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Laboratorio de Análisis y Calidad CESSECA:

Área de Microbiología.

Área de Cromatografía.

Área de Físico-química

Área de química de aguas.

Laboratorio de Química

Laboratorio de procesamiento de frutas y hortalizas. 

Laboratorio de Lácteos.

Laboratorio de procesamiento de productos cárnicos y

bioacuáticos. 

Laboratorio de Informática.

Aulas equipadas con pantallas de última tecnología.

Convenios con Industrias, Empresas y microempresas

alimenticias para las prácticas pre-profesionales.

PRÁCTICAS Y LABORATORIOS

PERFIL PROFESIONAL

El Ingeniero en Alimentos podrá trabajar y desarrollar sus

actividades tanto en la función pública como privada, ya sea en

el ámbito de la docencia, investigación científica, para generar

mejoras o innovaciones en procesos o desarrollo de nuevos

productos, abarcando criterios tecnológicos y sustentables.

El Ingeniero en Alimentos se desenvuelve en las distintas etapas

de la transformación y valor agregado de los alimentos como:

diseño, planificación, procesamiento, control, conservación,

almacenamiento, transporte, distribución y comercialización.

El profesional de Ingeniería en alimentos podrá ejercer

funciones en el marco de la aplicación de control de calidad en

procesos alimenticios, aplicando sistemas de gestión de

calidad inherentes como ISO 9001, ISO 14000, BPM, HACCP,

etc.
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MALLA CURRICULAR

PERFIL DE EGRESO

Dominar las bases conceptuales en armonía con los principios

científicos e instrumentales relacionadas con los sistemas productivos

de diferentes tipos de industrias alimenticias encargadas de

transformar las materias primas en productos de valor agregado.

Formular, desarrollar y evaluar proyectos alimenticios desde la

perspectiva de la factibilidad técnica, de inversión y/o económica.

Administrar los sistemas productivos de las empresas relacionadas al

procesamiento y/o transformación de alimentos, considerando la

planeación, operación y gestión de los recursos tecnológico,

administrativo y económico, cumpliendo los estandares internacionales

de calidad y seguridad alimenticia.

Establecer programas de control y funcionamiento de operaciones de

almacenamiento, embalaje y transporte de materias primas, productos

semielaborados y elaborados, relacionados con la ingeniería de

alimentos.

Preservar las propiedades nutricionales y sensoriales de los alimentos

tanto en su conservación como procesamiento.

Desarrollar proyectos de investigación, desarrollo, innovación y

emprendimiento en los campos relacionados a la ciencia de los

alimentos.

Manejar en forma racional, integral y sostenible los recursos naturales;

mediante la utilización de tecnologías limpias o amigables con el

ambiente en todas las fases del procesamiento de alimentos, sin

afectar los aspectos económicos, sociales y normativas legales

vigentes.


