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Atributos de egreso del Ingeniero en Alimentos y Biotecnologia
—

Son los resultados de aprendizaje medibles, describiendo las competencias Ingenlena en Alimentos Y BIOtecnOlogla (I—lNA)
esperadas del egresado de Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia.

Objetivos educacionales de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos y

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

Constituyen una vision del éxito de nuestros egresados y representan una aspiracion
para los estudiantes que cursan la carrera de Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia.
Aplicar, analizar y sintetizar procesos de disefo do Describen los logros que se espera alcancen los egresados en 4 6 5 afios despues de

ingenieria en alimentos que resulten en proyectos Su eg reso.

que cumplen las necesidades especificadas,
seleccionando el equipo mas apropiado para
cada tipo de alimento.

Proponer y ejecutar experimentacion adecuada,
para caracterizar y evaluar propiedades
fisicoquimicas y nutricionales de los alimentos;
analizar e interpretar datos y utilizar el juicio

ingenieril para establecer conclusiones. Aplicar los Disenar,
conocimientos asesorar,
- - de la biotecnologia supervisar y/o
Atributos de para desarrollar emprender procesos
Egreso del E alilmento'sdy aPLOVTChaF alimentici:snsir?iz[;s::te
H Comunicarse efectivamente 0S residuos de La
Ingenlero en I@ Giferentes audiencias. industria alimenticia con responsables para el

Alimentos y base cientificay desarrollo de alimentos
Biotecnologia ; tecnoldgica. P nutritivos, inocuos e

(Iﬂ% innovadores,
@ de acuerdo a la

\ normatividad

| vigente

y aplicar este conocimiento 9

) Reconocer la necesidad de actualizacion
é ) ) permanente del conocimiento y tener la
\AVr} habilidad para localizar, evaluar, integrar

adecuadamente.

Trabajar efectivamente en equipos que
establecen metas, planean tareas, cumplen
@ fechasl|ni1r:tcee;r/t?dnuar17|]zbarr; riesgos e Re-disenary generar alimentos nutritivos, inocuos e
e ---- . ' innovadores, con una base cientifica y tecnoldgica

para fomentar el desarrollo del sector de

) - = produccion de alimentos y del area de
Analizar y aplicar la normatividad vigente . .
en el area de calidad e inocuidad alimentaria blotecnologla.
a lo largo de la cadena de produccién,
procesamiento, distribuciény
comercializacion de alimentos.
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