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OBJETIVO

Formar ingenieros en Industrias Alimentarias
con solidos conocimientos cientificos y
tecnoldgicos, para desarrollar, mejorar y
producir alimentos inocuos e innovadores; bajo
un esquema ético y sustentable acorde a las
necesidades de la sociedad en el ambito
regional, nacional einternacional.

PERFIL DE EGRESO

EvallUa sistemas de producciéon para satisfacer los
requerimientos de la industria alimentaria,
considerando aspectos de factibilidad y
sustentabilidad.

Aplica einnova técnicvas tradicionalesy emergentes
paralaconservacionde losalimentos.

Selecciona empaques para preservary comercializar
alimentos.

Inspecciona, controla y evalla procesos, equipo e
instalaciones para asegurar la inocuidad y calidad en
laindustria alimentaria.

Aplica herramientas estadisticas para la toma de
decisiones.

Conoce sistemas de gestion para cumplir con la
normatividad nacional einternacional.

Aplica métodos de analisis para la estandarizacion de
procesosy caracterizaciéon de productos.

Transfiere tecnologias para la transformacion de los
alimentos.

Desarrolla nuevos productos para incrementar su
valoragregado.

Desarrolla tecnologias para el aprovechamiento de
lossubproductosalimentarios.

Desarrolla proyectos para la creacion de empresas
dealimentos.

Disefla e imparte cursos de capacitacion referentes a
topicosdelaindustriaalimentariaen general.

Desarrolla habilidades de liderazgo, emprendedora,

trabajo inter y multi-disciplinario, comunicacion oral y

escrita para el desempenfo profesiional.

PLAN DE ESTUDIOS

Especialidad: Nutricién e Inocuidad Alimentaria

Primer Semestre

Biologia

Quimica Organica

Calculo Diferencial

Taller de Etica

Fundamentos de Investigacion
Introduccioén a la Industria Alimentaria

Segundo Semestre

Laboratorio de Quimica Analitica
Calculo Integral

Algebra Lineal

Fundamentos de Fisica

Tercer Semestre
Bioquimica de Alimentos |
Ecuaciones Diferenciales
Termodinami

Analisis de Alimentos
Disefios Experimentales
Desarrollo Sustentable

Cuarto Semestre

Bioquimica de Alimentos Il

Taller de Investigacion |

Flujo de Fluidos

Microbiologia

Programacion

Taller de Control Estadisticos de Procesos

Quinto Semestre

Evaluacion Sensorial

Tecnologia de Frutas, Hortalizas y Confiteria
Microbiologia de Alimentos

Operaciones de transferencia de Calor
Taller de Investigacion |1

Tecnologia de Conservacion

Sexto Semestre

Biotecnologia

Gestion de la Calidad e inocuidad Alimentaria
Tecnologia de Carnicos

Innovacion y Desarrollo de nuevos productos.
Operaciones de transferencia de masa.

Sétimo Semestre

Tecnologia de Lacteos

Operaciones Mecanicas

Tecnologia de Cereales y Oleaginosas
Disefno de Plantas Alimentarias

Induccion a la Administracion y Economia
Materias de Especialidad

Octavo Semestre

Formulacion y Evaluacion de Proyectos
Disefio e imparticion de cursos presenciales
Materias de Especialidad

Noveno Semestre
Residencia Profesional
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