ITS

Educar para

™ Licenciatura en Tecnologia de Alimentos
6 Mapa curricular Plan 2016

Trascender
I II III IV A" VI VII
Emprendimiento Comunicacién Tépico de Optativa de Innovacién de
Efectiva Formacién Formacién A'T.mduc.t‘?s
imenticios
General General II
3hc  5.62c 3hc  5.62¢c 3hc  5.62¢c 3hc  5.62¢c 3hl 5.62¢
Fundamentos Calculo I Calculo II Bioestadistica Disefio de Ingenieria
de Experimentos Econdémica
Mateméticas — |
3hc 5.62c 3hc  5.62c 3hc  5.62c 3hc  5.62c
L
Quimica Quimica Bioquimica Bioquimica de Nutricién y
C?;g;;'?eelgs Nutricional Alimentos Salud
Alimentos T >
3hc  5.62c 3hc  5.62c 3hc  5.62c 3hc  5.62c

Laboratorio
de Anélisis
Quimico

3hl  5.62c

Técnicas de
Quimica Organica en
Ciencias de los

Laboratorio
de Bioquimica

Laboratorio
de Bioquimica

Alimentos Nutricional | TPF de Alimentos
B e 3hl 5.62c 3hl 5.62c
Microbiologia Microbiologia Andlisis de

General de Alimentos N Alimentos y

Normatividad

3hc  5.62c 3hc  5.62c 3hc  5.62c
e

Mecanica
General con
Laboratorio

3hc  5.62c

Laboratorio de
Microbiologia
General

3hl  5.62c

Laboratorio de
Microbiologia de
Alimentos

3hl  5.62c

Laboratorio de

Anélisis de
Alimentos y
Normatividad

3hl  5.62c

Laboratorio
de Mecanica
General

2hl  3.75c

Solucién de
Problemas

3hc  5.62c

Quimica
Analitica en
Alimentos

3hc 5.62c

Laboratorio de
Quimica
Analitica en
Alimentos

3hl  5.62c

Optativa de
Formacion
General I

3hc 5.62c

v

Topico de
Alimentos |

3hc 5.62c

Tépico de
Alimentos I

3hc 5.62c

Bloques del programa
Formacion disciplinar basica

. Ciencias Basicas

Formacion General

El Inglés Universitario
El Formacion General

Formacion especializada aplicada

Produccion de Alimentos

Innovacion de Productos
Alimenticios

Seleccion de Alimentos
Nutritivos

Evaluacion de la Calidad
Inocuidad Alimentaria

Practica profesional (300h)

OEm_OL/m

Optativas

Curso extracurricular

Inglés Inglés Inglés
Introductorio P Universitario =  Universitario
A2
3hc Shc 5hc
J
Inglés Inglés Inglés
Universitario Universitario Universitario f 1
ol > B1 I1 Y B1 I Tutoria I Tutoria IT
1h 1h
shc  9.37¢ S5hc  9.37c 5hc  9.37c



he Licenciado en Tecnologia de Alimentos

[TSON Plan 2016

Licenciado en

Objetivo del programa

Formar recurso humano ético, capaz de producir alimentos novedosos
conforme a sistemas de inocuidad alimentaria y a la normatividad nacional e
internacional vigente, a través de la optimizacion de los recursos empleados en
los sistemas de producciéon, atendiendo la necesidad de alimentos funcionales
de la comunidad en la que se desenvolvera profesionalmente.

Perfil de ingreso

El aspirante a ingresar al Programa Educativo de Licenciado en Tecnologia de
Alimentos debera contar con:

Habilidades de aplicacion de las matematicas (razonamiento ldgico-
matematico), localizacion de informacion (interpretaciéon de informacién
grafica), y lectura de informacidn (comprension lectora).

Competencia linguistica en inglés a un nivel de dominio A2 de acuerdo al Marco
de Referencia Europeo (MCER).

eCapacidad para resolver problemas basicos en las areas de aritmética, algebra,
geometria, trigonometria y cdlculo.

Preferentemente deberd contar con:

eInterés por laborar en la Industria Alimentaria.

eHabilidades en el manejo de las tecnologias de la informacién y Ia
comunicacion.

*Valores humanos como la ética, la honestidad, el compromiso, la
responsabilidad, la tolerancia, la generosidad y la comunicacién.

eDisponibilidad para trabajar en equipos colaborativos.

Competencias especificas:

* Evaluar de manera ética la calidad fisicoquimica y bioldgica de los productos
alimenticios que cumpla con los estdndares de comercializaciéon nacional e
internacional.

* Evaluar de manera ética los sistemas de inocuidad alimentaria acorde a los
estandares nacionales e internacionales.

* Innovar de forma eficiente productos y procesos alimenticios de acuerdo a
las necesidades nutrimentales de la poblacidn aplicando criterios de calidad
establecidos en estandares nacionales e internacionales.

* Aplicar responsablemente sistemas de administracién de la producciéon en
una industria alimentaria considerando la normatividad, inocuidad y recursos
disponibles.

Tecnologia de Alimentos

Areas de desempefio profesional
Sector agroindustrial.

Servicios de alimentos.

Consultor independiente.

Sector salud.

Investigacién y desarrollo.
Docencia.

Lugares de desempeiio

Industria de alimentos.

Proveedores de la industria agroalimentaria.
Comedores industriales.

Restaurantes.

Consultorias.

Centros de investigacion.

Instituciones educativas.

Dependencias de gobierno federal, estatal y municipal.
Empresa propia.

Perfil de egreso

El egresado de la Licenciatura en Tecnologia de Alimentos serd capaz de
desarrollar nuevos productos conforme a sistemas de inocuidad
alimentaria, ademas de caracterizar, fisica, quimica y microbiolégicamente
los alimentos, administrar eficientemente procesos productivos, promover
la seleccién y el consumo de alimentos nutritivos, todo ello para impactar
en la calidad de vida, salud y sustentabilidad de la sociedad.

Requisitos de egreso

Dentro de los requisitos de egreso se encuentran los siguientes:
Entregar la documentacién completa a registro escolar.

Aprobar todas las asignaturas del Plan de Estudios.

Realizar la practica profesional.

Cumplir satisfactoriamente con alguna de las opciones de titulacion.
Aprobar el examen profesional

Cumplir con los 45 puntos del programa de intercultural.

Cumplir con 500 horas de servicio social.
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