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PROGESOS
ALIMENTARIOS

OBJETIVO:

Formar Técnicos Superiores Universitarios en Procesos Alimentarios, con las competencias
profesionales necesarias para su adecuado desempeino en el campo laboral, ambito local,
regional y nacional; enfocado a la investigacion, innovaciodn, diseio, simulacidn y gestion de los
procesos productivos de los alimentos.
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PERFIL DE INGRESO A TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO

El aspirante a la carrera de Técnico Superior Universitario en Procesos Alimentarios debe de
observar lo siguiente:

« Haber concluido los estudios de Educacion Media Superior, de preferencia area fisico-quimicas,
ciencias basicas o bachillerato Unico.

* Tener interés por transformar materias primas pecuarias, mediante el uso de la tecnologia
pertinente, para proporcionar valor agregado.

Habilidades y Destrezas deseables:

+ Pensamiento matematico.

* Pensamiento analitico.

* Habilidad lingtiistica y compresién lectora.

+ Capacidad creativa y trasformadora del conocimiento.

* Facilidad de exponer sus conocimientos e ideas.

» Manejo de técnicas de estudio e independencia en el aprendizaje.
* Trabajo en equipo.

+ Capacidad para el planteamiento y resolucién de problemas.

Actitudes deseables:

+ Analitico.

» Disciplinado.

* Disposicion de trabajar bajo presién.
* Disposicion de trabajar en equipo.

« Compromiso con el medio ambiente.
* Positivo.

+ Emprendedor.
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ESCENARIOS DE ACTUACION

+ Empresas micro, medianas y grandes, publicas y privadas dedicadas a la transformacion y
comercializacion de alimentos.

+ Instituciones especializadas en la investigacion de alimentos.

+ Empresas privadas para el desarrollo e investigacion de nuevos productos, analisis de
alimentos e implementacion de procesos.

+ Asesoria y consultoria en el desarrollo de proyectos productivos agroalimentarios.

+ Crear su propia empresa.

OCUPACIONES PROFESIONALES

+ Analista de alimentos.

+ Responsable de control de calidad.

+ Coordinador de inocuidad .

+ Colaborador en el disefio de nuevos productos.

« Supervisor de programas de manejo higiénico de alimentos.
« Supervisor de programas de BPMs.

« Supervisor de programas HCCP.

« Supervisor de produccion.

« Supervisor de materias primas.

MODELO EDUCATIVO

Estadia
Profesional
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PLAN DE ESTUDIOS

CUATRIMESTRE 1
« Algebra lineal.
e Quimica basica.
* Biologia.
* Quimica inorganica.
» Tecnologias de la digitalizacion.
* Inglés I.
* Expresion oral y escrita I.
e Formacion sociocultural I.

CUATRIMESTRE 2
e Funciones matematicas.
* Quimica organica.
* Probabilidad y estadistica.
e Conservacioén de alimentos.
» Tecnologias de alimentos |I.
e Microbiologia.
* Inglés Il.
* Formacion sociocultural Il.

CUATRIMESTRE 3
e Calculo diferencial.
* Fisica.
* Termodindmica.
* Andlisis de alimentos I.
e Quimica de alimentos.
* Tecnologia de alimentos II.
 Integradora I.

* Inglés Il CUATRIMESTRE 4
e Calculo integral.
e Microbiologia de alimentos.
» Andlisis de alimentos II.
» Tecnologia de alimentos IIl.

e Calidad.
e Fundamentos de operaciones unita-
rias.
* Inglés IV.
CUATRIMESTRE 5 * Formacion sociocultural IlI.
¢ Administracion de la produccion.
e Inocuidad alimentaria.
* Tecnologias de alimentos IV.
* Formulacion y evaluacién de
proyectos.
¢ Integradora Il.
* Inglés V.
* Expresion oral y escrita Il. CUATRIMESTRE 6
« Formacidn sociocultural IV. Estadia Profesional

ESTADIA PROFESIONAL
Es un periodo de cuatro meses en el que el estudiante es asighado a una empresa para desarrollar un proyecto

que permite aplicar sus conocimientos y habilidades que ha adquirido durante su formacion académica y asi
fortalecerla en el sector productivo.
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PERFIL DE EGRESO DE TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO EN PROCESOS ALIMENTARIOS

Plantear y solucionar problemas con base en los principios y teorias de fisica, quimica y matematicas, a través del método
cientifico para sustentar la toma de decisiones en los ambitos cientifico y tecnolégico.

Desarrollar y fortalecer las habilidades instrumentales, interpersonales, sistémicas y gerenciales para comunicarse en un segundo
idioma.

Industrializar materias primas, a través de procesos tecnoldgicos, para producir y conservar alimentos que contribuyan al
desarrollo de la region.

Dirigir procesos de produccion alimentarios, mediante herramientas administrativas y técnicas analiticas, para la optimizaciéon de
recursos.

TE OFRECEMOS BENEFICIOS ADICIONALES Y SERVICIOS DE APOYO AL ESTUDIANTE, COMO:

« Participacion en programas de becas nacionales e internacionales
« Actividades culturales y deportivas para tu formacion integral

* Viajes de estudio

» Modelo Educativo basado en competencias profesionales

* Talleres y laboratorios especializados

« Biblioteca

+ Doble Titulo y Cédula Profesional

« Certificacion para Modelo Dual.




