FACULTAD TECNOLOGICA

@ Duracion Carrera Grado Académico

6 SEMESTRES, INCLUIDA

PRACTICA PROFESIONALY
TITULACION.

BACHILLER EN TECNOLOGIA.

DESCRIPCION DE LA CARRERA

Seréas un(a) profesional destinado a asumir el rol tactico en las actividades de industrializacion
y procesamiento de alimentos, cuya gestion se sitlia entre el nivel de planificacion y el de

operacion en el proceso de transformacion de alimentos. Tu perfil estaré orientado a: Supervisar
procesos tecnoldgicos en la industria de alimentos destinados a la transformacién, conservacidn,
distribucion y almacenamiento de productos terminados. Aplicar sistemas de gestion de calidad e
inocuidad alimentaria. Desarrollar formulas para la obtencién de nuevos productos.

PARA MAS INFORMACIGN INC

TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

BUSCANOS EN REDES SOCIALES COMO

CODIGO DEMRE:

16081

Acreditacion

LAS CARRERAS DE PREGRADO CUYA
ACREDITACIGN NO ES OBLIGATORIA, SOLO
PODRAN VOLVER A ACREDITARSE A PARTIR
DEL ANO 2025 (LEY 21.091)

Titulo Profesional

LTA

TECNGLOGOCA) EN ALIMENTOS.

CAMPO OCUPACIONAL

Serés un(a) profesional cuya gestion se situaré entre los niveles de planificacion y el de operacion
en el proceso de transformacion, conservacion y distribucion de alimentos; siendo capaz de
ejecutar, supervisar y evaluar la actividad productiva de las empresas que participan en la
industria alimentaria. Junto a esto, tu campo podré derivar de industrias de productos lacteos,
carneos, horticolas, fruticolas, cerealicolas, del mar, alimentacion colectiva y de toda organizacion
que esté destinada a atender el rubro de los alimentos. Podras desempefiarte en empresas de
packing, plantas deshidratadoras, supermercados y en instituciones supervisoras de calidad.

UNIVERSIDAD ACREDITADA
CON NIVEL DE EXCELENCIA
EN TODAS LAS AREAS
HASTA FEBRERO DE 2028

a
Comision Nacional
de Acreditacion
CNA-Chil



FACULTAD TECNOLOGICA

TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

PLAN DE ESTUDIOS Resolucicn N 3023 aiio 2016

1° Ao

Algebra

Semestre 2

Calculo

Procesos y Operaciones

Semestre 4

Para més informacidn de esta
carrera escanéa el codigo QR

Sistemas Integrados de Gestion

Tecnologia de Carnes y
Productos Carnicos

3° Ano

Semestre 6

Proceso de Induccion Laboral

Estadistica Descriptiva

Fisica General

Fundamentos de Formulacion
y Evaluacion de Proyectos
Tecnologicos

Gestion de Empresas con Base
Tecnologica

Tecnologia de Productos
Vegetales

Proceso de Titulacion

Quimica General

Biologia General

Aplicaciones Computacionales de
la Especialidad

Fundamentos de Conservacion de
Alimentos

Tecnologia de Leche y
Productos Lacteos

Electivo Profesional

Desarrollo de Habilidades
Laborales

Responsabilidad Social y
Sustentabilidad

Microbiologfa de Alimentos

Bioquimica de Alimentos

Tecnologia de Productos
del Mar

Gestion de Calidad

Administracion

Desarrollo Tecnologico e
Innovacion

Operaciones Unitarias

Analisis de Alimentos

Inspeccion e Inocuidad de
Alimentos

Tecnologia de Servicios de
Alimentacion

Introduccion a la Especialidad
Tecnologica

Quimica Organica

Higiene y Sanidad de Plantas

Nutricion

Evaluacion Sensorial de
Alimentos

Aplicacion Préctica de la
Especialidad

Inglés |

Inglés 11

Inglés 111

Inglées IV

Envases para Alimentos

MAS INFORMACION

FACULTAD

TECNOLGGICA

CUPOS DE
ACCESO DIRECTO

Nota: El plan de estudio podra ser modificado en funcion del mejoramiento continuo de la carrera.

BECAS Y

BENEFICIOS

EQUIDAD gO

USACH.CL




