Grado Académico:
BACHILLER EN INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

PERFIL DEL EGRESADO

Estd fundado en la capacidad para conservar y transformar
alimentos, disefar y aplicar sistemas para gestionar la calidad
de los alimentos, investigar e innovar productos y procesos de
produccién a partir de la investigacion.

CONSERVAR Y TRANSFORMAR ALIMENTOS CON RESPONSABILIDAD
SOCIAL Y AMBIENTAL: Las empresas dedicadas a la industria de
alimentos y afines requieren profesionales competitivos con
capacidad de aplicar tecnologias aceptables (apropiadas),
econdémicamente rentables, socialmente justas, ambientalmente
amigables y funcionalmente favorables, con énfasis en el disefio
y adaptacién de procesos y equipos. Relacionado con la funcién
de jefe de planta.

DISENAR Y APLICAR SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD EN
PROCESOS Y PRODUCTOS: Las empresas dedicadas a la industria
de alimentos, laboratorios de control de calidad, restaurantes,
comidas rapidas y actividades relacionadas con la manipulacién,
transformacion y comercializacion de alimentos; requieren de
evaluacion y control de materias primas, productos terminados,
almacenamiento y distribucién prolongando la vida util del
alimento. Estd vinculado a un contexto nacional que requiere
alternativas de solucién a la problemética del aseguramiento de
calidad, para garantizar alimentos de calidad. Relacionado con la
funcién de jefe de control de calidad.

GENERAR Y GESTIONAR EMPRESAS DE ALIMENTOS: El contexto
regional y nacional requiere de la generacién, desarrollo,
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gestion y fortalecimiento de empresas dedicadas a la industria
alimentaria, asi como servicios de asesoria, consultoria y logistica
en adquisiciones de materia prima e insumos y comercializacion
de productos terminados. También se requiere de profesionales
emprendedores que logren gestar nuevas empresas. Relacionado
con la funcién de gerencia de empresas agroindustriales.
REALIZAR INVESTIGACION E INNOVACION EN EL DESARROLLO DE
PROCESOS Y PRODUCTOS: Sustentado en la investigacion como
soporte para proponer soluciones a los problemas tecnoldgicos,
de producto, de mercado; aplicando el método cientifico y la
capacidad de innovacién, de tal manera que el egresado posea
la competencia de investigar, desarrollar e innovar en la industria
de alimentos. Relacionado con la funcidn jefe de desarrollo de
productos y consultoria.

CAMPO OCUPACIONAL:

Empresas dedicadas a la conservacion y/o transformacion
de alimentos para mercado nacional y agroexportacion.
Entidades publicas o privadas dedicadas al aseguramiento de
la calidad de alimentos o productos afines. Empresas dedicadas
a la investigacion y al desarrollo de productos alimenticios.
Entidades publicas o privadas dedicadas al asesoramiento y
capacitacion de empresas de la industria de alimentos y/o al
desarrollo e implementaciéon de proyectos agroindustriales.
Emprendimiento para la formacién y gestion de su propia
empresa. Empresas dedicadas a la logistica para distribucion y
comercializacién de alimentos. Docencia universitaria.
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