CONCLUSIONES DE LAS REUNION SECTORIAL DE LA CARRERA DE

INGENIERIA DE ALIMENTOS, TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

ANALISIS DEL PERFIL Y CAMPO PROFESIONAL

Un estudio de los objetivos y del perfil y campo profesional de las carreras de Ingenieria de
Alimentos y Tecnologia de Alimentos del Sistema Universitario, derivo en la siguiente
formulacién general:

1.1.

1.2.

1.3.

OBJETIVO GENERAL

Formar profesionales con alto grado de conciencia sobre las necesidades y realidades
de cada regiény el pais en lo que se refiere a problemas tecnoldgicos socioculturales
y econdémicos en el campo de los alimentos, encauzando al profesional hacia la
utilizacion de nuestros recursos naturales para su procesamiento, industrializacion y
control de calidad a fin de obtenerlos aptos para el consumo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS (T.S.).-

Brindar un conocimiento cabal de la composicion y valor nutritivo de los
alimentos y de los materiales para su conservacion y almacenamiento.

Proporcionar conocimientos en control y analisis de productos alimenticios en
general y de los materiales empleados en su elaboracion

Dar al profesional las herramientas basicas para desarrollar con capacidad e
idoneidad funciones productivas y de direccion de laboratorios.

Transferir tecnologias a los sectores productivos de la mediana y pequefia
industria.

PERFIL PROFESIONAL (T.S.)

El técnico superior en Tecnologia de Alimentos estara capacitado para:

El procesamiento y conservacion de los alimentos con un conocimiento cabal
de las bases bioquimicas, fisicas y bioldgicas de los productos y tecnologias
empleados en la industria alimenticia moderna.

Planificar, realizar e interpretar analisis bromatoldgicos, participando en la
elaboracion de normas en cuanto al procesado y calidad de los alimentos se
refiere.

Incorporarse a la gran industria alimenticia interviniendo en el procesado,
analisis y control de materias primas, productos intermedios y terminados y el



1.4.

1.5.

1.6.

mejoramiento de la calidad de los mismos.

- Instalar, organizar y administrar pequefias industrias, aprovechando las
materias primas existentes y brindando a la sociedad productos alimenticios
de calidad.

- Participar en trabajos de investigacion cientifico tecnolégica en el area de
alimentos.

CAMPO PROFESIONAL (T.S.)

- Jefe o técnico de laboratorio de analisis de alimentos.

- Operador de procesos en plantas alimentarias

- Miembro de centros o institutos de investigacion de alimentos

- Direccion y administracion de pequefias industrias alimenticias.
OBJETIVOS ESPECIFICOS (I.A))

- Aplicacién de técnicas y procedimientos que optimicen la eficiencia e
incrementen la productividad en la industrializacion de alimentos.

- Disefio y desarrollo de tecnologias utilizadas en la industria agroalimentaria

- Disefio y dimensionamiento de maquinarias, equipos y plantas de produccion
de alimentos.

- Ampliacion de técnicas de investigacion que contribuyan al desarrollo de la
produccion de alimentos, incluyendo el area de la biotecnologia, en busca de
fuentes alternativas de productos especificos.

PERFIL PROFESIONAL (1.A)

El Ingeniero de alimentos estara capacitado para:

- Elaborar estudios y proyectos relativos al disefio de instalaciones industriales,
lineas de procesamiento, equipamiento y procesos tecnolégicos.

- Dirigir y fiscalizar las instalaciones productivas y actividades de
transformacion, almacenamiento, transporte y comercializacion de productos
alimenticios.

- Industrializacidn de materias primas alimenticias de origen vegetal y animal.



2.

- Optimizar productos y procesos para mejorar la eficiencia, la calidad e
incrementar la productividad de la industria alimentaria.

- Formular nuevos productos y proponer alternativas de uso a los tradicionales,
mediante la investigacion cientifico-tecnoldgica en el ramo.

1.7.  CAMPO DE ACCION (1.A)
- Direccion y operacion de fabricas procesadoras de alimentos.
- Direccion de centros de investigacion sobre productos alimenticios.
- Consultorias para grandes, medianas y pequefias industrias alimentarias.
- Docencia Universitaria en el ramo.

- Direccion de laboratorios de control de calidad y elaboracion de normas.

ADMISION
a) Prueba de Suficiencia Académica
b) Curso Preuniversitario

En lo referente a la Orientacion Vocacional se sugiere que se ajuste a las
posibilidades de cada una de las Universidades, pudiendo contemplar entre otros los
siguientes mecanismos:

- Charlas de Orientacion Vocacional a las promociones de colegios con
informacidn inherente a la carrera.

- Programas de Television con ciclos de mesas redondas con tratamiento de
temas afines.

- Organizacion de visitas de las promociones a industrias alimenticias de la
regién con la explicacion correspondiente.

- Transmision de programas educativos por television que despierten el interés
de los estudiantes.

PLANES DE ESTUDIO

Habiéndose analizado los planes de estudio correspondientes de Ingenieria de Alimentos, se
evidencio6 que en Santa Cruz y Sucre se dispone de un sistema Semestralizado en tanto que
Tarija trabaja con un sistema mixto (anual - semestral). Las similitudes correspondientes a
nivel de las tres universidades en cuento a las materias y sus contenidos se refiere se detallan
a continuacion:



. Materias Béasicas.- Convalidables en un 90%

- Materias de Ingenieria o Troncales.- Convalidables en un 75%

- Materias de Apoyo.- Convalidables en un 75%

- Materias de Especialidad.- Convalidables en un 65%

El resto de las materias que no son directamente convalidables, deberan ser sujetas a un
andlisis de contenidos y programas analiticos en cada una de las Universidades para poder
proceder o no a su convalidacion.

En cuanto a las siglas de las materias, se observé que en las carreras de sistema semestral, se
tiene una equivalencia a nivel de materias basicas y algunas troncales, difiriendo totalmente
las siglas del sistema anual.

Se sugiere buscar una compatibilizacién mayor de siglas y programas analiticos en reuniones
a efectuarse en fechas a fijar entre las carreras implicadas para un mayor beneficio del
estudiantado en la realizacion de traspasos interuniversitarios.

Se sugiere ademas uniformar las materias basicas primarias en todas las carreras de
Ingenieria para facilitar posibles cambios de carrera y optimizar recursos econémicos.

En cuanto a los programas a nivel de Técnico Superior, se observa que en la Universidad de
Tarija la carrera de Tecnologia de Alimentos forma un tronco comun con la de Ingenieria de
Alimentos bajo una misma administracién, en tanto que en las carreras de Tecnologia de
Alimentos e Industrias de la Alimentacion de Santa Cruz y Sucre respectivamente, los
estudios del técnico superior se llevan en forma totalmente separada o solo con algunas
materias basicas en comun con las carreras de ingenieria de alimentos.

Por este motivo se estima dificultoso un andlisis de convalidacion interuniversitario sin un
estudio profundo de programas analiticos y la compatibilizacion correspondiente de los
niveles de ensefianza.

La comision sugiere al respecto:

- Uniformar el nombre de la carrera a nivel de técnico superior al de Tecnologia de
Alimentos en todas las Universidades.

- Incorporar en lo posible las carreras de Tecnologia de Alimentos a un tronco comin
con la carrera de Ingenieria de Alimentos, como una formacion intermedia de esta
ultima; esto con el proposito de facilitar que los alumnos egresados del nivel
intermedio puedan continuar con en nivel superior.

MODALIDAD DE GRADUACION






Un analisis de las modalidades de graduacion vigentes en las tres Universidades deriva en la
siguiente sugerencia para los niveles de Ingenieria'y Técnico Superior.

Nivel Técnico Superior:

- Tesina o Proyecto de Grado Técnico (actualmente en vigencia)
- Pasantia en Industrias (en elaboracion)
- Seminario de Grado (en vigencia en Santa Cruz)

Nivel Licenciatura

- Proyecto de Grado, con las modalidades de Investigacion Aplicada y Proyecto
Técnico Econdémico, con la posible inclusion de nuevas modalidades segun la
necesidad de cada region.

NOMENCLATURA DE TITULOS

Nivel de Licenciatura:

Diploma Académico: Licenciado en Ingenieria de Alimentos
Titulo en Provision Nacional: Ingeniero de Alimentos.

Nivel de Técnico Superior:

Diploma Académico: Técnico Superior en Tecnologia de Alimentos

Titulo en Provisiéon Mal.: Técnico Superior en Tecnologia de Alimentos



