Ingenieria de

Alimentos

a carrera en Ingenieria de Alimentos de la
Ibero forma profesionales capaces de disefar,
operary optimizar procesos de transformacién
y conservacion de productos alimenticios,

considerando las necesidades del entorno social y los modelos
de gestidn de calidad, mediante una produccién sostenible,
haciendo énfasis en la salud humana.

Perfil de ingreso

Conocimientos de ciencias quimico-bioldgicas, fundamentos de
calculo, algebra, fisica, quimica y biologia

Habilidades de razonamiento légico, andlisis, comunicacién y
trabajo en equipo

Interés por las transformaciones en alimentos industrializados, el
conocimiento cientifico y el medio ambiente

Ortografia y redaccion en espaiiol

Comprensién de inglés técnico

Competencias

.

Gestionar procesos de transformacion para la innovaciony la
sustentabilidad en alimentos.

Desarrollar productos alimenticios considerando su relacién con la
salud y la sostenibilidad.

Integrar sistemas de gestién para la sostenibilidad, calidad, seguridad

industrial, inocuidad y la responsabilidad social.

Destacados

I.

2.

5.

10.

Nuestro nuevo plan de estudios atiende la actual situacion
socioecondmica global, considerando a la poblacién, el ambiente,
la economia y la sociedad, con cuarto lineas interconectadas:
alimentos para todos y todas, produccién sustentable de alimentos,
alimentos para la salud y alimentos culturales, basados en la
produccién y consumo de alimentos responsable, recomendados
por la ONU.

Aprenderas a promover procesos de producciéon y consumo
responsable, ocupacion del territorio, uso de la energia y generacion
de desechos que se acoplen a patrones ambientales sustentables.

Formamos profesionales que contemplen las mega tendencias
que devienen de los cambios demograficos (envejecimiento de
la poblacién, familias nucleares de un solo miembro, inmigracion,
el rol de las mujeres), los nuevos balances geopoliticos
(democratizacion y diseminacion de la informacion, con un
caracter inmediato), los aspectos con enfoque medioambiental,
cambio climético, y las tecnologias GRIN (Genética, Robotica,
Internet y Nanotecnologias).

Nuestros y nuestras alumnos(as) se colocan facilmente en el
campo laboral, en las dreas de investigacion y desarrollo, ya que
tenemos materias que hacen énfasis en ello.

Somos el inico programa que desarrolla estudios de
microbiologia, atendiendo y reflexionando con vision ética y
responsable el tema de los alimentos transgénicos (modificacion
genética del ADN).

Nuestro programa es 60% practico, promoviendo el trabajo en
equipo en grupos pequenos, con atencion personalizada, en
laboratorios especializados, implementando un nuevo laboratorio
para quimica analitica.

La practica se complementa en nuestra propia Planta Piloto de
Ingenieria de Alimentos, recientemente renovada con tecnologias
y equipos novedosos en la industria actual.

Serés capaz de coadyuvar a comunicar, difundir e informar a
la sociedad, los requerimientos de la transformacion global de
produccion de alimentos; desde la manera que se producen,
el ambiente donde se desarrollan, hasta la manera de escoger
alimentos para consumir.

Existen cinco tendencias fundamentales que en los préximos afnos
marcaran el campo profesional del drea de alimentos: confianza,
cuidado personal, estrés, individualidad y sostenibilidad, los cuales
han sido incluidos en el disefio del nuevo plan de estudios.

Implementamos una materia de normatividad de alimentos que
comprende un enfoque actual del mercado sobre importaciones y
exportaciones.
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Alimentos

Perfil de egreso

+  Evaluar procesos de transformacién de alimentos.

+ Innovar procesos sostenibles y productivos a partir del mercado
global de alimentos.

- Disefar nuevos productos y procesos a partir de materias primas
regionales.

» Desarrollar productos alternativos, innovadores y saludables.

«  Controlar la calidad de los alimentos mediante sistemas integrados

de gestion.

Enfoque

El plan de estudios esta disefiado para atender tres areas principales
que demanda actualmente la sociedad, particularmente el sector
productivo: investigacidn y desarrollo, gestion de calidad y procesos
de transformacion, aprovechando la experiencia académica, la
infraestructura, el equipamiento de la planta piloto de alimentos y las

caracteristicas propias de la Ibero.

Campo laboral
«  Gestidn y desarrollo de proyectos en la industria de alimentos.
+ Legislaciéon, normatividad e inocuidad de la industria de alimentos.
«  Administracién de procesos de la industria de alimentos.
+ Investigacién y desarrollo de productos alimenticios.
» Cadena de suministros de alimentos.
+  Gestidn y desarrollo de proyectos en la industria de alimentos.

+ Investigacion en instituciones de educacion superior.

Proyeccion internacional

El programa esta disenado para afrontar la seguridad alimentariay la
erradicacion del hambre, problemas de caracter mundial. Ademas, se
trabaja con la resolucion de eventos de importancia global tales como la

crisis econdmica mundial, el cambio climatico, el crecimiento demogréfico,

el proceso de urbanizacién y la necesidad de gestionar de forma sostenible.

Por qué la Ibero?

PN, M
Intercambios
« Francia
»  Canada
« Espana
+ Australia

« Paises Bajos

« Alemania

Acreditaciones
- Lalicenciatura esta acreditada por el Consejo de Acreditacién de la
Ensefanza de la Ingenieria A.C. (CACEI)
« El Centro Nacional de Evaluacion para la Educacion Superior, A.C.
(CENEVAL) ha otorgado al programa el Nivel 1 de los programas de

alto rendimiento académico desde 2016.

Por su enfoque humanista y el desarrollo de competencias genéricas y especificas, que hacen del egresado y egresada un(a) profesional altamente capacitado(a) para las
demandas del sector de alimentos, lo que nos ha distinguido como una institucién de prestigio.

Para ello diseiamos un plan de estudios equilibrado en la ensefianza y formacion de areas de sistemas de calidad, de disefio y aplicacion de procesos de transformacion de

alimentos y de desarrollo de nuevos productos, considerando el desarrollo sostenible y requerimientos de una sociedad que busca alimentos cada dia mas nutritivos.

Asimismo, contamos con una planta piloto altamente equipada y laboratorios de instrumentacién analitica, sensorial y de biopolimeros, los cuales complementany

enriquecen la formacién de nuestros y nuestras estudiantes.
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* Estudios con reconocimiento de validez oficial por decreto presidencial del 3 de abril de 1981, SEP.

Taller Laboratorio La persona

de Escritura deFisical en su Entorno

Académica Socioambiental
BASICA

Agrupa los marcos conceptuales, las nociones disciplinares
y metodoldgicas fundamentales, asi como actividades de

induccion a la Universidad.

ASE

Espacios curriculares que promueven la
interdisciplinariedad y cuya intencion es que el
alumnado evalle, integre y aplique la adquisicion de las
competencias genéricas y profesionales.

MENOR

Asignaturas de libre eleccion, que complementan la
formacion profesional, de acuerdo con distintos &mbitos
disciplinares y profesionales. Puede incluir conjuntos
organizados de 3 asignaturas de cualquier departamento si
se desea obtener el Diploma de estudios complementarios.

AFAS

Espacio curricular que tiene el propésito de fortalecer
el compromiso y la responsabilidad social a partir del
contacto directo con la realidad del pais y la atencion
profesional a grupos vulnerables y comunidades
necesitadas.

MAYOR

Promueve la aplicacion del conocimiento en un dmbito
profesional determinado y forma al estudiantado para un
desempeiio responsable.

ARU

Contribuye a la formacion integral del estudiantado
considerando su autonomia y compromiso, logrando que
sea capaz de proponer acciones conscientes, responsables
y criticas frente a los desafios de su contexto social y
ambiental.
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Ingenieria de Alimentos

Materias Optativas

- Big Data Aplicada a Negocios « Ingenieria Financiera

+ Biodegradabilidad de Envases y Sostenibilidad + Innovacién y Emprendimiento Sustentable

+  Creacion de Empresas « Manufactura Esbelta y Seis Sigma

- Envases Inteligentes y Activos « Pensamiento Estratégico

» Fundamentos en Humanidades Digitales « Politicas de Alimentacion, Nutricién y Sustentabilidad
+ Gastronomia Molecular +  Procesos de Conservacion de Alimentos

+  Gestion del Talento « Sistemas de Costos en Ingenieria

+ Habilidades Directivas « Tecnologias Tradicionales y Cultura Alimentaria

+ Ingenieria Econémica - Topicos Selectos en Ciencia de Alimentos

Adicionalmente puedes elegir cursar un paquete de 3 materias optativas de otra carrera, obteniendo con ello un Diploma de Estudios

Complementarios del area elegida.

Estudiar materias de otra carrera te permite tener una formacion interdisciplinar, compartir conocimientos con estudiantes de otras carreras y flexibilizar
tu trayectoria académica sin perder su objetivo inicial. De igual forma, podras crear redes con alumnos(as) de otras licenciaturas para impulsar proyectos

de forma conjunta al insertarse en el mundo laboral.

Atencion Preuniversitaria
555950 4000 exts. 7440y 4378
atencion.preuniversitaria@lbero.mx

IBERO

<« Medios de apoyo CIUDAD DE MEXICO

para alumnos y alumnas




