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MISION: Industria de la carne, embutidos y derivados.
Industria de alimentos deshidratados.

Formar Ingenieros de Alimentos capaces de utilizar Fabricas de insumos y aditivos para la industria
la investigacion, ciencia y tecnologia al servicio de de alimentos.

la sociedad, con ética y moral, para industrializar Industria de alimentos congelados.

las materias primas produciendo alimentos que Industrias de salsas, mayonesa, kétchup y otfras
garanticen la seguridad alimentaria con criterios de mas.

calidad, innovacién e inocuidad, contribuyendo all ¢ |Industria de alimentos congelados y helados.

medio ambiente, al desarrollo de la regidn y el pais.

2. INSTITUCIONES Y ORGANISMOS DEL AREA DE

z ALIMENTOS
VISION:
¢ |nstituciones de control de calidad y seguridad
Unidad académica de formacion de Ingenieros de alimentos: SENASAG (Servicio Nacional de
de Alimentos, reconocida a nivel nacional e Sanidad Agropecuaria e Inocuidad Alimentaria)
infernacional, que responde a las necesidades y otros institutos de alimentos como el ITA.
de la regién y el pais, promoviendo el desarrollo Trabajos de Consultoria.
socioecondmico y tecnolégico mediante procesos Educacion y docencia universitaria.
de ensenanza, investigacion e interaccion social a Investigacion y desarrollo de nuevos alimentos.
través de la transformacion de materias primas para Diseno y optimizacion de plantas industriales de
la produccidon de alimentos inocuos, innovadores y alimentos.
nutritivos garantizando la seguridad alimentaria. El Laboratorio de Microbiologia y Biotecnologia de Alimentos
. . . . Aislamiento de microorganismos, produccidn de enzimas
El Ingeniero de Alimentos : DR ot fLndomenta en y su aplicaciéon en la ingus’rrio, bioTF;noI, proteasas, quesos
1. La Mecdnica de fluidos - 2. Transferencia de madurados de pasta blanda, vinagre de manzana.
@ Disena los procesos de la industria alimentaria calor - 3. Transferencia de masa - 4. Microbiologia Determinacion de la calidad microbioldgica del agua, carne
y los equipos necesarios para llevarlos a cabo. 5. Biotecnologia - 6. Quimica de los alimentos y derivados, I&cteos, huevo, frutas y verduras.
<> Transforma las [noferlos primas a productos 7. Buenas practicas de manufactura.
procesados maAs agradables, duraderos,

nutritivos, saludables y novedosos.

Para tu formacion de Ingeniero en Alimentos,
la carrera cuenta con laboratorios modernos
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¢, DONDE PUEDE TRABAJAR UN
INGENIERO DE ALIMENTOS?

1. TODA INDUSTRIA ALIMENTARIA

¢ Fdbricas de cerveza, vinos, singani, whisky vy
otras mas.
Fabricasde gaseosas, agua, jugosy mermeladas.
Fabricas de chocolates y dulces.
Ingenios azucareros.
Fabricas de aceites y grasas.
Fabricas de harinas y fideos. r - D Y -
Fdbrica de cereales y derivados. LAB. Andlisis de Alimentos, Investigacion y desarrollo de LAB. Transferencia de Calor (en foda Industria  existe
Industria de la leche, queso, yogurt y derivados. nuevos alimentos calentamiento, enfriamiento, evaporacion y condensacion)




