Esta 

fase del programa debe ser completada por el estudiante dentro de 2 a 4 semanas como tiempo promedio. 

Si el trabajo presentado cumple con las bases académicas, el análisis y evaluación por parte de AAU debe 

tomar de una a dos semanas. 

Segunda Fase: Es la fase principal del programa, en la cual el estudiante va a desarrollar su plan de 

estudios, definiendo los cursos que está interesado estudiar. Primero va a tener que sugerir y diseñar una 

propuesta de plan de estudios (AAU cuenta con un catálogo de cursos sugeridos) y luego desarrollará los 

cursos que han sido aprobados para su estudio por AAU. Durante esta fase, el estudiante deberá presentar 

como mínimo  un curso concluido por mes. Si el trabajo presentado cumple con las bases académicas, el 

análisis y evaluación por parte de AAU debe tomar de tres a cuatro semanas. 
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Tercera Fase: Es la fase donde se desarrolla la propuesta de Tesis y el desarrollo de la Tesis. El 

desarrollo y conclusión de esta fase puede tomar al estudiante un promedio de 8 semanas. Si el trabajo 

presentado cumple con las bases académicas, el análisis y evaluación por parte de AAU será de seis a 

ocho semanas. 

Cuarta Fase: Es la fase administrativa, donde el Departamento Administrativo de AAU acuerda con el 

estudiante el envío de documentos oficiales, que el estudiante requiera. El trámite de titulación y 

graduación puede tomar entre 1 a 2 meses.  

Notas importantes  

El máximo número de cursos tomados en la segunda fase a la misma vez, deben ser dos (2). 

Cada curso a tomar será un trabajo analítico e investigativo en el área que el estudiante desea desarrollar. 

Una vez concluida la evaluación de un curso, el estudiante debe continuar con el siguiente curso.  

El estudiante no podrá acceder a la siguiente fase de estudios, sin haber sido evaluado y autorizado por el 

asesor académico de AAU. 

El tiempo de estudio para completar cada curso, depende del estudiante.  

Si un trabajo no cumple con las bases académicas correspondientes durante la evolución, el estudiante 

tiene la opción de mejorarlo hasta cumplir con los requerimientos académicos establecidos por AAU. 

4) Tabla de créditos  

El total de créditos que se necesita tener para concluir los estudios de una Licenciatura es 120.  

AAU otorgara un máximo de 24 créditos por convalidación de créditos de otras instituciones, experiencia 

laboral y de vida en el campo de la profesión de interés. 

AAU en la fase 1 del programa tiene 5 campos de desarrollo obligatorio (3 créditos por cada uno), los 

cuales ya están establecidos. 

AAU ofrece a sus estudiantes la elección de 15 a 25 cursos basados en el criterio del Consejero 

Académico.  

A continuación una tabla de créditos promedio: 

15 créditos obligatorios +  

24 créditos de convalidación como máximo  

-----------------------------------------------  

39 créditos otorgados +  

51 créditos por estudiar (promedio de 17 cursos)  

30 créditos por tesis 

-----------------------------------------------  

120 créditos de total para la Licenciatura  
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5) Campos de desarrollo obligatorios  

El contenido sugerido de cada una de estos campos será proporcionado al estudiante a través de su 

Plataforma Estudiantil  

A) Autobiografía. 

B) Filosofía de la educación a distancia.  

C) Globalización y educación. 

D) Conducta humana.  

E) Influencia biográfica  

 

6) Objetivo 

El objetivo fundamental de la Licenciatura en  Ingeniería de Alimentos es formar profesionales los cuales 

se puedan  desempeñar en diversas actividades relacionadas en el sector como plantas industriales, 

acopio, adecuación, empaque, transporte y almacenamiento de alimentos, una buena planeación y 

desarrollo de procesos productivos, para la dirección y el manejo de personal, para la supervisión y 

control de calidad de insumos y productos de línea. 

7) Cursos sugeridos   

A continuación usted va a poder encontrar cursos que son requeridos como una base de estudio general y 

también cursos que se adaptan a su plan de estudios deseado. Sin embargo eso no significa que es un plan 

estandarizado para su programa que desea estudiar. Los siguientes son cursos sugeridos que le pueden 

servir de guía para realizar su propio plan de estudios. 

1. Álgebra  

2. Cálculo diferencial e integral  

3. Ciencias del comportamiento humano  

4. Electricidad y magnetismo  

5. Ciencia básica  

6. Mecánica  

7. Química  

8. Economía aplicada  



 

 

American Andragogy University 

 1108 Fort Street Mall Ste 3 Honolulu Hawaii 96813  

www.aauniv.com 

 

Ph: 1 808.548.0594 

 

5 | P á g i n a  
Licenciatura en Ingeniería de Alimentos 

9. Ecuaciones diferenciales  

10. Ondas y óptica  

11. Probabilidad y estadística  

12. Química orgánica  

13. Termodinámica 

14. Diseño de experimentos  

15. Fisicoquímica de coloides  

16. Bioquímica  

17. Procesos de manejo mecánico de sólidos  

18. Recursos naturales  

19. Transferencia de cantidad de movimiento 

20. Antropología alimentaria  

21. Procesos del manejo mecánico de fluidos  

22. Química de alimentos  

23. Transferencia de energía y aplicaciones de balance 

24. Administración liderazgo  

25. Microbiología de alimentos  

26. Procesos térmicos  

27. Transferencia de materia y aplicaciones de balance  

28. Análisis de alimentos y legislación  

29. Formulación y evaluación de proyectos   

30. Procesos de separación  

31. Procesos biotecnológicos 

32. Calidad sanitaria de los alimentos  
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33. Evaluación sensorial de alimentos  

34. Métodos instrumentales en alimentos  

35. Toxicología de alimentos 

36. Diseño de plantas alimentarias  

37. Ingeniería ambiental  

38. Instalaciones frigoríficas  

39. Instrumentación y control  

40. Investigación de operaciones  

41. Métodos numéricos  

42. Simulación de procesos en la industria alimentaria  

43. Comercialización de alimentos  

44. Desarrollo emprendedor  

45. Ingeniería de costos e integración logística  

46. Ingeniería financiera en la industria de alimentos  

47. Mercadotecnia  

48. Biotecnología  

49. Consultoría industrial  

50. Desarrollo de productos alimenticios  

51. Exportación de alimentos  

52. Fisicoquímica de alimentos  

53. Ingeniería de envase y embalaje  

54. Ingeniería del manejo mecánico de alimentos  

55. Procesos tecnológicos de productos lácteos 


