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Casa abierta al tiempo
UNIVERSIDAD AUTONOMA METROPOLITANA

UNIDAD IZTAPALAPA
Division de Ciencias Biolégicas y de la Salud

Licenciatura en Ingenieria de los Alimentos
Titulo: Ingeniero o Ingeniera en Alimentos

PLAN DE ESTUDIOS

. OBJETIVOS GENERALES.
Formar ingenieros:

- Con conocimientos tedrico-practicos en las ciencias biolégicas y de los alimentos, y capacidad para su aplicaciéon tecnologica en la industria
alimentaria.

- Con capacidad para aplicar, adaptar, disefiar y evaluar la tecnologia para la produccién, el manejo, el almacenamiento, el transporte, la
transformacion y la conservacién de los alimentos, preservando su calidad.

- Con preparacion para identificar, jerarquizar y resolver problemas de impacto cientifico, tecnoldgico, econémico y social en el area de alimentos.

- Con capacidad para aplicar los procedimientos metodolégicos idéneos a la investigacion cientifica y tecnolégica para mejorar la calidad y
disponibilidad de los alimentos.

- Con capacidad para trabajar en colaboracion con profesionistas de otras ramas del conocimiento para solucionar problemas en forma
interdisciplinaria.



- Con capacidad para participar en la difusion del conocimiento de su campo dentro del contexto cultural, como parte del proceso de recursos
humanos.

OBJETIVOS PARTICULARES

Al finalizar la carrera el egresado sera capaz de:

- Aplicar la tecnologia convencional en la elaboracion y desarrollo de productos alimenticios.

- Comprender los principios fundamentales para operar plantas y procesos alimentarios.

- Identificar, disefiar y aplicar los sistemas de control de calidad en la industria de alimentos.

- Optimizar el funcionamiento de las instalaciones y administrar los recursos para lograr el maximo aprovechamiento.

- Participar en los estudios sobre la identificacion de necesidades y andlisis de mercado.

- Desarrollar y evaluar nuevos productos alimenticios y nuevas tecnologias alimentarias.

ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS
1. PRIMER NIVEL: TRONCO GENERAL DE UNIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE
a) Objetivos:

- Propiciar que el alumno comprenda los fundamentos fisicos, quimicos y biol6gicos de las biociencias, alrededor de problemas
planteados por la organizacion, estructura, propiedades y funciones de los seres vivos en su medio ambiente.

- Iniciar al alumno en las actividades interdisciplinarias que lo orienten vocacionalmente; desarrollando en él, ademas, actitudes analiticas
que conduzcan al reconocimiento de los problemas que a diferentes niveles de organizacién se presentan en las orientaciones
profesionales de las ciencias bioldgicas.

b) Trimestres: Dos (I'y Il)



CLAVE

230028
230029
230030
213033
230031
230032

CLAVE

211012
213024
214007
230025
213025
211001
230020

c) Unidades de ensefianza-aprendizaje:

HORAS HORAS
NOMBRE OBL/OPT TEORIA PRACTICA CREDITOS TRIMESTRE SERIACION
Biologia General OBL. 5 2 12 I
Quimica General OBL. 6 2 14 I
Introduccion a la Computacion OBL. 1 4 6 I
Matematicas | OBL. 4.5 2 11 |
Quimica Organica | OBL. 6 3 15 I 230029
Bioquimica | OBL. 5 4 14 Il 230029
TOTAL DE CREDITOS EN ESTE NIVEL  ..vvveiiiiieieieeceeee e 72

SEGUNDO NIVEL: TRONCO FORMATIVO

a) Objetivo:

Proporcionar al alumno los conocimientos fundamentales de la biotecnologia, que le permitirdn aplicarlos para desarrollar cualquiera de sus

especialidades.
b) Trimestres: Seis (II, lll, V, V, VI y VII)

c) Unidades de ensefianza-aprendizaje:

HORAS HORAS

NOMBRE OBL/OPT TEORIA  PRACTICA CREDITOS TRIMESTRE  SERIACION
Fundamentos de Fisica OBL. 4.5 9 I 230030 y 213033
Mateméticas I OBL. 4.5 2 11 I 213033
Fisicoquimica | OBL. 4 2 10 M 211012 y 213024
Bioguimica Il OBL. 5 4 14 M 230031 y 230032
Mateméticas |1l OBL. 4.5 2 11 M 213024

Fisica | OBL. 4.5 9 M 211012
Fisiologia General OBL. 4 3 11 I 230028



230026
213241
212452
233157
212453
233159
213247
233154
212427
212454
213242
233252
213248
213249
233202
212455

CLAVE

233204
233205
212456
233248

Bioquimica |l OBL. 5
Bioestadistica | OBL. 4
Fisicoquimica Il OBL. 4.5
Quimica Organica Il OBL. 5
Introduccion a la Biotecnologia OBL. 3
Quimica Organica llI OBL. 5
Matematicas IV OBL. 6
Quimica Analitica | OBL. 4
Introduccion a la Programacion OBL. 3
Mecénica de Fluidos OBL. 4.5
Bioestadistica Il OBL. 4
Microbiologia General OBL. 3
Matematicas V OBL. 6
Métodos Numéricos OBL. 4.5
Quimica Analitica Il OBL. 3
Fenémenos de Transporte | OBL. 4.5

TOTAL DE CREDITOS DEL NIVEL  .oooviiiieieeiecie e

TERCER NIVEL: TRONCO DE CARRERA

a) Objetivo:
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Vi
Vi
Vi

Basado en los antecedentes biotecnoldgicos, especializar al alumno en la ingenieria de alimentos.

b) Trimestres: Seis (VII, VIII, IX, X, XI'y XII)

c) Unidades de ensefianza-aprendizaje:

HORAS
NOMBRE OBL/OPT TEORIA
Quimica de Alimentos | OBL. 6
Andlisis de Alimentos OBL. 2
Fendmenos de Transporte i OBL. 4.5
Fisiologia y Tecnologia Postcosecha OBL. 3

HORAS
PRACTICA CREDITOS
12
4 8
3 12
4 10

TRIMESTRE

Vi
VI
VI
VI

230025

213025

213025y 214007
230031

212452

233157

213025

214007

230030 y 213025
212453, 213247 y 211001
213241

230026

213247

212427 y 213248
233154

212454

SERIACION

233159

233202

212455y 213249

230020, 230026 y 233204



de Frutas y Hortalizas

233207 Quimica de Alimentos I OBL. 3 3 9 Vil 233204
233208 Microbiologia de Alimentos OBL. 3 4 10 Vil 233252
233210 Tecnologia de Frutas y Verduras | OBL. 3 4 10 IX 233248 y 212456
233249 Tecnologia de Carnes y Pescado OBL. 4 3 11 IX 233207 y 212456
233212 Toxicologia de Alimentos OBL. 3 6 IX 230020 y 233207
233250 Ingenieria de Alimentos | OBL. 3 4 10 IX 212456
233213 Andlisis Sensorial OBL. 3 3 9 IX 233207 y 213242
233251 Ingenieria de Alimentos Il OBL. 3 4 10 X 233250
233215 Tecnologia de Frutas y Verduras Il OBL. 3 4 10 X 233250 y 233210
233217 Tecnologia de Leches | OBL. 3 4 10 X 233207 y 212456
233218 Nutricion OBL. 2 3 7 X 230020 y 233207
233219 Tecnologia de Cereales y Oleaginosas OBL. 5 4 14 X 233208 y 233250
233220 Tecnologia de Leches II OBL. 3 4 10 X 233217
233221 Alimentos Fermentados OBL. 4 4 12 X 233208 y 233207
233222 Control de Calidad OBL. 3 6 X 213242
233243 Identificacion de Proyectos OBL. 4 8 X 233251
233226 Enologia OBL. 4 3 11 Xil 233221
TOTAL DE CREDITOS DEL NIVEL  ..ocvviviiiiiiieieeie e 205

4. CUARTO NIVEL: TRONCO TERMINAL
a) Objetivos:
Permitira al alumno integrar los conocimientos de la carrera y expresarlos en un proyecto terminal, asi como enfrentarlo a los problemas
relacionados con la deteccién y la cuantificacion de las necesidades del mercado alimentario, del desarrollo, transferencia y adaptacién de
tecnologias y de la seleccion del equipo apropiado para la industria correspondiente.
b) Trimestres: Uno (XII)

c) Unidades de ensefianza-aprendizaje:

HORAS HORAS
CLAVE NOMBRE OBL/OPT TEORIA PRACTICA CREDITOS TRIMESTRE  SERIACION



233244 Formulacién de Proyectos OBL. 4 8 Xl 233243
233225 Ingenieria de Procesos OBL. 5 10 Xil 233243
233245 Ingenieria de Proyectos OBL. 4 8 Xl 233243
233246 Ingenieria Econdmica OBL. 4 8 Xil 233243
TOTAL DE CREDITOS DEL NIVEL  .oooviiiiiiieciece et 34
IV. DISTRIBUCION DE CREDITOS
1. PRIMER NIVEL (TRONCO GENERAL DE UNIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE) ................. 72
2. SEGUNDO NIVEL (TRONCO FORMATIVO) ittt ettt et e eeni e e eaanns 255
3. TERCER NIVEL (TRONCO DE CARRERA) .ottt et e e 205
4. CUARTO NIVEL (TRONCO TERMINAL) ittt ettt e e e e e e e e 34
B IO 1 I TP SPPTTTRN 566

V. NUMERO DE CREDITOS QUE PODRAN CURSARSE POR TRIMESTRE
El nimero normal y maximo de créditos que se podran cursar por trimestre es: Enel |, 43y 43;enel ll, 49y 61;enel lll, 55y 68; en el IV, 49y 61; en
el V, 48 y 62; en el VI, 52 y 65; en el VI, 43 y 53; en el VIIl, 49 y 49; en el IX, 46 y 56; en el X, 37y 49; en el XI, 50y 60; y en el Xll, 45y 59,
respectivamente.

VI. REQUISITOS PARA LA OBTENCION DEL TiTULO
1. Haber cubierto un total de 566 créditos.

2. Cumplir con el Servicio Social de acuerdo con el Reglamento de Servicio Social a Nivel Licenciatura de la UAM.

3. Acreditar un examen de comprension del idioma inglés.



VIl. DURACION PREVISTA PARA LA LICENCIATURA.

La duracidn prevista para la licenciatura es de doce trimestres.



