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Perfil de Ingreso

Perfil de Egreso

. Conocimientos bdsicos e interés en las dreas de: Quimica, Fisica, Matemdticas y Biologia.
. Ser creativo y observador, capacidad de sintesis y andlisis critico, afinidad y gusto por la investigacion y el trabajo en laboratorio.
. Serresponsable, perseverante, propositivo y tener interés por el mejoramiento sociocultural y econémico.

El egresado de Ingeniero Quimico en Alimentos cuenta con las siguientes competencias:
. Controla y analiza procesos fisicoquimicos y bioldégicos en el procesamiento de alimentos para la
conservacion de las propiedades nutricionales y sensoriales.
. Redliza mejoras en los procesos tecnoldgicos relacionados con la industria de alimentos, minimizando el impacto ambiental.
. Maneja y desarrolla tecnologia para procesamiento, conservacion y empague de alimentos.
. Redliza investigacién en el drea de alimentos y desarrolla nuevos productos alimenticios aprovechando subproductos.
. Selecciona vy utiliza adecuadamente equipos industriales, de laboratorio y de andilisis de alimentos.
. Implementa sistemas de gestion de la calidad en la industria de alimentos aplicando la normatividad vigente, con ética y responsabilidad.
. Manifiesta actitud emprendedora, procurando su superaciéon y actualizacion permanente.

PLAN DE ESTUDIOS INGENIERO QUIMICO EN ALIMENTOS

SEGUNDO SEMESTRE

4 COMPUTACION

# LECTURA Y REDACCION

S FiSICA |

4 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
4 MATEMATICAS |

4 QUIMICA INORGANICA |

4 QUIMICA ORGANICA |

QUINTO SEMESTRE

¢ ANALISIS INSTRUMENTAL

4 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS |

¢ BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA

4 TERMODINAMICA QUIMICA

4 DISENO DE ANTEPROYECTO DE

4 INVESTIGACION

4 INGENIERIA DE PROCESOS ALIMENTARIOS |
¢ MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

4 TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

+EDUCACION AMBIENTAL

+HABILIDADES DEL PENSAMIENTO CRITICO Y
CREATIVO

+Fisican

+ANALISIS Y BUSQUEDA DE INFORMACION

+MATEMATICAS II

+QUIMICA INORGANICA Il

+QUIMICA ORGANICA II

¢ ADMINISTRACION DE EMPRESAS
ALIMENTARIAS

4 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS Il

¢ FENOMENOS DE TRANSPORTE

¢ RECOLECCION Y ORGANIZACION DE DATOS
¢ INGENIERIA DE PROCESOS ALIMENTARIOS II
¢ NUTRICION

4 PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DE LOS
ALIMENTOS

TERCER SEMESTRE

+RECURSOS HUMANOS

+LIDERAZGO + FISICOQUIMICA |

+ ANALISIS ESTADISTICO DE DATOS

+REVISION DE LITERATURA PARA LA
INVESTIGACION

+MODELACION MATEMATICA EN CIENCIAS
QUIMICO-BIOLOGICAS Y DE INGENIERIA

+ QUIMICA ANALITICA |

+INTRODUCCION A LOS PROCESOS
BIOQUIMICOS

SEPTIMO SEMESTRE

# ANALISIS DE ALIMENTOS
4 ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD |
4 INSTRUMENTACION Y CONTROL

4 ELABORACION DE REPORTES DE
INVESTIGACION

& INGENIERIA DE PROCESOS ALIMENTARIOS Il
4 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS |
4 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS I

CUARTO SEMESTRE

+BIOQUIMICA |

+ MUESTREO Y DISENO DE EXPERIMENTOS

+FISICOQUIMICA II

+ PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE
INVESTIGACION

+ MICROBIOLOGIA GENERAL

+ QUIMICA ANALITICA II

OCTAVO SEMESTRE

4 ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD II
4 SEMINARIO |

4 INGENIERIA DE PROCESOS
ALIMENTARIOS IV

4 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS I
4 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS IV

NOVENO SEMESTRE

4 DESARROLLO DE EMPRENDEDORES
4 DISENO Y EVALUACION DE PROYECTOS

¢ ENVASES Y ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS

¢ SEMINARIO Il
4 OPTIMIZACION DE PROCESOS
4 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS V

DECIMO SEMESTRE

# PRACTICAS PROFESIONALES.
¢ EXPERIENCIA RECEPCIONAL.

Formar personas competentes en el area de
Ciencias Quimicas, con sentido humano,
cientifico y social que propicien el bienestar
Regional, Estatal y Nacional.

Ser una Facultad adaptable a las
circunstancias nacionales y globales

ofreciendo programas educativos de
calidad, con personal docente y
administrativo competente a través de la
actualizacion dinamica en un ambiente
armoénico.


http://www.fcqgp.ujed.mx/docs/programas/BIQ01.pdf
http://www.fcqgp.ujed.mx/docs/programas/MDE00.pdf
http://www.fcqgp.ujed.mx/docs/programas/FIQ02.pdf
http://www.fcqgp.ujed.mx/docs/programas/PPI00.pdf
http://www.fcqgp.ujed.mx/docs/programas/PPI00.pdf
http://www.fcqgp.ujed.mx/docs/programas/MIG00.pdf
http://www.fcqgp.ujed.mx/docs/programas/QUA02.pdf

