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Ingeniería  en Alimentos y Biotecnología (LINA)

Aplicar los 
conocimientos 

de la biotecnología 
para desarrollar 

alimentos y aprovechar 
los residuos de la 

industria alimenticia con 
base científica y 

tecnológica.

Diseñar, 
asesorar, 

supervisar y/o 
emprender procesos 

en empresas 
alimenticias socialmente 

responsables para el 
desarrollo de alimentos 

nutritivos, inocuos e 
innovadores, 

de acuerdo a la 
normatividad 

vigente.
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3

2

Re-diseñar y generar alimentos nutritivos, inocuos e 
innovadores, con una base científica y tecnológica 

para fomentar el desarrollo del sector de 
producción de alimentos y del área de 

biotecnología.

Constituyen una visión del éxito de nuestros egresados y representan una aspiración 
para los estudiantes que cursan la carrera de Ingeniería en Alimentos y Biotecnología. 
Describen los logros que se espera alcancen los egresados en 4 ó 5 años después de 
su egreso.

Objetivos educacionales de la Licenciatura en Ingeniería en Alimentos y 
Biotecnología:

Atributos de 
Egreso del 

Ingeniero en 
Alimentos y 

Biotecnología

A

Identificar, formular y resolver problemas
de ingeniería en alimentos aplicando los 

principios de las ciencias básicas e 
ingeniería.

B

C

D Comunicarse efectivamente con 
diferentes audiencias.

E
Reconocer la necesidad de actualización 

permanente del conocimiento y tener la 
habilidad para localizar, evaluar, integrar 

y aplicar este conocimiento 
adecuadamente.

F Trabajar efectivamente en equipos que 
establecen metas, planean tareas, cumplen 

fechas límite y analizan riesgos e 
incertidumbre.

G
Analizar y aplicar la normatividad vigente
en el área de calidad e inocuidad alimentaria

a lo largo de la cadena de producción, 
procesamiento, distribución y 

comercialización de alimentos.

Aplicar, analizar y sintetizar procesos de diseño de 
ingeniería en alimentos que resulten en proyectos 

que cumplen las necesidades especificadas, 
seleccionando el equipo más apropiado para 

cada tipo de alimento.

Proponer y ejecutar experimentación adecuada, 
para caracterizar y evaluar propiedades 

fisicoquímicas y nutricionales de los alimentos; 
analizar e interpretar datos y utilizar el juicio 

ingenieril para establecer conclusiones.

Atributos de egreso del Ingeniero en Alimentos y Biotecnología

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


	malla_alimentos
	malla_alimentos_infografia

