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2 LICENCIATURA EN
. Ciencia y.Tecnologia
DE ALIMENTOS

Cigncia que alimenta, tecnologia que tanstorma: Oescubore el futuro

de os alimentos!

;Te imaginas aplicar las ciencias y las tecnologias en los alimentos para satisfacer las
necesidades de la sociedad y disponer de alimentos sostenibles que sean de calidad,
seguros y accesibles?

La Unicach comprometida con la sociedad, ofrece la Licenciatura en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos, la cual te permitird contar con conocimientos sélidos sobre
fenémenos quimicos y bioquimicos involucrados en el manejo, almacenamiento y
conservacién de alimentos y ser competente en el desarrollo de proyectos productivos
del sector agroindustrial.

Podrés realizar control de calidad en materias primas y producto terminado,
implementar sistemas de gestién de la calidad e inocuidad alimentaria; ademdés de
aplicar la normatividad y legislacion vigente en la industria alimentaria.

Esta carrera es para ti, si:

e Te apasiona el tema de control de
calidad de los ingredientes, 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
una produccién, innovaciéon, manejo e
impacto en la salud y en el ambiente.
Te gusta la elaboraciéon 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 transformaciones
y deseas incidir en el disefo, la
produccién y el manejo de productos
alimentarios desde el campo hasta el
consumidor.

¢ Qué aprenderas?:

o A evaluar y prever los efectos fisicos,
quimicos y biolégicos relacionados con
los sistemas de produccién primaria y
el procesamiento de los alimentos, asi
como su repercusion en la calidad fisi-
coquimica, microbiolégica, nutricional y
sensorial de los mismos.

Disefiar y operar procesos para preve-
nir el deterioro quimico, bioquimico y
microbioldgico de los alimentos.
Identificar, evaluar y controlar los efec-
tos ocasionados por el proceso de pro-
ducciéon e industrializacién de los ali-
mentos en la salud, el medio ambiente,
la sociedad y la cultura.

Disefar y aplicar sistemas de gestion
y control de calidad en la industria ali-
mentaria.
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¢En dénde puedes trabajar
« Centros de investigacion.
« Granjas acuicolas.
« Dependencias gubernamentales federales, esta-
tales o municipales.
o Instituciones educativas.
« Laboratorios, estaciones de campo, centros
de monitoreo biolégico o ambiental.
« Consultorias ambientales.

www.unicach.mx

ijUnete a la
comunidad UnicacH!

Somos una universidad
con mds de 75 afos de
experiencia educativa,
con prestigio, calidad
académica y reconoci-
miento internacional.




