


Serás 
capaz de:
• Diseñar, operar y optimizar procesos de trans-

formación y conservación de alimentos, consi-
derando la gestión de la calidad y los requeri-
mientos de productos saludables.

•  Administrar procesos y productos que satisfa-
gan la demanda de alimentos, promoviendo su 
seguridad integral y considerando la nutrición 
y responsabilidad social.

• Optimizar el uso de recursos tecnológicos, ad-
ministrativos y financieros para la industria de 
alimentos, con el fin de mejorar su competiti-
vidad y productividad.

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

• Promover el desarrollo sustentable de la in-
dustria de alimentos con proyección hacia el 
desarrollo de bio-economías.
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Plan de estudios
Introducción a 

la Ingeniería de 
Alimentos

Laboratorio de 
Química Orgánica

Balances de Masa 
y Energía

Fenómenos de 
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Cálculo I y Taller Cálculo II Cálculo III
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Taller de 
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Calidad
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de Procesos y 
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Laboratorio de 
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Física 
Universitaria II
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Estadístico 

de Procesos y 
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Diseño de 
Experimentos 

para la Industria 
de Alimentos

Análisis de 
Alimentos

Reflexión 
Universitaria IV

Propiedades 
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Embalajes para 
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Optativa I de
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Alimentaria
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Tópicos Selectos 
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Alimentos

Situación de 
la Industria 
y Prácticas 

Profesionales en 
Alimentos

Optativa II de
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Química General Química Orgánica Bioquímica
Ciencia de los 

Alimentos
Reflexión 

Universitaria III
Optativa I de 

cuatro créditos
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cuatro créditos
Optativa III de 
ocho créditos

Taller de 
Comunicación

Reflexión 
Universitaria I
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Universitaria II

Laboratorio de 
Propiedades 
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Práctica 
Profesional y de 
Servicio Social

Optativa IV de 
ocho créditos



* El 85% de los alumnos de Ingeniería de Alimentos 
de la Ibero ya cuenta con trabajo en su área de estudio 
al egresar de la carrera (fuente: Encuesta de salida a 
egresados). 
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