Alimentos y Biotecnologia. Describen los logros que se espera alcancen
los egresados en 4 ¢ 5 anos después de su egreso.
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Aplicar los
conocimientos
de la biotecnologia
para desarrollar
alimentos y aprovechar
los residuos de la
industria alimenticia con

base cientifica'y
tecnolégica. S
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Re-disenar y generar alimentos nutritivos, inocuos e
innovadores, con una base cientifica y tecnolégica
para fomentar el desarrollo del sector de
produccién de alimentos y del area de
biotecnologia.
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Indicadores de calidad
—

La licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia carrera Acreditada
por el Consejo de Acreditacion de la Ensefianza de la Ingenieria, A.C., (CACEI),
cuyo objetivo primordial, es promover que las instituciones de educacién
superior (IES) ofrezcan educacién de calidad a los futuros egresados. Acreditada
por 5 afos; periodo que comprende del 7 de diciembre de 2017 hasta el 6 de
diciembre de 2022.

A partir del ciclo 2016, se logré ingresar al Padrén EGEL Programas de Alto
Rendimiento Académico del CENEVAL, en el que mas del 80% de los egresa-
dos obtienen un desempefio satisfactorio o sobresaliente en este examen.
Este indicador permite medir la eficacia de un programa educativo.
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Licenciatura en Ingenieria
en Alimentos y Biotecnologia

Para mayor informacion consulta la pagina de
la licenciatura:
http://ww.cucei.udg.mx/carreras/alimentos/




Licenciatura en Ingenieria
en Alimentos y Biotecnologia

Presentacion del Programa Educativo

El Centro Universitario de Ciencias Exactas e Ingenierias de la Universidad
de Guadalajara ha definido objetivos y estrategias puntuales que preten-
den atender y dar impulso a las actividades econdmicas de la region,
entre las cuales la produccién, industrializacion y comercializacién de
alimentos tienen gran importancia.

El disefio curricular de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotec-
nologia es producto del trabajo colaborativo de expertos en temas
relacionados a los alimentos y la biotecnologfa, de la Universidad de
Guadalajara y expertos reconocidos a nivel nacional en temas como
biologia, ciencias de los alimentos, conservacién de los alimentos,
produccion de los alimentos, inocuidad, higiene, normas y reglamentos y
nutricién.

Plan de Estudios
|

El plan de estudios de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y Biotecnolo-
gia contiene areas determinadas, con un valor de créditos asignados a cada
materia y un valor global de acuerdo a los requerimientos establecidos por
area para ser cubiertos por los alumnos y se organiza conforme a la siguiente

AREA DE FORMACION CREDITOS %

Area de Formacién Basica Comun Obligatoria 108 27

Area de Formacién Bésica Particular Obligatoria 226 57

Area de Formacién Especializante Aplicada Obligatoria 20 5

Area de Formacién Especializante Selectiva 14 4

Area de Formacién Optativa Abierta 25 7
Numero minimo de créditos requeridos para optar por el titulo. 393 100

Perfil de egreso

El Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia es el profesional que aplicara la
biotecnologia a la ciencia y tecnologia de los alimentos a lo largo de toda
la cadena productiva de la industria alimentaria, con el fin de mejorar la
calidad nutricional, conservacién y presentacion de los alimentos,
buscando también la reutilizacion de los residuos generados. Ademas, el
Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia participa en la innovacion vy
mejora de los procesos artesanales e industriales de la regidn, asi como
en la funcién social que debe desempeniar la industria de los alimentos
en el logro de una poblacion mejor alimentada.

Atributos de egreso del Ingeniero en
Alimentos y Biotecnologia

Son los resultados de aprendizaje medibles, describiendo las competencias
esperadas del egresado de Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia.

Identificar, formular y resolver problemas
de ingenieria en alimentos aplicando los
principios de las ciencias basicas e

° ingenieria.
~— Aplicar, analizar y sintetizar procesos de diseno de ingenieria en
& éu alimentos que resulten en proyectos que cumplen las necesidades
Eg especificadas, seleccionando el equipo mas apropiado para cada

e tipo de alimento.

Proponer y ej experi ion ad da, para
o O caracterizar y evaluar propiedades fisicoquimicas y
P @ nutricionales de los alimentos; analizar e interpretar
G datos y utilizar el juicio ingenieril para establecer
conclusiones.
H Comunicarse efectivamente con
AtrIbUtos de Q I@ diferentes audiencias.
Egreso del g
Ingeniero en :
. Reconocer sus responsabilidades éticas y profesionales
Al.l me ntOS y @ en situaciones relevantes para la ingenieria y realizar
H ’ B juicios informados que deben considerar el impacto de
BIOtecnOlogla : las soluciones de ingenieria en los contextos global,

econdmico, ambiental y social.

R la idad de livacia
{A}Z permanente del conocimiento y tener la
r? habilidad para localizar, evaluar, integrar y

aplicar este conocimiento adecuadamente.

@ Trabajar efectivamente en equipos que establecen
% metas, planean tareas, cumplen fechas limite y

analizan riesgos e incertidumbre.

{{3} Analizar y aplicar la normatividad vigente

&3 en el area de calidad e inocuidad alimentaria
@Q a lo largo de la cadena de produccién, procesamiento,
— distribucion y comercializacion de alimentos.

Objetivos educacionales

Constituyen una vision del éxito de nuestros egresados y representan una
aspiracion para los estudiantes que cursan la carrera de Ingenieria en



