UNIVERSIDAD DE GUANAJUATO
SECRETARIA ACADEMICA
Direccién de Administraciéon Escolar

Descripcidn del programa:

Formar integralmente Licenciados en Ingenieria en Alimentos, con el sello de la Universidad de Guanajuato, y con la
capacidad de manejar, disefiar e innovar procesos para la produccién segura e inocua de alimentos con alta calidad,
consciente de los impactos en el medio ambiente y en la sociedad en la que se encuentra inmerso.

Campo laboral: El egresado de la Licenciatura en Ingenieria en Alimentos podrd desempefiarse en sector publico y
privado en empresas que implementan procesos y tecnologias en la produccién de alimentos.

Perfil de ingreso El aspirante al programa debera tener Escolarizacién del Nivel Medio Superior: Preparatoria 0o
bachillerato, preferentemente en las areas de fisico-matematicas, quimico-biolégicas o su equivalente.

Perfil de egreso: El aspirante a Ingeniero en Alimentos debera contar con estudios y certificado de preparatoria o
bachillerato, preferentemente en las areas de fisico-matematicas, quimico-biolégicas o equivalente. Debera demostrar
conocimientos en:

Matematicas: Algebra, trigonometria, geometria analitica y calculo (diferencial e integral)

Fisica: Fundamentos de fisica general

Quimica: Nomenclatura, enlaces, estequiometria.

Es deseable, que al egresar del Nivel Medio Superior, el aspirante:

Se autodetermine y cuide de si mismo

Se exprese y comunique adecuadamente

Piense critica y reflexivamente

Aprende de forma auténoma

Trabaje de forma colaborativa

Participe con responsabilidad en la sociedad

Modalidad: Escolarizada
Duracién: 9 semestres

Plan de Estudios

Primera Inscripcion

Algebra Lineal

Célculo Diferencial

Fisica

Quimica Universitaria

Introduccion a la Ingenieria en Alimentos
Introduccion a la Vida Universitaria
Taller de Comunicacion Oral

Optativa 1 del Area Complementaria

Segunda Inscripcion
Administracion y Contabilidad
Célculo Integral

Quimica Inorgéanica

Quimica Orgéanica

Optativa Taller 1
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Taller de Comunicacion Escrita
Actividades del Area General (Subarea Desarrollo Personal)
Optativa 2 del Area Complementaria

Tercera Inscripcion

Quimica Analitica Cuantitativa
Ecuaciones Diferenciales
Probabilidad y Estadistica
Herramientas Computacionales
Optativa Taller 2

Biologia

Termodinamica bésica

Cuarta Inscripcion

Anélisis Instrumental

Fisicoquimica de Alimentos

Disefio de Experimentos

Balance de Materia y Energia

Optativa Taller 3

Bioquimica

Creatividad e Innovacion

Actividades Formativas del Area Complementaria

Quinta Inscripcion

Anédlisis de Alimentos

Control Estadistico de la Calidad

Fendmenos de Transporte

Microbiologia

Optativa Taller 4

Quimica de Alimentos

Actividades del Area General (Subarea Creatividad y Espiritu Emprendedor)

Sexta Inscripcion

Transferencia de calor en procesos alimentarios

Nutricion

Operaciones Unitarias 1

Microbiologia de Alimentos

Actividades del Area General (Subarea Formacion Cultural e Intercultural)
Optativa 3 del Area Complementaria

Metodologia de la Investigacién

Actividades Complementarias del Area Complementaria

Séptima Inscripcion

Legislacion y Aditivos alimentarios

Ingenieria del Frio

Desarrollo de Nuevos Productos, Evaluacion Sensorial

Temas Selectos |

Seguridad Industrial y Sanidad de Plantas

Actividades del Area General (Subéarea Responsabilidad Social)
Optativa 4 del Area Complementaria

Formulacion y Evaluacion de Proyectos

Octava Inscripcion
Tecnologia de Alimentos
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Operaciones Unitarias 11

Inocuidad Alimentaria

Temas Selectos |1

Seminario de Titulacion

Disefio de Plantas y Servicios Auxiliares
Agua y Manejo de Residuos
Mercadotecnia

Novena Inscripcion
Insercion al Ambiente Laboral

Total de créditos: 265 créditos
Sede en las que se imparte:
Campus Irapuato-Salamanca, Division de Ciencias de la Vida (DICIVA)

Domicilio: Ex Hacienda EI Copal k.m. 9; carretera Irapuato-Silao; A.P. 311; C.P. 36500; Irapuato,Gto.
Teléfonos: (462) 624 18 89
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