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Perfil de

Es un profesional de la Ingenieria aplicada que se encarga

de elaborar, transformar, preparar y conservar alimentos de N g reso

consumo humano y animal a través de la integracién de la

tecnologia en el proceso de alimentos. ® Conocimientos de ciencias basicas
(Biologia, Quimica, Fisica, Matemdticas)

Ademas, identifica y calcula la capacidad de la maquinaria y » Interés por la investigacion

equipo necesaria para la elaboracién de alimentos.
= Conocimiento y habilidades de computaciéon e inglés

= Interés por la problematica del sector alimentario

@ Puedes

=Inventa, disefia y desarrolla nuevos alimentos con atributos . . t ra ba_] a r e n
nutritivos especificos. N uest ro O bJ e‘t |VO e —

.. . . i ias A i 5l Empresas dedicadas a la transformacion de materias primas en productos
=Disefia, adapta y transfiere tecnologia sustentable en Es formar G las fas con sélidos

?

hace un IIA

<l d - amifi . . alimentarios con valor agregado.
plantas de procesos de produccién de alimentos. conocimientos cientificos y tecr HEHEEEN = Lacteos, Carnicos, Panificacion, Bebidas, Frutas, Confiteria
desarrollar, mejorar y producir alimentos inocuos e
= Realiza analisis fisicoquimicos, microbiolégicos, de las innovadores; bajo un esquema ético y sustentable, todo esto

Gobierno

Instituciones publicas, laboratorios, dedicadas a la seguridad alimentaria y la
aplicacion normativa.

SADER, SALUD, SEGALMEX, INIFAP, Educacién

propiedades y el contenido nutrimental de alimentos

acorde a las necesidades de la sociedad en el ambito regional,
frescos y productos terminados.

nacional e internacional.

= Inspecciona, evalUa y controla la calidad e inocuidad de los
procesos de produccion de alimentos. Emprendimiento

Empresa de alimentos creada por ti mismo cuando disefies y desarrolles alimentos.

ué

=Disefa el empaque y etiquetado de productos alimenticios.

o)

A

= Disefa equipos y secuencia de procesos para la produccién #MAXIMACASADEESTUDIOS
de alimentos.
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Biologia AEF-1005 2-3-5
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Laboratorio de Quimica Analitica ALB-1015 1-4-5
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Fundamentos de Fisica ALC-1010 2-2-4
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Evaluacion Sensorial ALF-1008
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Tecnologia de Conservacion ALM-1026 2-4-6



- EDUCACION

=
=N TECNOLOGICO ‘
7‘% NACIONAL DE MEXICO J
AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA

Ingenieria en

25 Industrias Alimentarias
ITAL-2010-219
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Tecnologia de Lacteos ALM-1027 2-4-6
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Formulacion y Evaluacion de Proyectos AEF-1029 3-2-5

Diseno e Imparticiéon de Cursos Presenciales ALH-1006 1-3-4
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