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PERFIL DE EGRESO:
ESPECIALISTA EN INGENIERIA DE ALIMENTOS

El Programa de Especializaciéon en Ingenieria de Alimentos se propone el desarrollo de
competencias que permitan al egresado profundizar los conocimientos en Ciencia y
tecnologia de alimentos para contribuir a la optimizacién y mejoramiento de los procesos
relacionados con su produccion, distribucién y organizacion en las empresas. En este
sentido, su contenido hace referencias a las industrias de alimentos y a conocimientos
relacionados con las areas de microbiologia, quimica e ingenieria de alimentos, asi como
a la aplicacion de estas ciencias y tecnologias a la conservacién y transformacién de los
alimentos mediante el enlatado, refrigeracion, congelacion, deshidratacion, fermentacién y

el uso correcto de los aditivos quimicos, entre otros.

Promueve, ademas el desarrollo de competencias para el manejo de los sistemas de control
de calidad que se aplican para producir alimentos de alta calidad y saludables de acuerdo

a las normas nacionales e internacionales.
OBJETIVOS

Formar especialistas capaces de utilizar los instrumentos cientificos y tecnoldgicos, en el
analisis de los fendmenos ocurridos en los procesos de la industria alimentaria con el fin de
interpretarlos y solucionar problemas propios de la Ingenieria de Alimentos y pertinentes al

entorno.
PERFIL DE EGRESADO

e Tiene el potencial para contribuir con el mejoramiento e innovacion de
productos alimenticios.

e Posee el nivel de conocimiento adecuado de las tecnologias en el area de
los alimentos que le permite entender los requerimientos y estandares de
calidad que demandan los mercados locales e internacionales.

e Maneja con propiedad conocimientos basicos relativos a los cambios en la
dindmica de la globalizacion de mercados pertinentes al sector de la industria
de alimentos.

e Asume la ética y el liderazgo de la industria alimenticia en base a la

observancia de las normas de control de calidad.
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Tiene competencias para contribuir a la optimizacion de las tecnologias
existentes y al mejoramiento de ciertas operaciones como resultado de la
aplicacion de técnicas de la investigacion cientifica.
Organiza y aplica conocimientos cientificos y tecnolégicos a situaciones
concretas de la industria alimentaria.
Identifica problemas en el area de su especialidad y propone soluciones que
mejoren las situaciones de riesgo, aumenten la eficiencia de los procesos y
otros aspectos de interés.
Comprende y analiza la situacion del sistema agroalimentario nacional, y su
impacto en la alimentacién y nutricién de la poblacion.
Disefa procesos y plantas de alimentos.
Mantiene la unidad funcional de los grupos de trabajo y de transmite a sus
supervisados actitudes proactivas y éticas.
Elabora estudios técnicos-econdmicos de proyectos industriales.
Domina la tecnologia informatica aplicable a situaciones concretas de la
industria alimentaria.

MALLA CURRICULAR

Componente de la Especializacion

Cursos Obligatorios: (15 U/C)

CODIGO CURSO u/C
70160 Quimica y Bioquimica de Alimentos 03
70161 Operaciones Unitarias 03
70162 Topicos en Ingenieria de Alimentos 03
70163 Gestion de Calidad en Ingenieria de Alimentos 03
70164 Disefio Experimental 03

Cursos Electivos: (12 U/C)

CODIGO CURSO u/C
70168 Topicos de Microbiologia de Alimentos 03
70169 Ingenieria Econémica 03
70170 Separacion de Membranas 03
70171 03

Desarrollo de Nuevos Productos
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70172 Biotecnologia Industrial 03
70173 Disefio de Plantas de Alimentos 03
70174 Optimizacion y Escalamiento de Procesos 03
70175 Electiva | 03
70176 Electiva Il 03
70177 Electiva lll 03
70178 Tecnologias de Solidos en la Industria Alimentaria 03

Componente de Trabajo Especial de Grado

] Cursos Obligatorios: (03 U/C)

CODIGO CURSO u/C
70180 Proyecto de Ingenieria de Alimentos 03
TOTAL UNIDADES CREDITO... 30




