INGENIERIA
DE ALIMENTOS

La Licenciatura en Ingenieria de
Alimentos busca formar profesionales
capaces de disefar, operar y optimizar los
procesos de transformacioén y
conservacion de productos alimenticios,
considerando la gestion de la calidad y los
requerimientos de productos saludables,
que coadyuven en el desarrollo econémico,
social y empresarial en el area de
alimentos, con fundamentacién cientifica
y tecnolégica.
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f PERFIL DE INGRESO

»Interés por la investigacion aplicada para la mejora de procesos y desarrollo de nuevos
alimentos.

» Interés por los procesos de transformacion fisico-quimicos, reolégicos, bioquimicos de
los alimentos.

» Inquietud por participar profesionalmente en el mejoramiento de la calidad nutrimental
einocuidad de los alimentos industrializados.

» Facilidad para el trabajo colaborativo con carreras complementarias (nutriélogos,
ingenieros quimicos e industriales, médicos, administradores tanto de empresas de
alimentos como de la hospitalidad).

» El alumno debe ser competente cognitivamente, procedimentalmente y de raciocinio
en materias basicas de ciencias como son fisica, matematicas y quimica.

» Habilidades de lectura y comprensi6n a nivel superior, de escritura y buen manejo del
idioma espaiiol e inglés.

SERAS CAPAZ DE

» Disefar, operar y optimizar procesos de transformacion y conservacion de alimentos,
considerando la gestion de la calidad y los requerimientos de productos saludables.

» Administrar procesos y productos que satisfagan la demanda de alimentos,
promoviendo su seguridad integral y considerando la nutricién y responsabilidad social.

» Optimizar el uso de recursos tecnol6gicos, administrativos y financieros para la
industria de alimentos, con el fin de mejorar su competitividad y productividad.

» Integrar sistemas para el aseguramiento de la calidad en la industria de los alimentos.

» Promover el desarrollo sustentable de la industria de alimentos con proyeccién hacia el
desarrollo de bio-economias.

@ ENFOQUE DE LA CARRERA

» Elalumno se integra a un programa académico que favorece el desarrollo de las nuevas
tendencias existentes en la industria de alimentos, como lo son la gastronomia molecular
y la nano-tecnologia.

»Incidir dentro de la industria de alimentos como gestor de la calidad y normatividad en todos
sus procesos asi como en su certificacion bajo estandares nacionales e internacionales.

» Aportar conocimientos adecuados y pertinentes para el desarrollo e innovacién
tecnol6gica de alimentos dentro de la industria considerando el propio desarrollo
emprendedor del alumno.

» Aplicar el conocimiento cientifico-tecnolégico del area de la ingenieria de alimentos para
fomentar el desarrollo sustentable de pequefias comunidades rurales.

» El alumno participa en equipos de trabajo multidisciplinares tanto en el 4mbito académico
como cientifico/laboral.

PERFIL DE EGRESO

Un egresado de Ingenieria en Alimentos de la IBERO:

» Es capaz de desarrollar productos alimenticios innovadores, basandose en las
nuevas tendencias de salud, nutricién y gustos del consumidor.

» Tiene un vasto conocimiento sobre las propiedades fisicas y quimicas de materias
primas alimentarias, lo cual le permite desarrollar mejores productos comercial y
sensorialmente hablando.

» Aplica los procesos de transformacion fisicoquimicos, reolégicos y bioquimicos en
alimentos.

» Tiene ética y responsabilidad social, lo cual le empuja a desarrollar procesos
sostenibles en el area de alimentos y a transformar los que no lo son.

» Disefia, controla y mejora la calidad nutrimental e inocuidad de los alimentos
industrializados.

»Esinstruido en la legislacion nacional e internacional, lo cual le permite disefar
sistemas de gestion para la industria de los alimentos.

CAMPO LABORAL*

» Industrias de alimentos

» Empresas importadoras y exportadoras de productos alimentarios

» Cadenas de supermercados, cocinas institucionales y empresas empacadoras

» Centros de investigacién tecnolégica e institutos universitarios

» Instituciones reguladoras y fiscalizadoras, proponiendo normas sobre el manejo de
alimentos y verificando su cumplimiento

» Servicio técnico y equipos industriales, en consultoria sobre aplicacién de ingredientes
y recomendacién de equipos para el procesamiento de alimentos

» Consultoria independiente, solucionando problemas especificos de la industria de
alimentos.

* E190% de los alumnos de Ingenieria de Alimentos de la Ibero ya cuenta con trabajo en su

area de estudio al egresar de la carrera. Fuente: Encuesta de salida a egresados.
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¢POR QUE LA IBERO?

Nos orientamos a la industria, con un enfoque tedrico
practico equilibrado que te permitira realizar practicas y
estancias industriales en importantes empresas del
area alimenticia, adquiriendo experiencia en el campo

real de trabajo.

Contamos con excelentes instalaciones e

infraestructura en laboratorios modernos, una Planta
Piloto de Alimentos, asi como simuladores especializados.

Nuestro enfoque humanista fomenta el compromiso
social en nuestros egresados, quienes buscan aumentar
la disponibilidad de alimentos y desarrollan productos
acordes a las necesidades de la poblaci6n, con
ingredientes que mejoren el balance nutricional.

El contacto directo con las empresas nos permite estar
ala vanguardia de las nuevas tendencias y
necesidades del mercado. Ademas, el plan de estudios
esta disefiado para hacer frente a la competitividad en

el mercado global.

Podras enfocar tu carrera hacia las areas de
gastronomia molecular, administracién de empresas

alimenticias o empaques de alimentos.

Contamos con la acreditacion del CACEI (Consejo de
Acreditacion de la Ensefianza de la Ingenieria, A.C.), asi
como el reconocimiento de nivel 1 en el EGEL (Examen

General de Egreso de Licenciaturas)

ING. CLAUDIA PLAN IDEAL

NAVARRETE

Ingeniero en Alimentos
de Nestlé

Estudiar en la Ibero fue un
privilegio. Tienes a los
mejores representantes de la
industria dandote clases y
compartiéndote sus
experiencias, ademas de los
mejores companeros,
laboratorios, biblioteca, y
sobre todo, la libertad de
opinion que tanto
necesitamos hoy en dia, bien
fundamentaday con las
bases que sélo la Ibero te
puede dar.

PRIMER SEMESTRE

» Introduccién a la ingenieria de alimentos
» Célculo l'y taller

» Fisica universitaria | y taller

» Laboratorio de fisica universitaria

» Quimica general

TERCER SEMESTRE

»Balances de masa y energia

» Célculo Il

» Termodinamica

» Analisis y control estadistico de procesos
y produccion

» Computacién aplicada a la ingenieria

» Bioquimica

» Reflexién universitaria |

QUINTO SEMESTRE

» Flujo de fluidos y transferencia de calor

» Taller de microbiologia de alimentos

» Analisis de alimentos

» Propiedades funcionales de biomoléculas
» Reflexion universitaria lll

SEPTIMO SEMESTRE

» Operaciones unitarias aplicadas a procesos
de alimentos

» Procesos de alimentos |

» Simulacién de procesos y escalamiento

» Propiedades de envases y embalajes
para alimentos

» Situacién de la industria y practicas
profesionales en alimentos

» Optativa Il de cuatro créditos

» Practica profesional y de servicio social

SEGUNDO SEMESTRE

» Laboratorio de quimica organica

» Célculo Il

» Algebra lineal

» Fisica universitaria ll

» Sistemas de produccién de alimentos
» Quimica orgénica

» Taller de comunicacién

CUARTO SEMESTRE

» Fenémenos de transporte |

» Taller de biologia y microbiologia

» Principios de fisicoquimica

» Disefio de experimentos para la industria
de alimentos

» Normatividad alimentaria

» Ciencia de los alimentos

» Reflexion universitaria |l

SEXTO SEMESTRE

» Operaciones unitarias en alimentos
» Sistemas de calidad
» Taller de evaluacién sensorial
» Reflexion universitaria [V
» Topicos selectos en ciencia de los alimentos
» Optativa | de cuatro créditos
» Laboratorio de propiedades funcionales
de biomoléculas

OCTAVO SEMESTRE

» Procesos de alimentos I
»Ingenieria de proyectos

» Desarrollo de nuevos productos
» Optativa | de ocho créditos

» Optativa Il de ocho créditos

» Optativa lll de ocho créditos

» Optativa IV de ocho créditos

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA

Ingresar a la Ibero es formar parte del sistema universitario mas grande del mundo: con 8
universidades en distintas ciudades de México, mas de 31 universidades jesuitas en
Latinoamérica y 220 instituciones universitarias jesuitas en el resto del orbe. Es el
espacio donde alumnos y maestros se relinen a compartir su saber, a discutir y a vivir,

donde confluyen diversos pensamientos, religiones y culturas.

Nuestra universidad ha sido reconocida en la categoria de Liderazgo Internacional, la
mas alta distincién otorgada por la Secretaria de Educacién Piblica (SEP), como
resultado de aprobar exigentes evaluaciones de calidad aplicadas a las Instituciones de

educacibn superior.

En la Ibero mas que formar a los mejores del mundo, buscamos formar
A LOS MEJORES PARA EL MUNDO.

SISTEMA
\\ UNIVERSITARIO
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ATENCION
PREUNIVERSITARIA

5950 4000 exts. 7440 y 4378

atencion.preuniversitaria@ibero.mx

» INTERCAMBIOS

Cursa un semestre o afio en cualquiera de
las mas de 250 instituciones con las que

tenemos convenio por el mismo costo.

» OPCION CERO PARA TITULARTE

Tithlate sin realizar tesis.

» CURRICULO FLEXIBLE

A partir del segundo semestre, puedes elegir tus
materias, profesorado y horario, de acuerdo con tus

necesidades e intereses.

Universidad Iberoamericana - ibero.mx

Estudios con reconocimiento de validez oficial por decreto presidencial

del 3 de abril de 1981, SEP.

Licenciatura en

INGENIER
DE ALIMENTOS

IBER

Ciudad de México - Tijuana

Ston de Ciencia Arte y Tecnologia



Universidad Iberoamericana Ciudad de México

Planes de Estudio

La informacion de la carrera en este documento
corresponde al plan de estudios SUJ, el cual aplica
para estudiantes que hayan ingresado a la carrera
hasta enero del 2021.

Los y las estudiantes que ingresaron a partir de
agosto 2021 cursan materias de los Planes Manresa,

los cuales puedes consultar en:

licenciaturas.ibero.mx

IBERO

CIUDAD DE MEXICO
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