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Ingeniero en Alimentos

g OBJETIVO

Formarlngenierosen Alimentosconunavisionintegral,capacesdeotorgarvalor
agregado a materias primas, promoviendo el desarrollo industrial a través de
la aplicacion, adaptacion o generacion de procesos de manufactura, desarrollo
e innovacion, calidad y gestion de las industrias alimentarias; respondiendo
a las necesidades de desarrollo social y de globalizacion, conscientes de la
sustentabilidad y del aprovechamiento eficiente de los recursos bajo un
enfoque de ética humanista y de responsabilidad social.

PERFIL DE INGRESO

Con base en la normatividad institucional, el aspirante aplicara el examen
de ingreso de conocimientos y habilidades para lograr los objetivos del plan
de estudios. Ademas, es deseable que el aspirante muestre las siguientes
caracteristicas:

Aptitud académica.

Comprension lectora y redaccion indirecta.

Técnicas de estudio.

Capacidad para establecer relaciones interpersonales.
Espiritu de servicio y sensibilidad a necesidades del entorno.
Alto grado de responsabilidad y servicio.

Disposicion por el trabajo colaborativo.

Capacidad de Autoaprendizaje.

Asimismo, el aspirante debera cumplir el proceso y los requisitos sefalados
por el Reglamento General de Docencia vigente.

PERFIL DEL EGRESADO
Habilidades para:

Seleccionar el método de transformacion mas adecuado para elaborar un producto,
a partir de las caracteristicas de las materias primas.

Aplicar los métodos de conservacion y tecnologias emergentes pertinentes para
transformar los alimentos en productos terminados con una vida de anaquel mayor
sin el uso de agentes quimicos conservantes, de acuerdo a sus caracteristicas.
Implementar sistemas de produccion agroindustriales alimentarios, eficientes y
flexibles, que agreguen valor al producto, aumenten la productividad a partir del
uso eficiente de los recursos de la industria y que atiendan la normatividad vigente.
Garantizar la adecuacion de materias primas, ingredientes alimenticios y el
aprovechamiento de subproductos para el diseho, innovacion y desarrollo de un
producto o proceso especifico.

Innovar en el desarrollo de productos alimentarios de acuerdo a las necesidades
nutrimentales de la poblacion, con proyeccion hacia el desarrollo de Bio-economias.
Identificar las necesidades relativas a la propiedad intelectual e industrial y dar
seguimiento a los procesos de registro para el desarrollo tecnoldégico y de innovacion
de nuevos alimentos y bebidas.

Evaluar los parametros fisicoquimicos, nutricionales, funcionales y sensoriales de
los alimentos y bebidas para mantener y optimizar sus propiedades, acordes a las
necesidades de la industria alimentaria.

Aplicar las técnicas de control fisicoquimicos y microbiolégicos para garantizar el
control de calidad y detectar las desviaciones del producto o proceso.

Asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos a partir del control estadistico
de procesos, analisis de datos, herramientas estadisticas de control de calidad y
la normativa nacional e internacional vigente aplicada a la cadena de produccion,
distribucion y consumo, con enfoque de mejora continua.

Desarrollarindustrias alimentarias sustentables a partir de la gestion de los recursosy
la integracion de los procesos en los diferentes eslabones de las cadenas productivas
alimenticias para beneficio econdmico y social.

Utilizar el idioma inglés a nivel basico para la formacién y practica profesional.
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PERFIL DEL EGRESADO

VALORES

Conocimientos:

> Métodos de conservacion, tecnologias emergentes y operaciones unitarias. - Disciplina

> Manufactura de productos alimentarios con procesos sostenibles. . o

> Diseno de equipo y plantas alimentarias. - Justicia y lealtad

> Planeacion, administracion y control estratégico de procesos productivos alimentarios. - Unidad y respeto

> Etapasy metodologias para la innovacion y desarrollo de productos alimentarios y suficientes de - Responsabilidad social
la normatividad nacional e internacional. .

> Bases de informacion y de herramientas de investigacion aplicadas y relacionada a las areas de la - Humanismo
ciencia, tecnologia e ingenieria de los alimentos. - Calidad

> Metodologias y técnicas de analisis de alimentos y herramientas de analisis estadistico. - Innovacién

» Programas de control, estandares de calidad y sistemas de certificaciones a nivel nacional e . .

internacional. - Autonomia y Pluralismo
Planes de negocios/proyectos relacionados con la industria alimentaria. - Igualdad y equidad
Gestion logistica de la cadena de abastecimiento y distribucion de productos alimenticios.
> Inglés a nivel basico.

v v

I‘_‘!I CAMPO DE TRABAJO

ACTITUDES

Los contextos en que el egresado de la carrera de Ingeniero en Alimentos se
desempenara son:

- Compromiso y respeto hacia la diversidad de practicas
ambientales, sociales y culturales
- Comportamiento ético

» Unidades de produccion con actividades en la industria alimentaria.
> Iniciativa privada.
> Empresas de servicios alimentarios.

- Critico > Sector gubernamental relacionado con la produccion, distribucion,
- De trabajo colaborativo conservacion y calidad de alimentos humanos y animales.
- Constancia y disciplina > Empresas que fabrican o distribuyen equipo, materias primas o aditivos para
. la industria de alimentos.
= Em.pre.ndedory I'deraZgo » Centros de investigacion de alimentos.
= Objetlvo > Consultoria en ingenieria, tecnologia y ciencia de alimentos.
- Proactivo > Laboratorios de investigaciones basandose en el disefio y produccion de
. OF . productos alimenticios.
Resiliencia > Departamentos de investigacion y desarrollo de nuevos productos y calidad
alimentaria.

> Emprendimiento.
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Matematicas
Aplicadas

Quimica Aplicada

Sistema de
Produccién Vegetal

Sistema de
Produccién Animal

Introduccién
a la Ingenieria
de Alimentos

Bioquimica
Basica Ciencias
Agropecuarias

Etica Profesional

Microbiologia
(M-CA1)

Termodinamica

Fisica Aplicada

Mapa Curricular Ing. en Alimentos

Fisicoquimica

Bioestadistica |
(EST-BT)

Mercadotecnia
de Productos

Costos de
Produccién

Introduccién a
la Conservacion
de Alimentos

Balances de
Materia y Energia

Métodos de
Conservacién
de Alimentos

Aseguramiento
y Sistemas
de Calidad

Alimentaria

Desarrollo e
Innovacién
de Alimentos

Aditivos y
Coadyuvantes
en Alimentos

Flujo de Fluidos

Procesos de
Manufactura de
Alimentos

Ingenieria de
Alimentos |

Planeacién
y Control
de Procesos
Alimentarios

Sistemas de
Gestion de
Inocuidad

Transferencia de
Calor (TC-CAI1)

Ingenieria de
Alimentos Il

Instalacion

y Servicios
Industriales
Alimentarios

Ingenieria de
Envases, Embalajes
y Etiquetado

Distribucién
de Alimentos

Desarrollo de
Emprendedores

Programas
de Control en
la Industria
Alimentaria

Diseino de Plantas
Alimentarias

Tratamientos
Térmicos

Industrializacién
de Productos
de Cereales

Proyecto Terminal

Alimentaria

Industrias
Alimentarias
de Primera
Transformaciéon

Industrializacién
de Productos
Hortofruticolas

Optativa
Profesionalizante IlI

Industrializacion de
Productos Lacteos

Ingenieria

de Métodos Analisis Sensorial

Industrializacion
de Productos
Carnicos

Optativa
Profesionalizante Il

Optativa
Profesionalizante |

Servicio Social
(Curso de induccién)

SO : Programa Institucional de Servicio Social
Programa Institucional de Lenguas Extranjeras

Programa Institucional de Formacién Humanista

Programa Institucional
de Practicas Profesionales

Practicas Profesionales
(Curso de induccién)

Requisitos de Egreso y Titulacion

Materias Obligatorias 326 créditos Programa Institucional de Formacion Humanista 9 créditos'’

Materias Optativas Profesionalizantes 21 créditos Programa Institucional de Lenguas Extranjeras Acreditar
Programa Institucional de Servicio Social 500 horas
Programa Institucional de Practicas Profesionales 400 horas 2
Examen de Egreso 1 examen

Con base en la aprobacién del Programa Institucional de Formacion Humanista (PIFH) por parte del H. Consejo Universitario el dia 15 de diciembre de 2011, donde se establece que los contenidos de este requisito de titulacion pueden ser incluidos en los Planes de Estudio, y atendiendo
la tipologia de PRODEP, respecto a Programas cientifico-practicos (CP). Son programas cuyos egresados se dedicaran en su mayoria a la practica profesional. Sus planes de estudio tienen una proporciéon considerable de cursos orientados a comunicar las experiencias practicas y otra,
también significativa, de cursos basicos de ciencias o de humanidades. Ejemplos de estos programas son las licenciaturas en las Ingenierias, la medicina y algunas ciencias sociales como la economia. Los estudiantes que cursen este Plan de Estudios, daran cumplimiento a los 9 créditos

que contempla el Programa de la siguiente forma:

- 3 créditos a través de los contenidos de las materias de: Sistemas de Produccién Vegetal, Sistemas de Produccién Animal, Introduccién a la Ingenieria de Alimentos, Etica Profesional, Termodinamica, Bioestadistica (EST-B11), Mercadotecnia de Productos, Introduccién a la Conservaciéon de
Alimentos, Métodos de Conservacion de Alimentos, Desarrollo e Innovaciéon de Alimentos, Transferencia de calor (TC-CAI) y Desarrollo de Emprendedores.
- 6 créditos que deberan acreditar del primero al cuarto semestre a través del resto de las modalidades que plantea el PIFH: Cursos, actividades personales y/o eventos validados por el Centro Académico ante el DAFI.

2Se cumplira este requisito a través de la modalidad: Proyecto en Unidad Receptora vinculado a una materia: “Proyecto Terminal” en el octavo semestre



