En qué puedes Trabajar

El Licenciado en Ciencia y Tec-
nologia de Alimentos podrd
trabajar en:
« Reutilizacién de subproductos
derivados de la elaboracién de
alimentos.

e Elaborando productos alimenti-

cios y sus

ingredientes.
e Asesorar a industrias y organismos ofi-

ciales en el control de procesos alimenticios.

el émbito de Calidad y Seguridad, establecien-

do procedimientos que garanticen alimentos seguros
para el consumidor.

« Desarrollar nuevos productos alimenticios reutilizan-
do subproductos derivados de la Industria Alimenticia.
« En empresas comercializadoras de alimentos.

« En el control de calidad de ingredientes, materias
primas y alimentos.

« Instituciones Educativas.

« En organizaciones relacionadas con la legislacién
alimentaria.

« Crear su propia empresa.

e Creacién y disefio de tablas nutrimentales

« Asesorando la produccién alimentaria de empresa-
rios artesanales

www.unicach.mx




Descubre la naturaleza molecular de los alimentos 9 sus transformaciones, incide en el diserio,

la produccion y el mangjo de productos alimentarios desde el campo hasta el consumidor.

En Unicach desarrollamos el talento de nuestros estu-
diantes y conectamos con sus ideas, por ello sabemos
que la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de Ali-
mentos es para ti ...

Te ofrecemos una formacién profesional que te per-
mitird contar con conocimientos sélidos sobre fenéme-
nos quimicos y bioquimicos involucrados en el mane-
jo, almacenamiento y conservacién de alimentos y ser
competente en el desarrollo de proyectos productivos
del sector agroindustrial.

Podrds realizar control de calidad en materias pri-
mas y producto terminado, implementar sistemas de
gestion de la calidad e inocuidad alimentaria; ademds
de aplicar la normatividad y legislacion vigente en la

industria alimentaria.

@ Esta Carrera es para ti si...

« Te apasiona el tema de control de calidad de los ingre-
dientes, materias primas y alimentos.

« Cuentas con habilidades para el estudio de las Ciencias
Quimico - Bioldgicas que contribuyan al entendimiento de
la naturaleza de los alimentos, asi como su produccion,
innovacion, manejo e impacto en la salud y en el ambiente.
« Te gusta la elaboracién de productos alimenticios y sus
ingredientes.

« Tienes el interés de explorar el mundo de la tecnologia y
del desarrollo de productos alimenticios.

« Sientes una profunda pasién por entender la naturaleza
molecular de los alimentos y sus trasformaciones y deseas
incidir en el disefio, la produccién y el manejo de productos
alimentarios desde el campo hasta el consumidor.

Modalidad: Presencial.

Sede: Tuxtla Gutiérrez.

Duracion: 8 Semestres.

Inicio de clases: Febrero- junio /Agosto-diciembre.
Programas internacionales: Si (Contamos con conve-
nios con Universidades Internacionales para estancias
de investigacién, veranos cientificos y movilidad estu-
diantil).

Revalidacién: Si aplica.

Area de conocimiento: Todas las dreas.

Qué aprenderas:

Las competencias especificas de esta carrera te permiti-
rén adquirir diversos conocimientos:

« Evaluary prever los efectos fisicos, quimicos y biolégicos
relacionados con los sistemas de produccién primaria y el
procesamiento de los alimentos, asi como su repercusién
en la calidad fisicoquimica, microbioldgica, nutricional y
sensorial de los mismos.

« Disefiar y operar procesos para prevenir el deterioro qui-
mico, bioquimico y microbiolégico de los alimentos.

e |dentificar, evaluar y controlar los efectos ocasionados
por el proceso de produccion e industrializacién de los ali-
mentos en la salud, el medio ambiente, la sociedad y la
cultura.

« Disefiary aplicar sistemas de gestion y control de calidad
en la industria alimentaria.
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