Centro de Ciencias

AGROPECUARIAS

Formar Ingenieros en Alimentos con una
visién integral, capaces de otorgar valor
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 globalizacién, conscientes de la
sustentabilidad y del aprovechamiento
eficiente de los recursos bajo un enfoque
de ética humanista y de responsabilidad
social.

PLAN DE ESTUD'OS @ 8 SseMesTReS

Matematicas aplicadas

Quimica aplicada

Sistemas de produccion vegetal
Sistemas de produccion animal
Introduccién a la ingenieria de
alimentos

Programa Institucional de Lenguas
Extranjeras

Programa Institucional de Formacion
Humanista

Fisicoquimica

Bioestadistica | (EST-BI1)
Mercadotecnia de productos
Costos de produccion
Introduccion a la conservacion de
alimentos

Ingenieria de métodos

Programa Institucional de Lenguas
Extranjeras

Programa Institucional de Formacion
Humanista

Ing. en

Alimentos

PERFIL DEL ASPIRANTE

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.

Flujo de fluidos

Procesos de manufactura de
alimentos

Ingenieria de alimentos |
Planeacion y control de procesos
alimentarios

Sistemas de gestion de inocuidad
alimentaria

Industrializacion de productos
hortofruticolas

Optativa profesionalizante |
Programa Institucional de Servicio
Social (Curso de Induccioén)

Desarrollo de emprendedores
Programas de control en la industria
alimentaria

Diseno de plantas alimentarias
Tratamientos térmicos
Industrializacién de productos de
cereales

Optativa profesionalizante Il
Programa Institucional

de Servicio Social

Programa Institucional de Practicas
Profesionales (Curso de Induccién)

Transferencia de calor (TC-CAI)
Ingenieria de alimentos I

Instalacion y servicios industriales
alimentarios

Ingenieria de envases, embalajes y
etiquetado

Distribucion de alimentos
Industrializacion de productos lacteos
Optativa profesionalizante Il

Programa Institucional de Servicio Social

Proyecto terminal

Programa Institucional de Servicio Social
Programa Institucional de Practicas
Profesionales

CAMPO D€ TRABAJO

PLAN 2024

Bioquimica basica ciencias
agropecuarias

Etica profesional

Microbiologia (M-CAI)
Termodinamica

Fisica aplicada

Industrias alimentarias de primera
transformacion

Programa Institucional de Lenguas
Extranjeras

Programa Institucional de Formacion
Humanista

Balances de materia y energia
Métodos de conservacion de
alimentos

Aseguramiento y sistemas de
calidad alimentaria

Desarrollo e innovacion de
alimentos

Aditivos y coadyuvantes en
alimentos

Analisis sensorial
Industrializacion de productos
carnicos

Programa Institucional de Lenguas
Extranjeras

Programa Institucional de Formaciéon
Humanista

Los contextos en que el egresado de la carrera de Ingeniero en Alimentos se desempenara son:
® Unidades de produccion con actividades en la industria alimentaria.
@ Iniciativa privada.
® Empresas de servicios alimentarios.
® Sector gubernamental relacionado con la produccién, distribucién, conservacion y calidad de
alimentos humanos y animales.
® Empresas que fabrican o distribuyen equipo, materias primas o aditivos para la industria de
alimentos.
@ Centros de investigacion de alimentos.
® Consultoria en ingenieria, tecnologia y ciencia de alimentos.
® | aboratorios de investigaciones basandose en el disefno y produccion de productos alimenticios.
@ Departamentos de investigacion y desarrollo de nuevos productos y calidad alimentaria.
® Emprendimiento.

Formar Ingenieros en Alimentos, con una vision integral, capaces de otorgar valor agregado a materias primas agropecuarias,
promoviendo el desarrollo industrial a través de aplicar, adaptar, innovar o generar procesos de manufactura, gestion de calidad y
seguridad alimentaria, en empresas agroindustriales, respondiendo a las necesidades de desarrollo social y de globalizacion;
conscientes de la sustentabilidad y de aprovechamiento eficiente de los recursos, bajo un enfoque de ética humanista y de
responsabilidad social. Se cuenta con areas productivas (taller de carnes, taller de cereales, taller de frutas y hortalizas, taller de
lacteos, laboratorios de Ingenieria, laboratorios de andlisis sensorial, laboratorio de control de calidad y microbiologia, planta
purificadora de agua y una cocina industrial), brindando, al alumnado experiencias reales de produccion.

WWW.Uuaa.mx

CENTRO DE CIENCIAS AGROPECUARIAS: Departamento de
Ciencias de Alimentos. Jesis Maria, Aguascalientes, CCA-1A.

-~ Teléfono: 449 910-74-00 Ext: 50305

UNIUERSIDAD auToNOMa
DE aguascaLleNTes

DEPARTAMENTO DE ORIENTACION EDUCATIVA:
Edificio 56, planta alta —— Tel: 449 910-74-38
E-mail: orientacion.educativa@edu.uaa.mx
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