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TRECEAVO PERIODO
PP-570 Práctica profesional (600 horas)

Para obtener el título de Ingeniero en Tecnología 

Alimentaria, es requisito aprobar todas las 

asignaturas del plan de estudios; El estudiante 

debe obtener un índice académico global de mínimo 

de 70%. La carrera tiene una duración de 4.5 años, 

divididos en 13 períodos académicos de 15 

semanas de duración.  El  plan de estudios 

contempla la aprobación de 61 asignaturas, 7 

Laboratorios de Campo, un trabajo de investigación 

y nalmente una Práctica Profesional.

ONCEAVO PERIODO
TC-463 Trabajo de Investigación (600 horas)

https://portal.unag.edu.hn/
https://portal.unag.edu.hn/
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La Universidad Nacional de Agricultura es una 

institución dedicada a la formación de profesionales 

de las Ciencias Agropecuarias y anes bajo el lema de 

“Transformando ConCiencia”  y de acuerdo con la trilogía  

“Estudio, Trabajo y Disciplina”. Está ubicada en el valle de 

Guayape, a 6 Km. de la ciudad de Catacamas, Olancho; 

ofrece un ambiente ideal para realizar estudios de alta 

calidad cientíca y tecnológica para contribuir al 

desarrollo regional.

MISIÓN

Formar Ingenieros en Tecnología Alimentaria, con 

valores éticos y morales conocimientos técnico-

cientíco, con énfasis en la gestión empresarial, 

seguridad alimentaria,  ingeniería de procesos, 

producción y procesamiento de alimentos con calidad e 

inocuidad, mediante la modalidad del aprender haciendo, 

capaces de investigar, desarrollar, innovar y formular, 

para ofrecer soluciones a los problemas del sector 

agroalimentario del país. 

VISIÓN

Ser una carrera líder en la formación de profesionales en 

Ingeniería en Tecnología Alimentaria, comprometidos 

con la sociedad, que contribuyan con la innovación y 

competitividad del sector agroalimentario, por medio de 

personal de alto grado académico comprometido con el 

país.

ÁREAS DISCIPLINARES

La carrera Ingeniería en Tecnología Alimentaria, brinda a 

sus estudiantes una formación teórico-práctico a 

través de diferentes áreas disciplinares con que cuenta 

la carrera, en las cuales encontramos asignaturas sobre:

• Formación general.

• Físico-matemáticas.

• Ciencia de los alimentos.

• Producción y procesos agroindustriales.

• Investigación. 

• Gestión Agroempresarial

PERFIL DEL GRADUADO

El ingeniero en Tecnología Alimentaria, es un profesional 

cuyos rasgos denitivos de formación están orientados 

a diseñar,  planicar,  crear y realizar procesos 

productivos en empresas agroindustriales, aplicando 

los diferentes procesos de transformación y 

conservación de los alimentos. Está capacitado para 

manejar operativamente equipos de producción y 

plantas de proceso, gestionar sistemas de control de 

calidad e inocuidad para garantizar la seguridad de los 

alimentos procesados, así como analizar diagnósticos 

físicos químicos y microbiológicos en productos 

alimenticios. Prestando debida consideración a la 

preservación del medio ambiente, la sustentabilidad, la 

seguridad ocupacional y los intereses de la comunidad. 
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