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creatividad e voluntad e liderazgo

Los estudiantes de la Licenciatura de Nutricién y Tecnologia de Alimentos
seran capaces de:

- I[dentificar y generar un diagnéstico del estado nutricional.

« Analizar los procesos de consumo y utilizacién de los alimentos mediante
los cuales el ser humano asimila y metaboliza los nutrientes dentro del
organismo.

- I[dentificar los medicamentos que alteran el estado nutricional.

. Seleccionar las modificaciones necesarias en las conductas alimentarias
en funcién de la patologia y estado nutricional de los pacientes.

« Identificar los lineamientos de las normas oficiales para el manejo de riesgos
en servicios de alimentacion y unidades de soporte nutricional.

« Conocer las propiedades funcionales de los alimentos para la generacion
de nuevas alternativas alimentarias.

- Identificar los suministros necesarios para el manejo de servicios
de alimentacion.

« Identificar e incorporar nuevas tecnologias para la produccién de
alimentos.
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PROG RAMAS
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« Convenio
+ Deportivas

- Talento
« Culturales

| 0
« Académicas
» @ DEPORTES

- Voleibol - Karate
- Basquetbol « Fatbol « Softbol
« Tae Kwon Do « Futbol Americano -« Tocho Bandera
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, @ DOCUMENTACION
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¢ SE REQUIEREN DOCUMENTOS EN EXTRACTO ORIGINALY DOS COPIAS

« Beisbol

« Acta de Nacimiento
« Presentar Identificacion Oficial

(INE, Cartilla Militar, VISA, Pasaporte o Licencia de Manejo)
Certificado de Secundaria
Certificado de Prepa

CURP
» Presentar Comprobante de Domicilio

»z

Los aspirantes a estudiar este programa deberan tener:
* Interés por el area de ciencias de la salud
e Compromiso por ayudar a los demas

PERFIL DE
INGRESO

 Interés en una formacién cientifica
» Habilidades de pensamiento critico.

PRIMER
Semestre

Introduccién a la Nutricion y Ciencia
de los Alimentos

Quimica General

Biologia de la Célula

Algebra Universitaria

Lectoescritura y Medios

Creatividad e Innovacion

Inglés Universitario |

CUARTO
4 Semestre

Necesidades y Fuentes Alimenticias
Bioquimica Clinica

Microbiologia de los Alimentos
Nutricion en las Etapas de la Vida

y Célculo Dietético

Hematologia

Liderazgo y Habilidades Profesionales
Inglés Universitario [V

SEPTIMO
7 Semestre

@ Investigacion Individual Dirigida

Produccion de los Alimentos
Estrategias para la Investigacion
y Desarrollo de Alimentos

Nutricion Pediatrica
Emprendedores y Negocios
Optativa |

Optativa Il

OPTATIVAS DE
TECNOLOGIA

Tecnologia de Alimentos Industriales
Biotecnologia de Alimentos

Quimica Analitica

Alimentos Transgénicos y Organicos

Sistemas de Calidad e Inocuidad de
los Alimentos

OFERTA
ACADEMICA

SEGUNDO
2 Semestre

Introduccion a la Tecnologia de los Alimentos
Quimica Organica

Microbiologia General

Calculo

Anatomia y Fisiologia del Aparato Digestivo
Tecnologias de Informacién y Comunicacion
Inglés Universitario Il

QUINTO
5 Semestre

Farmacologia Aplicada a la Nutricion
Quimica de los Alimentos
Toxicologia de los Alimentos
Nutricion Clinica y Taller de

Calculo Dietoterapeutico

Inmunologia
Fisiopatologia
Inglés TOEFL

OCTAVO
Semestre

Legislacion Alimentaria

Nutricién Animal

Administracion de Servicios Alimenticios
Psicologia de la Nutricion

Optativa lll

Optativa IV

OPTATIVAS DE
NUTRICION

Nutrigendmica |

Nutrigenémica Il

Trastornos de la Conducta Alimentaria
Temas Selectos de Nutricion

Calculo Dieto Terapeutico Avanzado y
Disefo Experimental

TERCER
Semestre

3

Evaluacion Nutricional

Bioquimica

Microbiologia Médica y Parasitologia
Bioestadistica

Metodologia de la Investigacion
Sociedad Actual y Perspectiva

Inglés Universitario |l

SEXTO
Semestre

Nutricion Enteral y Parenteral

Procesos de Conservacion de Alimentos
Microbiologia Industrial

Preparacion y Manejo de Alimentos
Contabilidad General y Analitica
Nutricién y Deporte

Terapia Nutricional

OPTATIVAS DE
TURISMO

Auditor del Distintivo H

Enologia y Vitivinicultura
Administracion de Eventos
Administracion del Tiempo Libre
Sistemas de Informacion Turistica






