® Solicitud deinscripcién en original.

® Certificado de Bachillerato o cualquiera de
los siguientes documentos en original si le
aplica (solo para cotejo) y copia tamano
carta:
Constancia de terminacion de estudios.
Dictamen de Revalidacién del bachillerato
concluido.
Equivalencia de Estudios de Licenciatura en su
caso, en original (solo para cotejo) y copia (si le
aplica).
Revalidacion de Estudios de Licenciatura en su
caso, en original (solo para cotejo) y copia (si le
aplica).

® Copiadela CURP.

® Comprobante original de cuota por
concepto deinscripcion. (Recibo oficial)

® Acta de nacimiento en original (solo para
cotejo) y copia.

® Los estudiantes extranjeros y/o con doble
nacionalidad, verificar el procedimiento de
inscripcion.

® Certificado médico reciente original (que
contenga talla, peso, tipo de sangre y
especifique si padece alguna alergia o
enfermedad)

® Contrato firmado por el estudiante, en
original y copia.

Institucionales:

® Seguro IMSS Estudiantil.

® Seguro de Accidentes Personales
Escolares.

Becas Vigentes Federales, Estatales y
de Asociaciones Civiles.

Actividades Complementarias
Extraescolares, Tutorias y Académicas.

Programa Institucional de Inglés
(5 Niveles).

Areas Deportivas

Cancha de Futbol con lluminacion.
Cancha Techada con lluminacién de
Basquetboly Voleibol.

Campo de Beisbol.

® Visitas a Empresas.
® Cursosde Verano.

Programa de Orientacion Psicologica
y Profesional.

Aulas Equipadas con Tics.
Internet entoda la Institucion.
Asesorias Académicas.
Biblioteca Digital e-Libro

Programa Institucional AlfabetizaTec

Calle 11 s/n entre 22 y 28 China,
CHINA Campeche, México. C.P. 24520
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Especialidad

Nutricion e Innocuidad Alimentaria

Modalidad Escolarizada

LGAC

Linea de Generacion y
Aplicacion del Conocimiento

Aprovechamiento y

Transformacion de Productos
y Subproductos Agropecuarios
y Acuaticos

MODELO EDUCATIVO HUMANISMO PARA LA JUSTICIA SOCIAL



Objetivo General:

Formar ingenieros en Industrias
Alimentarias con sélidos conocimientos
cientificos y tecnolégicos para desarrollar,
mejorar y producir alimentos innovadores,
bajo las nuevas normas de calidad,
acorde a las necesidades de las partes
interesadas, integrandose en grupos
multidisciplinarios con sentido ético,
sustentabilidad y responsabilidad social.

Perfil de Egreso:

e Aplica e innova técnicas tradicionales y
emergentes para la conservacion de los
alimentos.

e Selecciona empaques para preservar y
comercializar alimentos.

e Inspecciona, controla y evalla procesos,
equipos e instalaciones para asegurar la
inocuidad y calidad en la industria
alimentaria.

e Conoce sistemas de gestion para
cumplir con la normatividad nacional e
internacional en laindustria alimentaria.

e Desarrolla nuevos productos para
incrementar su valor agregado en
industria alimentaria regional.

Plan de
Estudios:

Algebra Lineal.

Anilisis de Alimentos.
Biologia.

Bioquimica de Alimentos I.
Bioquimica de Alimentos II.
Biotecnologia.

Célculo Diferencial.
Calculo Integral.
Desarrollo Sustentable.
Disefio de Plantas
Alimentarias.

Disefio e Imparticion de
Cursos Presenciales.
Disefios Experimentales.
Ecuaciones Diferenciales.
Evaluacion Sensorial.
Flujo de Fluidos.
Formacion y Evaluacion de
Proyectos.

Fundamentos de Fisica.
Fundamentos de
Investigacion.

Gestion de la Calidad e
Inocuidad Alimentaria.
Induccién a la

Administracién y Economia.

Innovacién y Desarrollo de Nuevos
Productos.

Introduccioén a la Industria Alimentaria.
Laboratorio de Quimica Analitica.
Microbiologia.

Microbiologia de Alimentos.
Operaciones de Transferencia de Calor.
Operaciones de Transferencia de Masa.
Operaciones Mecdnicas.

Probabilidad y Estadistica.
Programacién.

Quimica Inorganica.

Quimica Organica.

Taller de Control Estadistico de Procesos.
Taller de Etica.

Taller de Investigacion I.

Taller de Investigacion Il.

Tecnologia de Carnicos.

Tecnologia de Cereales y Oleaginosas.
Tecnologia de Conservacion.
Tecnologia de Frutas, Hortalizas y
Confiteria.

Tecnologia de Lacteos.
Termodinamica.

Especialidad.

Servicio Social.

Residencia Profesional.

Especialidad:

Campo de

Nutricion Alimentaria y Control

e Agroindustrias.

eSeguridad alimentaria, desde la produccion de Calidad
primaria hasta la transformacion. e Alimentos Funcionales y
e Centros de investigacion. Nutraceuticos

e Laboratorios de Control de Calidad.

e Areas de produccion (supervisién, proyectos, * Sanidady Seguridad Alimentaria

e Toxicologia e Innocuidad

] Trabajo:
‘ 3
) a ’)

procesos).
w e Docencia. Alimentaria
eConsultoria para la creacion de nuevos e Normatividad Alimentaria en la

productos, procesos alimentarios.

e Formacion de empresas.

e Auditor en normas internacionales.
e Inocuidad Alimentaria.

Innovacién Tecnoldgica

@TecNMChina
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