Duracion de la carrera:
Ocho semestres

Plan de estudios

Primer semestre

- Fisica

- Biologia

- Quimica inorganica

- Matematicas

- Lengua extranjera |

- Comunicacion oral y escrita
- Lengua y cultura originaria

Segundo semestre

- Fisicoquimica de alimentos

- Quimica organica

- Microbiologia general

- Tecnologias de la informacién y comunicacion
- Lengua extranjera Il

- Metodologia y estadistica para la investigacion
- Quimica analitica e instrumental

Tercer semestre

- Balance de materia y energia

- Inocuidad microbiana de alimentos
- Bioquimica

- Alimentacion y nutricién humana

- Desarrollo Humano

- Lengua extranjera lll

- Andlisis de Alimentos

Cuarto semestre

- Quimica de los alimentos

- Procesos de la industria alimentaria
- Toxicologia de alimentos

- Legislacion alimentaria

- Lengua extranjera IV

- Disefio y analisis de Experimentos
- Optativa |

'—

Quinto semestre

- Biotecnologia alimentaria

- Evaluacion y dictamen en el sector alimentario
- Tecnologia poscosecha

- Tecnologia de alimentos de origen vegetal

- Tecnologia de productos lacteos

- Empaque y embalaje de alimentos

- Optativa Il

Sexto semestre

- Formulacion y evaluacion de proyectos

- Tecnologia de productos carnicos

- Desarrollo de nuevos productos

- Sistemas de certificacion y prerrequisitos
en el sector alimentario

- Ecologia y desarrollo sustentable

- Optativa lll

- Préactica profesional

Séptimo semestre

- Desarrollo y gestion de nuevas empresas

- Asesoria y desarrollo de proyectos de investigacion

- Taller de analisis de riesgos y puntos criticos en el
sector alimentario

- Productos alimeticios innovadores

- Electiva

- Servicio social |

Octavo semestre
- Seminario de Titulaciéon
- Servicio social Il
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Licenciatura en Ciencia
y lecnologia de Almentos

Titulo que se obtiene:
Licenciado(a) en Ciencia y Tecnologia
de Alimentos

Descripcién

El Programa Educativo de Ciencia y Tecnolo-
gia de alimentos tiene el firme compromiso de
formar profesionales capaces de comprender
y explicar los fenédmenos que suceden en los
alimentos para desarrollar investigacion, proce-
sar y/o asesorar en la transformacion, produc-
cion y conservacion de alimentos de calidad.
El programa esté disefiado para ser cursado en
8 semestres, con un total de 258 créditos en el
sistema SATCA.

Objetivo de la carrera

Formar profesionales competentes en la toma
de decisiones, sobre tecnologia y conservacion
de alimentos con estandares de calidad nacio-
nales e internacionales de manera integral, for-
taleciendo la investigacion con un enfoque sus-
tentable, transdisciplinario e innovador para el
beneficio de la sociedad.

Area de conocimiento requerida
Ninguna

Perfil de ingreso

+ Conocimientos sobre: Las ciencias natura-
les y sociales. Habilidades: Hablar y escribir
de manera clara, precisa y correcta, tener una
comprension lectora suficiente para emprender
con éxito estudios de licenciatura, manejar de
forma correcta y adecuada la computacion.

+ Actitudes y Valores: Blusqueda permanente
de conocimientos, capacidad de asombro ante
la realidad, empatia con sus semejantes y aper-
tura al dialogo, sensibilizado a la problematica
de las poblaciones y respeto a la biodiversidad.

Perfil de egreso

El profesional de Ciencia y Tecnologia de Ali-
mentos tendra competencias para el procesa-
miento y conservacion de alimentos, aplican-
do la normatividad y legislacién vigente para el
disefio integral de proyectos productivos en el
sector alimentario, implementando sistemas de
gestion de la calidad e inocuidad alimentaria en
beneficio de la sociedad.

El egresado es un profesional en el campo
de la Ciencia y Tecnologia de Alimentos que
en el desarrollo de sus intervenciones aplica el
pensamiento critico y los conocimientos téc-
nicos, cientificos y humanisticos con enfoque
intercultural.



