Forma parte de la industria

alimentaria con una vision

sustentable, ética y saludable.
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COORDINACION DE LA CARRERA
alimentos@iteso.mx
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Admision Carreras
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Apoyo Educativo
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ESTA CARRERA
ES PARA TI SI:

Te interesa utilizar ingredientes tradicionales y de
vanguardia, conocer las normas locales, nacionales
y globales, asi como las diversas tecnologias para
el proceso de alimentos promoviendo la economia
circular.

Te gustaria innovar e impactar positivamente en

la salud de las personas aplicando conocimientos
cientificos, y proponer soluciones ante los retos
actuales de alimentacion en el mundo.

Te interesa ser parte de la transicidon de la industria
alimentaria hacia la sustentabilidad.

VIDA
UNIVERSITARIA

VIDEO DE LA CARRERA

EXPLORA

TU CARRERA
I

B Desarrolla alimentos innovadores que puedan estar al
alcance de todas las personas para buscar soluciones
que promuevan la seguridad alimentaria.

m Disefia procesos para la produccion de alimentos a
diferentes escalas, aprende a gestionar la calidad y
fortalece tus habilidades en laboratorios especializados.

B |ncide en la busqueda de la equidad econdmico-social y
la sustentabilidad de la cadena alimentaria.




¢EN QUE PODRAS
TRABAJAR?

En la industria alimentaria desarrollando productos

con alto valor nutricional para los distintos perfiles y AL ESTUDIAR EN

necesidades de los integrantes de una comunidad. EL ITESO

Disefiando alternativas de procesos altamente

productivos, asi como gestionando la calidad e Te integras a una comunidad de
profesionales que trabaja en la solucion
a situaciones reales en proyectos piloto e
industriales.

inocuidad de los alimentos.
Formando parte de proyectos colaborativos e

interdisciplinarios enfocados al crecimiento . %
Pones en practica tus conocimientos en

laboratorios especializados para ampliar la
Emprendiendo tu propio negocio y/o brindando oferta nutricional de calidad.

econdmico y social, asi como al bienestar ambiental.

asesoria y consultoria en proyectos de desarrollo Adquieres técnicas y herramientas para
de productos. supervisar los procesos de transformacion
de alimentos, su produccion y su calidad.

Adquiere las herramientas necesarias para disefar
procesos eficientes en la fabricacion de alimentos,
desde su desarrollo hasta su comercializacion,
cuidando el balance econdmico mediante la
integracion de la ingenieria aplicada.




PLAN DE ESTUDIOS

Ruta sugerida

Quimica para
ingenieria |

Laboratorio de
microbiologia
industrial

Andlisis de
biomoléculas

Mecénica de
fluidos

Transferencia de
calor y masa

Proyectos de
aplicacion
profesional |

Proyectos de
aplicacion
profesional Il

FORMACION EN
ACCION -PAP-

Matematicas y

programacion

Ciencias quimicas

y fisicas basicas

Célculo
diferencial

Quimica para
ingenieria ll

Balance de materia
y energia

Fisicoquimica
fundamental

Fisicoquimica
de soluciones
e interfases

Sistemas de
gestion de calidad
e inocuidad

Disefio de
formulaciones y
experiencias de

consumo

Procesos
sostenibles de
transformacion de ali-
mentos: intensificacion

Laboratorio de
desarrollo de

soluciones
tecnoldgicas

Food design

Innovacion
transformadora

Introduccion a la
microbiologia

Calculo integral

Fisica analitica

Ecuaciones
diferenciales

Nutricion
molecular

Disefo coloidal

Procesos
sostenibles de
transformacion de
alimentos: sintesis

Materia
complementaria lll

Diseflo
de alimentos
(Food design)

Fisiologia celular

Probabilidad y
estadistica

Algoritmos y
programacion

Ciencia de datos
en la industria

Disefio y analisis
sensorial

Materia
complementaria |

Materia
complementaria Il

Materia
complementaria IV

Materia

complementaria V

Proyectos de

aplicacion profesional

Cultura

alimentaria

Algebra lineal

Disefio de
experimentos

Innovacion y
emprendimiento

Contexto historico
y social

Etica, Identidad
y profesion

Debates éticos

contemporaneos Il

incidir estratégicamente en las problematicas de la sociedad.

Saberes
complementarios

Seguridad
alimentaria

.
==
universitario

Lenguas

Comunicacion
oral y escrita

Fisiologia humana

Informacion y
autoaprendizaje
en la era digital

Sistemas de
abastecimiento
de alimentos

Conocimiento
y cultural

Debates éticos
contemporaneos |

* Si ya cumpliste el requisito del idioma inglés que el ITESO solicita, no es
necesario tomarlo; si quieres estudiar otras lenguas, el ITESO te ofrece
francés, italiano, alemdn y chino. Consulta el requisito en admision.iteso.
mx. Las materias del plan de estudios estdn sujetas a actualizacién cons-
tante y puede haber cambios respecto de su orden o su contenido.

Reconocimiento de Validez Oficial de Estudios (RVOE) segun Acuerdo Se-
cretarial SEP ndm. 15018, publicado en el Diario Oficial de la Federacién
el 29 de noviembre de 1976. El ITESO pertenece al Grupo 3 (Instituciones
Acreditadas Consolidadas), del Programa de Mejora Institucional SEP.

Los Proyectos de Aplicacién Profesional PAP son espacios de vinculacién con comunidades, organizaciones, empresas y
gobierno, a través de los cuales estudiantes y profesorado del ITESO ponen en practica sus habilidades profesionales para



