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OBJETIVO

Formar profesionistas capaces de aportar y aplicar innovaciones en los procesos de produccion,
almacenamiento, empaque, distribucion y comercializacion de productos que garanticen la sanidad
e inocuidad agroalimentaria.

PERFIL DE EGRESO

El perfil de ingreso de la Licenciatura en Sanidad e Inocuidad Agroalimentaria se centra en
interesados en los temas relacionados con la produccion, transformacion, comercializacion de
alimentos de origen animal y vegetal que cumplan con las normas de calidad, sanidad e inocuidad.
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y reglamentos para poder proyectos desde la planeacion,
establecer estrategias de sanidad organizacion y manejo de datos

e inocuidad en la produccion. orientados al area de estudio.

: Conocimiento de técnicas, normas Q Dominio de estrategias para crear

Capacidad para identificar la
informacion e indicadores para el
diagnéstico y evaluacion del
mercado alimentario.

Desarrollo de capacidades de
negociacion con el sector
gubernamental y privado.
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CAMPO LABORAL.

Dependencias gubernamentales orientadas al manejo, produccion y distribucion de alimentos.
Empresas e industrias dedicadas a la produccidn, distribucion y procesamiento de alimentos.
Instituciones de asistencia social y organismos no gubernamentales orientados a la procuracion
alimentaria.

Consultor y gestor de los sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos.

Consultoria y gestidon de los sistemas integrados de seguridad alimentaria.

Auditoria de los protocolos de seguridad alimentaria.

Auditoria de los sistemas integrados de gestion en sus diversas formas.

Sector educativo.

COMPETENCIAS Y HABILIDADES A DESARROLLAR

LIDERAZGO ANALISIS Y

EMPRESARIAL SINTESIS DE
INFORMACION

Duracién: 3 afios.

Plataforma Tecnoldgica Educativa abierta las 24 horas los 7 dias de la semana.
Plataforma el LMS (Learning Management System) Moodle.

Actividades de aprendizaje bajo conduccidén de un académico e independientes.
Opcidn de elegir materias con salida transversal.



MAPA CURRICULAR

PRIMER CUATRIMESTRE SEGUNDO CUATRIMESTRE TERCER CUATRIMESTRE
) |

+ Matematicas Aplicadas.

* Fundamentos de Quimica.

* Metodologia de la
Investigacion.

+ Biologia.

» Tecnologias de la
informacion y
comunicacion.

Probabilidad y Estadistica.
Bioquimica.

Regresién lineal.

Sanidad Animal.

Buenas practicas en
Produccion Animal.

Microbiologia.

Fisica Ambiental.
Bromatologia.
Fitosanidad.

Buenas practicas en
Produccién Agricola.

CUARTO CUATRIMESTRE QUINTO CUATRIMESTRE SEXTO CUATRIMESTRE

+ Disefos experimentales.

» Agroecologia y Desarrollo
Sustentable.

»  Seguridad Agroalimentaria.

* Manejo y Conservacion de
Alimentos.

+ Sistemas de Informacién
Geografica y Percepcion
Remota.

Formulacién y evaluacién de
proyectos de inversion.
Nuevas técnicas y
tecnologias de produccion:
frutas, hortalizas, cereales y
oleaginosas.

Tecnologia de lacteos.
Tecnologia de carnicos.
Administracién tecnolégica
en innovacion aplicada a las
PyMEs.

Mercadotecnia y
comercializacion de
alimentos.

Toxicologia de Alimentos.
Inocuidad de Alimentos de
Origen Vegetal.
Certificacion de Productos
Agroalimentarios.

Gestion de la Calidad e
Inocuidad Agroalimentaria.

SEPTIMO CUATRIMESTRE OCTAVO CUATRIMESTRE NOVENO CUATRIMESTRE

Biotecnologia

Agroalimentaria.
* Socioeconomia

agroalimentaria.

* Legislacién Agroalimentaria.

* Inocuidad de Alimentos de
Origen Animal.

«  Control Estadistico de
Procesos Agroalimentarios.

* Administracién de riesgos.

Gestién de redes
Agroalimentarias.
Administracién y Liderazgo.
Buenas Practicas en
Manufactura de Alimentos.
Problematica Sanitaria de los
Alimentos.

Aseguramiento de la Calidad
Alimentaria.

Politicas Publicas
Agroalimentarias: Bienestar y
Salud Humana.

Desarrollo Humano.
Seminario de tesis.
Produccion agricola
sustentable.

Innovacion y Gestion del
Conocimiento.
Bioeconomia
Agroalimentaria.
Innovacién agroalimentaria
y desarrollo de nuevos
productos.



PROCESO DE INSCRIPCION

1. Al momento de su inscripcion mandar al correo: uninnco.cce@gmail.com la siguiente
documentacion legible en formato PDF

Documentacion requerida:

® 1. Actade nacimiento, ACTUALIZADA en formato PDF.

2. Certificado total de estudios de Bachillerato. Formato PDF.

3. lIdentificacion oficial (credencial de elector o pasaporte o su equivalente en caso de ser
persona extranjera) en una sola hoja. Formato PDF.

4. Clave Unica de Registro de Poblacion (CURP) actualizado, para personas extranjeras la
equivalencia a éste. De no contar con el nuevo formato de CURP favor de consultar la
pagina siguiente (https://www.gob.mx/curp/). Formato PDF.

5. Comprobante de domicilio (recibo de teléfono, agua, predial o luz). No mayor a 3
meses. Formato PDF.

e 6. Fotografia tamano infantil (2.5 cm x 3 cm) de frente, blanco y negro, sin lentes (no
instantaneas, no selfi). Formato JPG.

2. Una vez que hayan enviado la documentacion, se verifica y valida en el area de control escolar.

3. Despues de registrar tus datos y documentos se te hara llegar la ficha de pago de inscripcién
con el monto a pagar y tu matricula asignada.

4. Envia tu comprobante de pago por medio de WhatsApp (55 80357027) o al correo electrénico:
uninnco.cce@gmail.com

5. Se te hara llegar tu usuario y contrasefia para ingresar a nuestro campus virtual por correo
electronico.

6. Tendras acceso a tutores, quienes te acompafaran en tu desarrollo académico y profesional.

Informes y admisiones

Ubicacion: Ave. Pablo Silva No. 175. Local 10.
Col. Villas Diamante.Villa de Alvarez.

Colima, C.P. 28986

WhatsApp: 55-79-47-58-83

55-79-47-58-82

55-79-47-58-81

uninnco.ventas1@gmail.com
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