INGENIERI'A, EN
TECNOLOGIAS
BIOALIMENTARIAS

Nayarit '

PERFIL DE EGRESO:

= Disena y mejora procesos de
produccion de alimentos del
sector lacteo, carnico cereales,
frutas y hortalizas, vinos y
licores, huevo y miel.

= Planea, supervisa y evalua
procesos de produccion para
cumplimiento de estandares de
calidad y seguridad alimentaria.

= Formula y estandariza procesos de
produccion de alimentos.

= Desarrolla proyectos productivos del
sector alimentario.

Genera tu propia empresa. INGENIERIA EN

TECNOLOGIAS BIOALIMENTARIAS



~ PLAN DE ESTUDIOS

T.S.U. (TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO

PRIMER CUATRIMESTRE

-Algebra Lineal

*Quimica Basica

-Biologia

*Quimica Inorganica
-Tecnologias de la Digitalizacion
‘Ingleés |

*Expresion Oral y Escrita |
*Formacion Sociocultural |

SEGUNDO CUATRIMESTRE

‘Funciones Matematicas
*Quimica Organica
‘Probabilidad y Estadistica
-Conservacion de Alimentos
-Tecnologia de Alimentos |
‘Microbiologia

‘Inglés I

Formacion Sociocultural I

TERCER CUATRIMESTRE

-Calculo Diferencial

‘Fisica

-Termodindmica

-Andlisis de Alimentos |
-Quimica de Alimentos
-Tecnologia de Alimentos I
‘Integradora |

‘Inglés |l

CUARTO CUATRIMESTRE

-Calculo Integral
‘Microbiologia de Alimentos
-Analisis de Alimentos |I
-Tecnologias de Alimentos |l
-Calidad

‘Fundamentos de Operaciones
Unitarias

‘Inglés IV

*Formacion Sociocultural lii

QUINTO CUATRIMESTRE

*Administracion de la Produccion
"Inocuidad Alimentaria
-Tecnologias de Alimentos IV
-Formulacion y Evaluacién de
Proyectos

‘Integradora |l

‘Inglés V

*Expresion Oral y Escrita |l
*Formacion Sociocultural IV

SEXTO CUATRIMESTRE

-Estadia en el Sector Productivo

INGENIERIA

SEPTIMO CUATRIMESTRE

‘Matematicas para Ingenieria |
‘Metodologia de la Investigacion
-Balance de Materia y Energia
-Gestion de la Produccion
‘Inglés VI

*Administracion del Tiempo

OCTAVO CUATRIMESTRE

‘Matematicas para Ingenieria Il
‘Fendmenos de Transporte
-Bioquimica Avanzada
‘Integradora |

-Optativa |

‘Inglés VI

‘Negociacion Empresarial

NOVENO CUATRIMESTRE

-Disefio de Experimentos
-Operaciones Unitarias |

-Estandarizacion de Procesos Alimentarios

‘Inglés VIl

-Planeacion y Organizacion del Trabajo
‘Direccién de Equipos de Alto Rendimiento

DECIMO CUATRIMESTRE

*Operaciones Unitarias |l

‘Ingenieria Econémica de la Industria
de Alimentos

‘Disefio de Plantas de Alimentos
‘Integradoralll

-Optativa

‘Inglés IX

ONCEAVO CUATRIMESTRE

-Estadia en el Sector Productivo



ATRIBUTOS DE EGRESO '&
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INGENIERIA EN —
TECNOLOGIAS BIOALIMENTARIAS

ATRIBUTO 1. Los egresados podran resolver problemas de Ingenieria
aplicando los principios de ciencias basicas e ingenieria para
contribuir a la optimizaciobn de los sistemas productivos
bioalimentarios.

ATRIBUTO 2. Los egresados podran disehar, desarrollar y producir
alimentos basados en las necesidades especificas y normatividad
vigente para impulsar la industria alimentaria.

ATRIBUTO 3. Los egresados tendran habilidades para realizar
experimentaciéon, aplicando métodos cientificos y numeéricos, que
permitiran analizar e interpretar la informacion para contribuir a la
solucion de un problema.

ATRIBUTO 4. Los egresados tendran habilidades para comunicarse de
forma oral y escrita e intercambiar conocimientos y opiniones de
forma asertiva en entornos sociales y laborales.

ATRIBUTO 5. Los egresados aplicaran la ética como principio en la
toma de decisiones en el ambito de su profesiéon, para contribuir al
logro de objetivos estratégicos en diversos contextos de ingenieria.
ATRIBUTO 6. Los egresados tendran la capacidad de identificar las
necesidades personales de capacitacion para integrar sus
conocimientos en su entorno profesional.

ATRIBUTO 7. Los egresados tendran la capacidad de integrarse y
conformar equipos de trabajo para el logro de objetivos estratégicos y
contribuir a la mejora continua.




OBJETIVOS EDUCACIONALES -&
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OE1: Los egresados se integran al campo laboral para optimizar los
sistemas de produccidon del sector alimentario de forma competitiva,
mediante el uso de metodologias y normatividad vigente.

OE2: Los egresados son profesionistas con conocimientos cientificos y

tecnologicos, capaces de innovar productos y procesos a través del
uso de tecnologias que se aplican para el procesamiento y
conservacion de alimentos.

OE3: Los egresados administran sistemas de produccién alimentarios
orientados a optimizar recursos y procesos mediante herramientas
de planeacidn, ejecucion y control.

OE4: Los egresados desarrollan habilidades para integrar y participar
en grupos de trabajo inter y multidisciplinarios con actitud critica y
conocimientos sélidos que le permitan tomar decisiones asertivas.
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INGENIERIA EN v —
TECNOLOGIAS BIOALIMENTARIAS

Formar profesionistas competitivos e

Integrales mediante programas educativos,
cientificos y tecnologicos que contribuyan al
desarrollo e Innovacion de empresas

alimentarias.
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VISION

INGENIERIA EN v —
TECNOLOGIAS BIOALIMENTARIAS

Ser el programa educativo lider en |la
formacion de profesionales del sector
alimentario, que contribuyan al desarrollo

regional con ética y responsabilidad social.




