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DESCRIPCION

GENERAL

Te ofrece la oportunidad de aplicar la ciencia y tecnologia de

alimentos para desarrollar nuevos productos, mejorar la calidad

de los ya existentes y controlar la produccion de #orma eficiente

para satisfacer las necesidades de los consumidores cada vez
mas exigentes.

Programas educativos

TSU TSU ING.
en Procesos ~en Procesos en Procesos
Alimentarios Alimentarios Area Alimentarios

Alimentos Gourmet
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INFRAESTRUCTURA

Laboratorios

v/ Microbiologia de alimentos. |
V/ Fisicoquimica de alimentos.

Innovacion y desarrollo de
productos.

Talleres

- Lacteos e ™
- Frutas y hortalizas

- Carnicos

- Planta purificadora de agua
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TSU EN

PROCESOS
ALIMENTARIOS



¢QUE

APRENDERAS?

Te permite convertirte en un profesional clave en laindustria alimentaria. A

través de la industrializacion de materias primas, la direccion de procesos

de produccion y la transformacion y conservacion de alimentos, podras

contribuir al desarrollo de la regidon y garantizar la calidad e inocuidad
alimentaria.
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PERFIL DE INGRESO

Conocimientos y habilidades:
-Pensamiento matematico PERF“— DE

-Pensamiento analitico

‘Habilidad linguisticaycomprension lectora |[Ry e i el e s

primas en productos alimenticios

Actitudes: : .
. - Conservar recuersos alimentarios

- Analitico

- Disciplinado * Planear la produccion en |la

- Disposicion de trabajar bajo presion industria alimentaria

- Disposicion de trabajar en equipo
- Compromiso al medio ambiente

* Supervisar el proceso de
produccion de alimentos
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MAPA CURRICULAR

PLAN DE

«ESTUDIOS

PRIMER CUATRIMESTRE

- Algebra Lineal

- Quimica Basica

- Biologia

- Quimica Inorganica

- Tecnologias de la Digitalizacion
-Inglés |

- Expresion Oral y Escrita |

+ Formacion Sociocultural

SEGUNDO CUATRIMESTRE

- Funciones Matematicas

- Quimica Organica

- Probabilidad y Estadistica

- Conservacion de Alimentos
- Tecnologia de Alimentos |

- Microbiologia

-Inglés Il

- Formacion Sociocultural Il

TERCER CUATRIMESTRE

. Calculo Diferencial

- Fisica

- Termodinédmica

- Anélisis de Alimentos |

- Quimica de Alimentos

- Tecnologia de Alimentos |l
- Integradora |

- Inglés 1l

CUARTO CUATRIMESTRE

- Calculo Integral

- Microbiologia de Alimentos

- Analisis de Alimentos Il

- Tecnologia de Alimentos ||

- Calidad

- Fundamentos de Operaciones Unitarias
- Inglés IV

- Formacion Sociocultural 11l

QUINTO CUATRIMESTRE

- Administracion de la Produccion

- Inocuidad Alimentaria

- Tecnologias de Alimentos IV

- Formulacion y Evaluacion de Proyectos
- Integradora |l

- Inglés V

- Expresion Oral y Escrita |l

- Formacioén Sociocultural IV

SEXTO CUATRIMESTRE
.- Estadia
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ALIMENTOS GOURMET

:QUE APRENDERAS?

Te permite convertirte en un profesional unico en el mercado. A través de
la industrializacion de materias primas, el diseno de alimentos gourmet
y la gestion de recursos, podras contribuir al desarrollo de la region,
garantizando la calidad, inocuidad e innovacion de productos que
satisfagan las necesidades de consumidores cada vez mas exigentes.

PERFIL DE INGRESO PERFIL DE

Conocimientos y habilidades: plEn=Sianclelzasimareniasiy
primas en productos alimenticios

-Pensamiento matematico . .

.Pensamiento analitico - Conservar recuersos alimentarios

‘Habilidad linguisticaycomprensionlectora RNl dr R e S nr el

. mercado de productos alimenticios

Actitudes: gourmet

- Analitico * Disenar y desarrollar productos

- Disciplinado alimenticios goumet

- Disposicion de trabajar bajo presion
- Disposicion de trabajar en equipo
- Compromiso al medio ambiente
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MAPA CURRICULAR

PLAN DE

«ESTUDIOS

PRIMER CUATRIMESTRE

- Algebra Lineal

- Quimica Basica

- Biologia

- Quimica Inorganica

- Tecnologias de la Digitalizacion
-Inglés |

- Expresion Oral y Escrita |

+ Formacion Sociocultural

SEGUNDO CUATRIMESTRE

- Funciones Matematicas

- Quimica Organica

- Probabilidad y Estadistica

- Conservacion de Alimentos
- Tecnologia de Alimentos |

- Microbiologia

-Inglés Il

- Formacion Sociocultural Il

TERCER CUATRIMESTRE

- Calculo Diferencial

- Fisica

- Termodindmica

- Analisis de Alimentos |

- Quimica de Alimentos

- Tecnologia de Alimentos |l
- Integradora |

- Inglés Il

CUARTO CUATRIMESTRE

- Calculo Integral

- Calidad

- Tecnologias del Maiz y Panificacion

- Produccion Alimentaria con Alto Valor
Agregado

- Tecnologias de Conservacion

- Innovacion y Desarrollo de Alimentos
Gourmet

- Inglés IV

- Formacién Sociocultural Il

QUINTO CUATRIMESTRE

- Charcuteria
- Tecnologia de la Leche

- Comercializacion de Alimentos Gourmet

- Vida de Anaquel de los Alimentos

- Certificacion en el Sector Alimentario
- Integradora |l

-Inglés V

- Expresion Oral y Escrita |l

- Formacion Sociocultural IV

SEXTO CUATRIMESTRE
. Estadia




INGENIERIA EN
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ALIMENTARIOS
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Te permite convertirte en un agente de cambio en laindustria alimentaria.

A través de la administracion de recursos, el diseno de productos

innovadores y la evaluacion de procesos, podras optimizar la produccion

de alimentos, garantizar su calidad e inocuidad, e impulsar el desarrollo
de la region.

PERFIL DE INGRESO

PERFIL DE

- Planear la produccion en la
-Pensamiento matematico industria alimentaria

-Pen;amiento gna_ll'tico _ - Evaluar la produccién para la
-Habilidad linguisticay comprension lectora calidad alimentaria

- Innovar productos alimentarios
Analiti para generar valor agregado

+ ANalltico
. Disciplinado - Desarollar proyectos en el sector
- Disposicion de trabajar bajo presion alimentario

- Disposicion de trabajar en equipo

- Compromiso al medio ambiente
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MAPA CURRICULAR

PLAN DE

ESTUDIOS

SEPTIMO CUATRIMESTRE DECIMO CUATRIMESTRE
- Matematicas para Ingenieria | -Operaciones Unitarias I
- Metodologia de la Investigacion - Ingenieria Econdmica de la Industria de
- Balance de Materia y Energia Alimentos
- Gestion de la Produccion - Diseno de Plantas de Alimentos
- Inglés VI - Integradora |l
- Administracion del Tiempo - Sistemas de Calidad
-Inglés IX
OCTAVO CUATRIMESTRE ONCEAVO CUATRIMESTRE
- Matematicas para Ingenieria |l - Estadia

- Fendmenos de Transporte
- Bioquimica Avanzada

- Integradora |

- Toxicologia de Alimentos

- Inglés VIi

- Negociacion Empresarial

NOVENO CUATRIMESTRE

- Diseno de Experimentos

- Operaciones Unitarias |

- Estandarizacion de Procesos
Alimentarios

- Inglés VI

* Planeacion y Organizacion del Trabajo

- Direcciéon de Equipos de Alto
Rendimiento
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INFORMES

® 222 250 6047

0 Universidad Tecnologica ut_huejotzingo
deHuejotzingo-UTH -

¢ @uthuejotzingo @ ut huejotzingo

Q Camino Real a San Mateo Santa Ana Xalmimilulco
Huejotzingo Puebla, México 74169

\ +52 (227) 275 9300 Ext. 9316, 9403



