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FACULTAD
DE INGENIERIA

INGENIERIA EN ALIMENTOS

Titulo Profesional: Ingeniero en Alimentos
Grado Académico: Licenciado en Ciencias de los Alimentos
Duracion: 10 semestres

Requisitos de Ingreso:

Ensefianza Media: 15%
Ranking: 10%
PSU Lenguaje y Comunicacion: 15%
PSU Matematicas: 35%
PSU Ciencias: 25%

Descripcion del Perfil de Egreso:

ElIngeniero en Alimentos de laUniversidad de La Serena
posee una sodlida formacion en ciencias, tecnologia e
ingenieria de alimentos que lo habilita para administrar,
gestionar, disefiar, simular y optimizar procesos de
transformacion y producciéon de alimentos,
garantizando su calidad e inocuidad. Establece
soluciones novedosas en el procesamiento de alimentos
que incluye disefiar, desarrollar y adaptar nuevas
tecnologias para el desarrollo de nuevos productos
alimenticios asegurando su calidad, inocuidad,
preservaciony comercializacion.

Ademas, genera y gestionar equipos multidisciplinarios

para abordar los desafios del desarrollo de productos
alimenticios con un enfoque innovador de acuerdo a las
normativas sanitarias nacionales e internacionales,
procurando la preservacion del medio ambiente.

Campo Ocupacional:

Los Ingenieros en Alimentos egresado de nuestra
escuela pose un amplio campo de trabajo que esta
avalado por los desafios asociados al constante
aumento de la poblacion mundial y la necesidad de
alimentos de calidad y cantidad, lo que supone la
necesidad de destrezas en el Ingeniero en Alimentos que
permitan el uso 6ptimo de las tecnologias modernas que
aseguren productos alimenticios de calidad e inocuos,
los cuales deben ser gestionados y administrados en
forma eficiente tanto en términos econémicos como
técnicos.

Competencias Genéricas:

« Posee conocimientos y comprension de ciencias
basicas y de ingenieria que requiere esta disciplina,
asimismo posee conocimientos de ciencias sociales
y econdmicas, tanto como comprension y
conocimientos de la tecnologia de alimentos,
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utilizando los métodos de comunicacion de la
informacion.

«  Utilizaelidiomainglés como herramienta de acceso
a la informacién cientifica y tecnoldgica para
optimizareldesempefio de la profesion.

» Utiliza adecuadamente la comunicacion oral y
escrita.

Vacantes: 30

Régimen de Estudios: Semestral

Continuidad de Estudios: Magister en Ciencias, Mencion
en Ingenieria en Alimentos. Doctorado en Ingenieria en
Alimentos y Bioprocesos.

Informaciones: Campus Andrés Bello, Escuela de
Ingenieria en Alimentos, Avda. Raul Bitran Nachary 1305,
Colina El Pino, La Serena.

Teléfono: 51 - 2204327

Carrera Acreditada, 6 anos, Enero 2015 — Enero 2021.
Modalidad Presencial, Sede La Serena, Jornada Diurna
(Agencia Acreditadora: Acredita Cl).

Carrera con Sistemas de Créditos Transferibles (SCT)
Carrera con Renovacion Curricular Vigente desde 2015

Puntaje PSU - Admision 2017: 488,40 - 609,10

Asignaturas de la Carrera: INGENIERIA EN ALIMENTOS

s | smen | sseme [ ssonne | sseme ] sener | eme

Matematicas |

Matematicas Il

Inglés Técnico |

Matematicas IV Recursos Humanos

Balance de Operaciones

Biologia Celular Fisica Matematicas Il Materia y Energia Uifieresh
Comunicacion \REEEE Bioquimica Microbiologia Higiene y Sanidad
Oral y Escrita 9 General General Industrial
Ingenieria y Ingenieria y Ingenieria y R i " q
Tecnologia de Tecnologia de Tecnologia de B"ﬂ‘#\gig;je M'C;\'lji?:loelr?tgo'sa de
Alimentos | Alimentos Il Alimentos Il
— - - Analisis Anélisis de
Quimica General Quimica Orgénica (s JA[jacetees

Inglés
Técnico Il

Operaciones
Unitarias Il

Tratamiento de
Residuos

Nutricién Bésica

Administracion de
Empresas

Comunicacion
Efectiva

Ingenieria de
Procesos Bajas
Temperaturas

Ingenieria de
Procesos Altas
Temperaturas

Bio-Tecnologia de
Alimentos

Innovacién y
Emprendimiento
Productivo

Evaluacion
Sensorial

Economia de
Empresas

Tecnologia
Productos del Mar

Tecnologia
Productos
Pecuarios

Ingenieria de

Procesos por
Deshidratacion

Etica Profesional

Seminario de
Titulo |

Evaluacion
de Proyectos
Alimentarios

Control de
Calidad

Tecnologia de
Procesos Agro
Industriales

Tecnologia de
la Informacién y
Comunicacién

Seminario de
Titulo Il

Préctica
Profesional

Importante: "La informacion publicada en este folleto esta sujeta a cambios producto del mejoramiento continuo de los programas académicos y del proceso de renovacién curricular impulsado por la Universidad
de La Serena para el proceso de Admisién 2018"

www.userena.cl
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