
PERFIL DE EGRESO:
Diseña y mejora procesos de 
producción de alimentos del 
sector lácteo, cárnico cereales, 
frutas y hortalizas, vinos y 
licores, huevo y miel.
Planea, supervisa y evalúa 
procesos de producción para 
cumplimiento de estándares de 
calidad y seguridad alimentaria.
Formula y estandariza procesos de 
producción de alimentos.
Desarrolla proyectos productivos del 
sector alimentario.
Genera tu propia empresa.
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INGENIERÍA EN 
TECNOLOGÍAS 

BIOALIMENTARIAS



PRIMER CUATRIMESTRE

TERCER CUATRIMESTRE

SEGUNDO CUATRIMESTRE

CUARTO CUATRIMESTRE

QUINTO CUATRIMESTRE

SEXTO CUATRIMESTRE
•Estadía en el Sector Productivo

SÉPTIMO CUATRIMESTRE

NOVENO CUATRIMESTRE

OCTAVO CUATRIMESTRE

DÉCIMO CUATRIMESTRE

ONCEAVO CUATRIMESTRE

•Álgebra Lineal
•Química Básica
•Biología
•Química Inorgánica
•Tecnologías de la Digitalización
•Inglés I
•Expresión Oral y Escrita I
•Formación Sociocultural I

•Matemáticas para Ingeniería I
•Metodología de la Investigación
•Balance de Materia y Energía
•Gestión de la Producción
•Inglés VI
•Administración del Tiempo

•Matemáticas para Ingeniería II
•Fenómenos de Transporte
•Bioquímica Avanzada
•Integradora I
•Optativa I
•Inglés VII
•Negociación Empresarial

•Diseño de Experimentos
•Operaciones Unitarias I
•Estandarización de Procesos Alimentarios
•Inglés VIII
•Planeación y Organización del Trabajo
•Dirección de Equipos de Alto Rendimiento

•Operaciones Unitarias II
•Ingeniería Económica de la Industria 
.de Alimentos
•Diseño de Plantas de Alimentos
•Integradora II
•Optativa
•Inglés IX

•Funciones Matemáticas
•Química Orgánica
•Probabilidad y Estadística
•Conservación de Alimentos
•Tecnología de Alimentos I
•Microbiología
•Inglés II
•Formación Sociocultural II

•Cálculo Diferencial
•Física
•Termodinámica  
•Análisis de Alimentos I
•Química de Alimentos
•Tecnología de Alimentos II
•Integradora I
•Inglés III

•Cálculo Integral
•Microbiología de Alimentos
•Análisis de Alimentos II
•Tecnologías de Alimentos III
•Calidad
•Fundamentos de Operaciones 
 Unitarias
•Inglés IV
•Formación Sociocultural Iii

•Administración de la Producción
•Inocuidad Alimentaria
•Tecnologías de Alimentos IV
•Formulación y Evaluación de 
Proyectos
•Integradora II
•Inglés V
•Expresión Oral y Escrita II
•Formación Sociocultural IV

•Estadía en el Sector Productivo
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ATRIBUTOS DE EGRESO 
INGENIERÍA EN TECNOLOGÍAS BIOALIMENTARIAS 



INGENIERÍA EN TECNOLOGÍAS BIOALIMENTARIAS 
OBJETIVOS EDUCACIONALES



MISIÓN

Formar profesionistas competitivos e 
integrales mediante programas educativos, 
científicos y tecnológicos que contribuyan al 
desarrollo e innovación de empresas 
alimentarias.



VISIÓN

Ser el programa educativo líder en la 
formación de profesionales del sector 
alimentario, que contribuyan al desarrollo 
regional con ética y responsabilidad social.


