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OBJETIVOS GENERALES DEL PLAN DE ESTUDIOS

Formar profesionistas de elevada calidad técnica, cientifica y humana para desenvolverse de
manera sobresaliente con iniciativa y liderazgo en actividades concernientes a la Ingenieria de
los Alimentos, conscientes de su responsabilidad social, tecnoldgica y hacia el medio
ambiente. Asimismo el programa busca formar personas con un perfil integral, que sepan
complementar su desarrollo técnico-cientifico con una destacada capacidad de comunicacion y
de trabajo en equipo multidisciplinario, con un compromiso permanente de superacion
personal y profesional.

PERFIL DEL EGRESADO

El egresado de la carrera de Ingenieria en Alimentos de la Universidad de la Cafiada posee los
siguientes conocimientos, habilidades y actitudes:

Conocimientos

a) Ciencias basicas.

b) En las areas quimico-biolégicas y fisico-matematicas para la resolucion de las
problematicas relacionadas con los alimentos.

c) Enel area empresarial y de sistemas de calidad.

d) En las metodologias y tecnologias innovadoras para el desarrollo de productos y procesos
de los alimentos.

e) En las estrategias y manejo de la informacion y comunicacion para el alcance de un




conocimiento significativo.

Habilidades

a) Comunicacion asertiva tanto verbal como escrita.

b) Identificacidn, resolucién y evaluacién de problematicas.

c) Pensamiento analitico orientado a la resolucién de problemas précticos.

d) Disposicién de trabajar en equipo.

e) Creativo.

Actitudes y Valores

a) Actitud de superacion personal y profesional permanente.

b) Eticoy con valores morales.

c) Responsable y de compromiso social.

d) Entusiasta y solidario para el trabajo en equipo.

e) Interés por el conocimiento, la aplicacion tecnoldgica y la investigacion.

f) Capacidad de adaptacién al cambio y a la asimilacion de nuevos conocimientos.

g) Apertura al dialogo.

h) Comprension y tolerancia hacia la diversidad étnica, de clase, género, preferencias
politicas o sexuales.

i) Respeto y aprecio por la diversidad ecoldgica.

J) Aprecio por la diversidad cultural de la regidn, el estado y el pais.

INGENIERIA EN ALIMENTOS
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NUMERO MINIMO DE HORAS QUE SE DEBERAN ACREDITAR EN LAS ASIGNATURAS OPTATIVAS, BAJO LA
CONDUCCION DE UN DOCENTE

NUMERO MINIMO DE HORAS QUE SE DEBERAN ACREDITAR EN LAS ASIGNATURAS OPTATIVAS, EN FORMA
INDEPENDIENTE

NUMERO MINIMO DE CREDITOS QUE SE DEBERAN ACREDITAR EN LAS ASIGNATURAS
OPTATIVAS

NUMERO MINIMO DE HORAS QUE SE DEBERAN ACREDITAR EN LAS ASIGNATURAS DE SEGUNDA LENGUA (INGLES) BAJO LA
CONDUCCION DE UN DOCENTE

NUMERO MINIMO DE HORAS QUE SE DEBERAN ACREDITAR EN LAS ASIGNATURAS DE SEGUNDA LENGUA (INGLES) EN FORMA
INDEPENDIENTE

NUMERO MINIMO DE CREDITOS QUE SE DEBERAN ACREDITAR EN LAS ASIGNATURAS DE SEGUNDA LENGUA (INGLES)

NUMERO MINIMO DE HORAS QUE SE DEBERAN ACREDITAR EN TRABAJO DE CAMPO SUPERVISADO
(SERVICIO SOCIAL)

NUMERO MINIMO DE CREDITOS QUE SE DEBERAN ACREDITAR EN TRABAJO DE CAMPO SUPERVISADO
(SERVICIO SOCIAL)

NUMERO MINIMO DE HORAS QUE SE DEBERAN ACREDITAR EN TRABAJO DE CAMPO SUPERVISADO
(ESTANCIAS PROFESIONALES)

NUMERO MINIMO DE CREDITOS QUE SE DEBERAN ACREDITAR EN TRABAJO DE CAMPO SUPERVISADO
(ESTANCIAS PROFESIONALES)

NUMERO MINIMO DE HORAS QUE SE DEBERAN ACREDITAR EN OTRAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE INDIVIDUAL
(ASESORIAS, CONGRESOS, VISITAS, CONFERENCIAS, SEMINARIOS, TALLERES)

NUMERO MINIMO DE CREDITOS QUE SE DEBERAN ACREDITAR EN OTRAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE INDIVIDUAL
(ASESORIAS, CONGRESOS, VISITAS, CONFERENCIAS, SEMINARIOS, TALLERES) (ESTANCIAS PROFESIONALES)

CONSIDERANDO SOLO MATERIAS

HORAS .
CREDITOS
CON DOCENTE INDEPENDIENTES

SUMAS

iy 4437 1239 339

CONSIDERANDO TODAS LAS ACTIVIDADES ACADEMICAS
HORAS
ESTANCIAS Y SERVICIO CON DOCENTE INDEPENDIENTES Y CREDITOS
SOCIAL OTRAS ACTIVIDADES
1040 5032 1868 427
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PROPUESTA DE EVALUACION Y ACTUALIZACION PERIODICA DEL PLAN DE ESTUDIOS

El programa debera ser evaluado y en su caso actualizado cada 5 afios en base a la:

- Revision y actualizacion de los programas por profesores afines a la Ingenieria en Alimentos y academias correspondientes.

- Se debera de tomar en cuenta el desarrollo tecnolégico y cientifico de la Ingenieria en Alimentos.

- La nueva propuesta de plan de estudio debera estar fundamentada con base en las necesidades sociales, industriales y

ambientales a nivel regional, nacional e Internacional.
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