PRODUCCION

e Industria alimentaria: desarrollo de nuevos
productos y procesos, control de calidad y
procesos, inocuidad de alimentos,
empaques

eIndustria de alimentos funcionales vy
nutraceuticos

« Desarrollo de microy medianas empresas

GUBERNAMENTAL
- Legislacion
« Patentes

SERVICIOS
« Consultoria
« Validaciony certificacion

DOCENCIA, INVESTIGACION Y
DESARROLLO TECNOLOGICO
«Desarrollos tecnologicos y de nuevos
productos

«Formacién de cuadros cientificos
altamente calificados

« Capacitacion de recursos humanos

Facultad de Ingenieria Quimica

Periférico Norte, Km. 33.5
Tablaje Catastral 13615
Col. Chuburné& de Hidalgo Inn
Mérida, Yucatan, México

Contacto

(999) 9460981, 9460989, 9460993
calfig@uady.mx

www.ingquimica.uady.mx

FACULTAD DE
INGENIERIA
QUIMICA

Ingenieria
en Alimentos



» INGENIERIA EN ALIMENTOS

Formar profesionales emprendedores capaces de: disefiar, organizar, innovar y
operar industrias alimentarias y sus procesos, garantizando la calidad fisico-
guimica, nutrimental y sensorial, asi como la inocuidad de los alimentos,
asegurando el aprovechamiento integral de las materias primas y subproductos, y
contribuyendo al desarrollo sustentable.

Perfil de ingreso ¢Qué realiza un Ingeniero

en Alimentos?

El Ingeniero en Alimentos desempefa su
trabajo profesional en las diferentes areas de
empresas delramo de alimentos:

« Conocimientos: de Matematicas, Fisica,
Quimicay Biologia

- Habilidades: de razonamiento matematico
y verbal. Asimismo, compresion de lectura

delidiomaInglés « Operacion, disefio y gestion

« Actitudes y valores: Iniciativa, tolerancia, - Desarrollo de nuevos productos y procesos
autonomia, flexibilidad, responsabilidad,
honestidad y ética. Asi como espiritu
constante de superacion

« Aseguramiento de la calidad
« Supervision de lineas de proceso
 Ventas Técnicas

» Consultoria

Plan de estudios

Asignaturas obligatorias

Calculo Diferencial e Integral
Fisica |

Fisica Il

Célculo y Analisis Vectorial
Algebra Lineal

Ecuaciones Diferenciales
Probabilidad y Estadistica
Métodos Numéricos

Quimica General

Quimica Organica

Quimica Analitica

Bioquimica General
Termodinamica Quimica
Equilibrio de Fases

Equilibrio Quimico

Balances de Materia y Energia
Flujo de Fluidos

Transferencia de Calor
Transferencia de Masa |
Transferencia de Masa Il
Dinamica y Control de Procesos
Programacion

Analisis Instrumental
Introduccién a la Ingenieria de
Alimentos

Quimica de Alimentos
Alimentos y la Nutricion Humana
Manejo Mecénico de Alimentos
Analisis de Alimentos

Administracion de la Calidad
Procesos Térmicos

Sistemas Frigorificos

Ingenieria Ambiental

Desarrollo de Nuevos Productos
Alimenticios

Evaluacién Sensorial

Taller de Procesamiento de
Alimentos de Origen Animal

Taller de Procesamiento de
Alimentos de Origen Vegetal

Taller de Procesamiento de
Productos de la Pesca

Inocuidad Alimentaria y Legislacién
Metodologia de Investigacion
Cientifica

Disefio de Plantas Procesadoras
Disefio de Empresa Prototipo
Estancia Laboral

Fundamentos de Administracion de
Empresas.

Liderazgo y Toma de Decisiones
Administracion de Recursos
Humanos

Gestion de Tecnologia e Innovacion
Ingenieria Econémica
Sistematizacion de la Experiencia
Taller de Servicio Social

Asignaturas optativas

Microbiologia de Alimentos

Procesos de Fermentacion en la Industria Alimentaria
Produccion e Industrializacién de la Miel

Enzimologia de Alimentos
Toxicologia de Alimentos
Reologia

Ingenieria de Envase y Embalaje

Instrumentacion y Control

Evaluacion de Proyectos en la Industria Alimentaria

Seminario de Temas Selectos
Seguridad Industrial
Sistemas de Calidad
Creatividad

Ciencias del Comportamiento Humano

Estrategias de Motivacién

Evaluacion de Proyectos en la Industria Alimentaria
Planeacion Estratégica y Competitividad

Mercadotecnia
Ingenieria de Costos
Comercializacion de Alimentos

- Duracion de 10 semestres



