—UJMD- -UJMD- -UJMD- -UJMD- -UJMD-—

Objetivo general:

Formar profesionales integros para la
transformacioén y conservacion de
alimentos, mediante la aplicacion de
conocimientos de la Ingenieria,
Quimica, Microbiologia, Gestidn y

Control de Calidad, con espiritu critico,

humanista, y emprendedor.

Perfil profesional:

El profesional vela por las
reglamentaciones de calidad e
inocuidad de los alimentos y se
desempena en las industrias
alimentarias, a fin de asegurar la
calidad de los productos,
volviéndose un profesional
competente en los alimentos,
evitando factores que puedan causar
enfermedades transmitidas por los
alimentos en problemas globales.

Campo Laboral:

-Administrador o gerente de
proyectos para empresas
alimentarias ante el reto de la
globalizacion.

-Jefe de control vy
aseguramiento de la calidad de
empresas alimentarias.
-Desarrollador de productos
alimentarios.

-Jefe de mercados nacionales e
internacionales aprovechando
la materia prima del sector
agropecuario y pesquero.

EXPE
RIEN

CIA
UJMD -

Escanea este cédigo y conoce
mas de la experiencia UJMD.

Contactanos en:
admisiones@ujmd.edu.sv

Escribenos a:
(O +503 6198 3097

Siguenos como:
@UJMD_sv
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Descripcion
de la carrera:

La Ingenieria en Alimentos mejora la
calidad de los alimentos que son
consumidos diariamente en El Salvador
y al mismo tiempo, busca nuevas
alternativas alimenticias que subsanen y
controlen el hambre en nuestra region.

‘INGENIERIA EN ALIMENTOS-

Pensum:

(o4 [of Mo
-Matematica |

-Quimica general |

-Biologia general

-Introduccidn a la ingenieria
. -Sociologia general

Ciclo 06.

-Ingenieria en alimentos Il
-Microbiologia en alimentos
-Principios generales de economia
-Introduccidn a la biotecnologia
-Ubicacién y disefio

de planta agroindustrial

- .
Ciclo O7.
-Ingenieria en alimentos Il
(o [o Mo -Matematica Il H.g. idad ind ial
e p— -Higiene y seguridad industria
-Computacion | -Analisis sensorial
-Fisica | -Fundamentos de nutricién y alimentos
D -Bioestadistica -Quimica de alimentos |
-Psicologia industrial -Ingenieria econdmica
. Ciclo 08.
CiCLO -Etica profesional -Ingenieria de procesos
-Quimica analitica -Mercadeo de productos agroindustriales
-Fisiologia vegetal -Quimica de alimentos Il
-Fisica Il -Procesamiento de leche y derivados
-Quimica organica -Industrializacion
-Microbiologia general de productos carnicos
o~
. Ciclo O9.
-Fisicoquimica . .
CicLo X 5 . -Manejo de reciclado de
-Métodos instrumentales
subproductos
-Procesamientos de aves
-Procesamiento de cereales
-Desarrollo de emprendedores
-Bioquimica -Inglés técnico |
-Métodos estadisticos
o~
- Ciclo 10.

CICLO

O

para alimentos
-Manejo de poscosecha
-Métodos y técnicas
D de investigacion
-Ingenieria en alimentos |
-Circuitos eléctricos
-Gestién y control
de calidad agroalimentaria
. -Genética general
-Ciencia, tecnologia,
sociedad e innovacién

-Procesamiento de frutas y hortalizas

-Plan de negocios

-Industrializacion de

la actividad pesquera

-Formulacion y evaluaciéon de proyectos
-Tecnologia avanzada de alimentos
-Inglés técnico Il




