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EI Licenciado en @Encia de los Alimentos es un
SIC}FICH critico, con ética profesional y iderazgo con .
capacidad de:

1 Aplicur mas de calidad,e inocuidad en |
stria de |menian#hrda‘ﬁ Wmn identificar y
r problelmas ?.m esta éreﬂ

efiar ratlllzdl? Inmmjén bﬂslcﬂ

aplicada orentada of des de nusvn
pdeUCTDS en industria alimenticia y a la proteccién

del consumidor.
3- Controlar pro@soe‘ ' tecnolﬂglcns en Ia

industria. Aglicar los principios de la tecnologia de
alimentos entendiendo los proce e fransformacién y
el impacto de los variables'en el producto.

4- FElaborar vy supervisar programas
nuiricionales individuales y grupales, adecuando las

dietas y formas de preparacion al estado de salud de los
consumidores.

5.- Establecer una empresa relacionada con la
indusina de alimentos y/o bebidas.

6- Desarrollar programas de asesorg
encaminados a rescafar la culivra gastronémica
regional. Crganizar actividades educativas y de difusion
en el area de alimentos ornentadas a diferentes sectores
sociales y grupos especificos.



L 1.
~ PLAN DE ESTUDIOS

ANO ESCOLAR Unidades de competencia Obligatorias

re Diagnostice de la industria alimentaria / Microbiclogia
alimentaria /Toxicologia alimentaria / Fsicoquimica de
alimentos / Regulacion alimentarna [/ Gestion de

= *calidad / Estancias en la indusina | / Seminario |

g,

F

2do MNutnciond/ Gastronomia / Metodologia / Prevencion de
. resgos asociodos a alimentos / Lecto-comprension del
o Cm u— . - i ingles / Estancias er la industria Il / Seminario |l

i e — | |

WY/ 1 - 3ro Control de pm::esd%:?an la indusiria de: agua y bebidas,
\\ e carne y aves, productos de o pesca. granos y
N - ‘ derivados, la'leche, la confiteria,de frutas y hortalizas /

. 7 - : Conirol ambiental en la - indusina afimentana /
Redaccion y expresion del ingles' / Seminario WMl /

Estancias en la ind_listﬁﬂ m 1

i q ¥ I‘

a2

-

Administracion de empresas / Antropologia de la ali-
mentacion / Manejo higiénico de alimentos [ Disefio de
. un servicio gasironédmico / Desamollo de nuevos
productos / Evaluacion sensorial / Seminarno VI /
Estancias en la industria IV
i T —
s5to Confcrmaciéon y presentaeion de proyectos integrales
/ Practicas profesionaoles—— i

PROYECTOS ANUALES

CONCLUIR
UN

PROYECTO

INNOVADOR
ESTUDIO PROCESO DE s
1 DESCRIPTIVG TRAMSFORMACION FistAL Al
'"'h"‘-‘-“ ALIMENTO TECH OIS, lp.-..:.:_:.::.l- -:"I ]
SELECCIONALRD

FPROYECTO DE MEGQOCIO
IMWYEST IGACIOM PROPIO




UNIDADES DE COMPETENCIA )
OPTATIVAS I e ———

Acuacultura, Aditivos y matenas pnmas para la indusina
alimentaria, Administracién  de recursos humanos,
Anatomia y fisiologia humana, Bioestadistica, Biclogia
celular, Bioguimica, Biotecnologia alimentaria,
Biotecnologia en la industna alimentarna, Bictecnclogia
para el cultivo de hongos comestibles, Comercio
internacional de productos agropecuanos y foresfales,
Cultivos  indusinializables, Cultura  gastrondmica,
Desarrollo humano, Disefic expernmental y estadistica,
Ecologia general. Economia general, Elaboracion y
gestion de proyectos empresanales, Castronomia
avanzada, Gastronomia avanzada Il Gesfidn
empresanal , Inspeccion de alimentos de ongen animal,
Mercados y  comercialiZacion de productos
agropecuaros, Mercadotecnia, Microbiologia,
Microbiologia indusinal, Norfmas de caolidad (de
productos horticolas, Nutricion especial, Practicas de
formulacién y evaluacion de proyectos de inversion,
Presupuestos y finanzas, Procesos tecnologicos en la
transformacion de almentos, Procesos wnitarios,
Prcduccion primana de alimentos, Programa | de
excelencia sanitaria en establecimientio de preparacion
y servicio de alimentos y bebidas. Propiedad intelectual I
proteccién del conocimiento y las infitvaciones,
Propiedad intelectual ;. instituciones, competencias vy
procedimientos para la proteccion de |la ‘propiedad
intelectual, Quimica andlifica, Recursos alimentanos
(leguminosas), Teorias del aprendizaje, Topicos selectos
en_alimentacién ciencia de los alimentos 1, Topicos
selectos en alimentacion ciencia de los alimentos |,
Toxicologia analitica -

RN B Sy B 00 |




B 100% de los acodeémicos fiens
posgrado, el 71% Doctorado y el 28 %
maestia, cusntan con muy diversas
especigizades ¥ UnNa oo expenisencia
profesional.




VINCULACION

O Y SOCIAL

DUSIEIA, SECTORES PU

g

? Consulta ESDECiﬂlliEE;dﬂ en calidad e indCL'.lidm:l e 4
e alimentos [/ desarrollo de ﬂUf‘u’DS producios.
| .

awesr aciones cnmu nias.

| "S’ém_ io 51 F:'I_’Jblicn. Analisis fisicoguimico, micro-
| lelG&CD y toxicologico de agua vy alimentos.

|
% Cursos de actualizacion y capacitacion.

ALUMNOS g AU Y 1

F ' T" PRACTHCA PEOFESIOMNAL.
== En el 20 semestre los estudiantes deben cubrir
30h/semana durantfe 4 meses.

" SERVICIO SOCIAL.
/EI estudlgnte ?Epe a itar 480 h.
PEACHEAS T ESTANCIIA&C

para alumnos en periodo Tnmm!wn.
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