MISION

Formar profesionistas de calidad, con educacion
integral y flexible con alta capacidad tecnoldgica,
espiritu emprendedor y bases humanisticas capa-
ces de disehar, gestionar la calidad mediante el
analisis y control estadistico, que impacten en el
desarrollo sustentable de una sociedad globaliza-

da, atendiendo las necesidades de su entorno.

Perfil de Egreso

La Carrera de Ingenieria de Alimentos los
capacita para:

Desarrollar, formular y mejorar nuevos produc-
tos Alimenticios.

Analizar y manejar nuevas tecnologias en el
area de Alimentos.

Disenar, sintetizar, optimizar y controlar proce-
sos donde se efectlien cambios fisicos, quimi-
cos y biologjcos.

Conocer y aplicar metodologias basadas en el
control de calidad de higiene y sanidad de los

alimentos.

Evaluar, reproducir y modificar métodos y téc-
nicas experimentales aplicadas a los procesos
industriales apoyandose en herramientas esta-
disticas y computacionales en el area de Ali-
mentos.

Implementar procesos Tecnoldgicos de elabora-
cion de mediana a gran escala.

Colaborar en la generacion y el desarrollo Tec-
nolégico en el area de Alimentos a escala de
laboratorio y planta piloto.

Incursionar en estudios de postgrado.

Dr. Martin Gerardo Aguilar Sanchez
Rector

Dr. Juan Ortiz Escamilla
Secretario Académico

Dr. Arq. Luis Arturo Vazquez Honorato
Director Area Académica Técnica

Dra. Guadalupe Vivar Vera
Director de la Facultad de Ciencias Quimicas

Dr. Alfredo Morales Tapia
Secretario Académico de la Facultad de Ciencias
Quimicas

M. en C. Josué Antonio Del Angel Zumaya
Jefe de Carrera de Ingenieria en Alimentos e
Ingenieria en Biotecnologia
jodelangel@uv.mx

INFORMES
Facultad de Ciencias Quimicas
Prol. de Ote. 6 N° 1009
Tel. y Fax 72 40120 y 72 41779
Orizaba, Veracruz.
WWW.UV.mx

UNIVERSIDAD
VERACRUZANA

Licenciatura en:
INGENIERIA EN
ALIMENTOS




Perfil de Ingreso

¢ Para el ingreso a la carrera de Ingenieria de Alimentos
de la Universidad Veracruzana, se requiere que el
aspirante apruebe el EXANI | (aplicado por el CENE-
VAL) y sea egresado del area técnica 6 biolégica a
nivel bachillerato; en caso de haber cursado otra
area, debera tener buena preparacion en Matemati-
cas, Fisica y Quimica. Se requiere poseer las siguien-
tes aptitudes y actitudes:

e Habilidades (responsabilidad, toma de decisiones,
comunicacién, etc), conocimientos (matematicas,
fisica, Quimica y conocimiento en el idioma ingles y
compresion de textos) y actitudes (Disciplina al plan
de estudios, respeto y tolerancia ante el mundo que

lo rodea).
Areas Terminales

Bioprocesos Alimen-

tarios

Innovacion alimen-

taria

Administracion de procesos

Biotecnologia de alimentos

Estructura Curricular

PERIODO

Lengua |

PERIODO 2

Lengua Il

Biologia celular

Programacidn para ingenie-
ria

Literacidad digital

Lectura y escritura de tex-
tos

Pensamiento critico para la
solucidn de problemas

Agebra lineal

Fisica

(uimica orgénica

[uimica

Quimica Analitica

Matematicas

PERIODO 3

Metodologia de la Investigacidn

Calculo de una variable

PERIODO 4

Termodinégmica

Dibujo para ingenieria

Microhiologia de alimentos

Metodos numéricos

Bioquimica de alimentos

Binguimica

Sequridad e higiene

[uimica de alimentos

Analisis de alimentos

Analisis Instrumental

Ecuaciones diferenciales

Calculo multivariable

PERIODO 5

Sequridad e inocuidad alimenta-
ria

PERIODO &

Envases y embalaje

Fisicoguimica de alimentos

Operaciones unitarias
mecanicas

Balance de materia y energia

Bioética

Fendmenos de transporte en
alimentos

Trans. De calor y masa

Toxicologia de alimentos

Flujo de fluidos y reolo-
gia

Nutriciéin

Ing. Fermentaciones y
destilacion

Estadistica para ingenieria

Diseno de experimen-
tos

Sistemas de segura-
miento de la calidad

PERIODDO 7 PERIODO 8

Procesamiento y tecnologia
de alimentos de origen
animal

Procesamiento y tecno-
logia de alimentos de
origen vegetal

Operaciones unitarias

Operaciones de trata-
miento térmico

Terminal 1

Terminal 2

Biotecnologia

Terminal 3

Desarrollo de nuevos pro-
ductos

Ingenieria de control

Desarrollo emprendedor

Diseno de plantas
agroalimentarios

Administracion
H HpU 3

Estancia Industrial y/ o
Investigacion

Acreditacion del idioma
ingles

Experiencia recepcional

Servicio Social

Area terminal: Bioprocesos

alimentarios
Microbiologia industrial

Area terminal: Innovacicn
alimentaria

Membranas y emulsio-
nes en sistemas ali-
mentarios

Enzimologia de alimentos

Microencapsulacion de
alimentos

Bioprocesos

Evaluacién sensorial

firea terminal: Administracitn
de procesos alimentarios

Evaluaciobn de procesos
alimentarios

Area terminal: Biotecnalo-
gia de alimentos

Alimentos funcionales y
nutracedticos

Ingenieria econémica

Nutrigenémica y nutri-
genética

Arranque de plantas

Topicos selectos de
biotecnologia alimenta-
ria




