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

Conocimientos
- Integrar los principios fundamentales de bioquimica, microbiologia y gene-
tica en el desarrollo de proyectos empresariales.

- Disenar procesos biotecnologicos industriales y de servicios, a partir del uso
de microrganismos para obtener bio-productos de alto valor agregado.

- Gestionar equipos de investigacion en el ambito de la ingenieria en biotec-
nologia, que busquen la obtencion de productos y servicios que mejoren la
calidad de vida.

- Desarrolla tecnologias y biosistemas utilizando informacion bioldgica o mo-
lecular con base en las necesidades de la industria y la sociedad.

- Implementar los programas de produccion con base en los recursos hu-
manos, materiales y los procedimientos de la organizacion, para cumplir con
eficacia y eficiencia los compromisos.
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Habilidades:
- Respeta la vida y el medio ambiente, generando productos y/o incorporan-
do tecnologias para su cuidado.

- Utiliza técnicas de andlisis para determinar las caracteristicas de los pro-
ductos biotecnologicos mediante parametros fisicos, quimicos y sensoriales.
- Disena la ingenieria basica de procesos biotecnologicos para obtener pro-
ductos de interes industrial a traves de técnicas adecuadas de ingenieria.

- Analiza los productos biotecnologicos para determinar la garantia de cali-
dad de los mismos, utilizando las herramientas y tecnicas necesarias.

- Implementa los programas de produccion con base en los recursos huma-
nos, materiales y los procedimientos de la organizacion, para cumplir con efi-
cacia y eficiencia los compromisos.

Actitudes y/o valores:
- Demuestra los valores éticos de la profesion que le permitan actuar adecua-
damente dentro del campo laboral y social de manera cooperativa y colabo-
rativa con otros profesionales.

- Manifiesta una actitud emprendedora aplicando los conocimientos adquiri-
dos que le permita generar areas de oportunidad para su desarrollo personal
y del entorno.

- Actua con autodisciplina de su desempeno y para continuar su superacion
personaly profesional. L u

- Se muestra comprometido con una actualizacion profesional continua. L I Ce n c I atu ra e n
- Se comunica apropiadamente de manera oral y escrita en su lengua nativa.

- Capacidad de comprension lectora en una lengua extranjera. ”
- Trabaja en grupos multi y transdisciplinarios, ejerciendo un liderazgo efecti-
vo que favorece la colaboracion.
- Maneja las relaciones interpersonales y los conflictos a traves de la negocia-
cion con predominio en la conciliacion
Y 4
INVE RS | o N Por seguridad, no aceptamos pagos en efectivo. Pregunta por nuestras formas de pago. D E A L I M E N TO S

Inscripcion:
RVOE Autorizado: SEP-SES/21/114/01/568/2011
Modalidad: Escolarizada | Duracion: 9 Cuatrimestres

Colegiatura:

Notas:

222) 246 50 05 Lateral Sur de Via Atlixcayotl nimero 7007, - - .
:222; 242 47 00 Q Junta Auxiliar de San Antonio Cacalotepec, Universidad._Interamericana @ 222 486 6043

San Andrés Cholula, Puebla, C. P. 72830. f Universidad Interamericana Puebla



PLAN

DE ESTUDIOS

(mapa curricular ideal)

PRIMER SEGUNDO TERCER
1 CUATRIMESTRE 2 CUATRIMESTRE 3 CUATRIMESTRE

El aspirante a la Licenciatura en Nutricion y Tecnologia de los Alimentos debera

contar con el siguiente perﬁ L ® Lengua extranjera |l ® Lengua extranjera ll ® Lengua extranjera lll

® Introduccion a la nutricion y ciencia ® Bioética @ Desarrollo humano e intelgencia

P . de los alimentos ® Anatomia de sistemas Il emocional
COHOCIm!entOS. , L. L. L X ; ® Anatomia de sistemas | ® Quimica organica ® Quimica de los alimentos
+ Conocimientos generales en el area de melca, F|S|Cav Matematlcas, Blolog|a. ® Tecnologias y medios digitales ® Anatomia y fisiologia del aparato @ Microbiologia médica y parasitologia
- Habilidad para el trabajo en laboratorio. ® Desarrollo cognitivo y pensamiento digestivo ® Bioestadistica
* Interés por el fendmeno de la alimentacion en sus ramas biologicas y sociales. critico O Eeguimes 5 ® Bioquimica clinica
- Interés por los problemas relacionados con la alimentacién del ser humano. @ GQuimicageneral » B | st et
. . K . ® Razonamiento logico-matematico
- Habilidad para relacionarse con la gente y trabajar en equipo.
. lCz;[apaladad .de o[bservamon, inah&sgsmte&s. iemcion dol mitods cionit CUARTO QUINTO SEXTO
n ergs por |nvo. ucrarse en el aprendizaje y aplucacion del metoao cientnco CUATRIMESTRE CUATRIMESTRE CUATRIMESTRE
- Habilidad creativa.
- Interés por mejorar la alimentacion de la sociedad. @ Lenguaextranjera IV @ Liderazgoyy habilidades ¢ i‘;ﬁ;ifjd R GG AT e
. . . . . ® Metologia de la investigacion rofesionales
Preocupacion por el cuidado del medio ambiente y deseos de aportar para su o Necesdadesy fietes almenichs o Earmacologia lcadaats @ Proceso de conservacién de

mejoramiento. @ Toxicologia de los alimentos nutricion alimentos

® Biologia de la célula ® Introduccién a la tecnologia de los ® Preparaciony manejo de alimentos

@® Nutricién en las etapas de la vida y alimentos ® Evaluacion nutricional

caleulo dietético ® Microbiologia de losalimentos @ Nutriciony deporte
® Fisiopatologia @ Nutricion clinica y taller de calculo ® T€rapia nufricional
dietoterapettico @ Practica clinica ll
® Microbiologia general
® Practicaclinical
SEPTIMO OCTAVO NOVENO
7 CUATRIMESTRE CUATRIMESTRE CUATRIMESTRE

® Microbiologia industrial O Semitiens e ivEeEn] ® Seminario de titulacion Il

® Nutricién comunitaria ® Legislacion alimentaria @ Nutrigenémica

® Inmunologia @ Estrategias para la investigacion y @ Nutricion animal

® Salud publica desatiielloczllimsiies @ Administracion de servicios

® Nutricion pedratrica ® Produccion de los alimentos slimeritces

® Calculo dieto terapettico @ Psicologia de la nutricion

avanzado y disefio experimental ® Sistemas de calidad e inocuidad
® Practica clinia lll de los alimentos

¢ Se requieren documentos en extracto original

- Acta de Nacimiento Electronica

- CURP impresion de la pagina https:/”/www.gob.mx/curp/ (no
requiere ampliacion)

- Certificado completo de Bachillerato Original Legalizado y dos
copias (No aplican certificados parciales de bachillerato)

- Identificacion oficial una copia




