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CARRERA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

OBJETIVO GENERAL

Proporcionar una sélida formacién académica teérico-practica en ciencia de los alimentos, ciencia de la ingenieria para que
sean utilizadas en las actividades de la industria de alimentos.

PERFIL DEL ESTUDIANTE / INGRESANTE

Aplica los fundamentos generales de las ciencias
Aplica los fundamentos generales de las ciencias aplicadas (fisica, quimica, biologia, ecologia y
exactas (algebra, aritmética, geometria y medio ambiente).

trigonometria).

Trabaja en equipo de manera efectiva. matematico.

‘ Demuestra capacidad para el razonamiento

‘ Demuestra capacidad para el razonamiento verbal, comprensién lectora, técnicas de comunicacion y redaccién.
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COMPETENCIAS PROFESIONALES

Desarrolla los procesos de conservacion de
acuerdo a la dindmica del mercado de los
alimentos, con criterios de productividad, en
concordancia con los principios de calidad y
seguridad alimentaria.

Desarrolla procesos de transformacion de
alimentos segln normatividad y legislacion
vigentes y donde aplica politicas de calidad y
seguridad alimentaria.

Desarrolla procesos para el aprovechamiento
integral de materias primas, segin estandares y

Optimiza los procesos de transformacién de los normatividad vigente.

alimentos, incorporando diferentes tecnologias
con criterios de productividad mecanizacion,
automatizacién, innovacién y prolongacion de la

. are . , L Elabora productos para el aprovechamiento
vida util de los alimentos, segun principios de

integral de materias primas, segun los estandares

calidad y seguridad alimentaria.

Analiza los factores que influyen en la
transformaciéon de la materia prima y producto
terminado, garantizando un alimento saludable y
nutritivo.

de calidad alimentaria.

Desarrolla sistemas de calidad en los productos
para que cumplan con los estandares, en base a la
normativa vigente y compromiso con el medio
ambiente.

Investiga en las areas de ciencia, ingenieria y tecnologia de alimentos para dar soluciones cientificas e innovadoras
mediante la aplicacion de métodos cientificos, técnicas e instrumentos adecuado.
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DURACION DE
ESTUDIOS

GRADO TiTULO
PROFESIONAL

ACADEMICO

Bachiller en
Ciencias de los
Alimentos

Ingeniero de 5 anos
Alimentos 10 semestres




