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‘ OBJETIVO

Formar profesionistas con bases soélidas
cientificas y tecnoldgicas, con actitudes y
aptitudes éticas; capaces de disenar,
administrar, desarrollar, controlar e innovar
siste- mas de produccién en la industria
adlimentaria, orientados de manera
sustentable e integral en el d&mbito
regional, nacional e internacional.

PERFIL. DE

«  Conocimientos bdsicos en las areas de
quimica, fisica, y matemadticas.

« Contar con habilidades de
observacion, adaptabilidad,
capacidad de andlisis y sintesis.

+ Capacidad de trabajo en equipo e
individual, habilidad manual para el uso
de equipo de laboratorio.

« Capaz de aplicar conocimientos vy
herramientas cientificas y tecnoldgicas
que le permitan compartir, obtener vy
procesar informacion.

« Habilidad para comunicarse con
eficiencia en forma oral y escrita.

«  Comprometido con el desarrollo, social,
cultural, cientifico y tecnoldgico.

« Conocimientos bdsicos del idioma
inglés.

PERFIL. DE

La industria alimentaria de nuestro pais
requiere de profesionistas calificados,
cuyos conocimientos y habilidades contri-
buyan al aprovechamiento de los recursos
naturales; a la generacion, asimilacion vy
adaptacion de la tecnologia de vanguar-
dia utilizada en el procesamiento de
alimentos y la aplicacién de normas de
control en la contaminacion y preservacion
del equilibrio ecologico.

ATRIBUTO

« |dentificar, formular y resolver proble-

mas del sector alimentario aplicando
los principios de las ciencias bdsicas e
ingenieria.

« Aplicar, analizar y sintetizar procesos de

diselo de ingenieria en la industria
alimentaria.

« Planificar, desarrollar e interpretar

datos resultantes de una experimenta-
cion adecuada, estableciendo conclu-
siones.

PROCESO DE ADMISION -




+  Comunicarse efectivamente con dife-
rentes audiencias.

« Desempefarse profesionalmente con
juicio y compromiso ético hacia la
sociedad y su entorno, desarrollando
soluciones de ingenieria en el contexto
economico, ambiental y social.

+  Responde a la necesidad de actualizar
conocimiento con el objetivo de inte-
grarlo, evaluarlo y aplicarlo de manera
adecuada en la industria alimentaria.

+  Trabajar efectivamente en equipo para
planear, analizar riesgos e incertidum-
bre en el logro de una determinada
meta u objetivo.

ESPECIALIDAD

Dentro de nuestras materiaos de
especialidad encontrards:

+ Estadistica Descriptiva e Inferencial
«  Gestion de Proyectos
«  Seguridad Industrial

« Taller de Desarrollo Humano y Liderazgo
« Taller de Mercadotecnia
«  Tendencias Alimentarias

OBJETIVOS

1. Evaluan o controlan los procesos de
produccion de los alimentos y bebidas
utilizando o aplicando las diferentes
técnicas  fisicoquimicas y  andlisis
instrumental, para estimar su calidad y
vida util.

2. Gestionan los diferentes procesos de
una organizacion relacionada con la
industria alimentaria, cumpliendo con las
diferentes normas de calidad para
contribuir a un mejor posicionamiento de la
empresa.

3. Participan en la inspeccion y control de
la inocuidad en alimentos, equipo e
instalaciones en procesos de produccion,
garantizando la calidad y seguridad de los
mismos respetando los estdndares y
principios  éticos de la profesion,
asumiendo responsabilidades sociales vy
profesionales.

4. Los egresados forman parte o han
culminado especializaciones, estudios de
posgrado o curso de educacion continua
dando respuesta a la necesidad de
actualizacion para ampliar o profundizar
sus conocimientos y su necesidad de
adaptacion a las nuevas tecnologias.




‘ CAMPO DE

Podra integrarse en actividades

productivas dentro de la Industria

Alimentaria en diferentes dreas con la

finalidad de:

« Andlisis, evaluacion y control de los
sistemas de produccion.

+  Mejoramiento de procesos e
implementacién de tecnologias de
conservacion de alimentos.

+  Desarrollo de nuevos productos.

« Innovacion, transferencia y adaptacion
de tecnologias emergentes.

+  Control de calidad.

«  Formulacién y evaluacion de proyectos.

* Lo capacidad de desarrollarse como
elemento integrador para la
planeacién, creacién y operacion de
empresas del ramo alimenticio.

+ Capacidad de implementar
conocimiento cientifico y tecnoldgico
para la creacién de su propia empresa,
del ramo alimentario.

\Loanos

Residencias Profesionales

Internacionales en universidades de
Esparia (Universidad de Ledn y Universi-
dad de Valencia) y Brasil (Instituto
Federal de Rio Grande del Sur).

+ Participacion  con  proyectos de
Investigacion a nivel local, regional,
estatal y nacional.

« Convenios institucionales con empresas
COMO:

+ Coca-Cola FEMSA
+ La ltaliona S.A. de C\V.
+  Productos Alimenticios La

Morena
+ Liconsa, GAPSA
« GONAC
+ Conos de Puebla
« CARFRIZ

+  Empacadora San Marcos

+  Pasteurizadora MAULEC

+  Empacadora SILVA

«  ALTECSA, entre otras

+  Proyectos con Instituciones nacionales

Ccomo: Universidad Autonoma
Chapingo, Colegio de Postgra-
duados, BUAP y Universidad Politécnica
de Tlaxcala.

LABORATORIOS

La carrera de Ingenieria en Industrias
Alimentarias cuenta con la siguiente
infraestructura para el fortalecimiento del
Saber-Hacer de las y los estudiantes,
incrementando sus competencias
laborales a través del desarrollo de practi-
cas en sus talleres y laboratorios.

+ Laboratorio Multifuncional

+ Laboratorio de Microbiologia

+  Laboratorio de Lacteos

+ Laboratorio de Frutas y Hortalizas

+  Laboratorio de Panificacion

+ Planta Purificadora de Agua

+  Laboratorio de Andlisis de Alimentos
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