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UNIVERSIDAD TECNOLOGICA
METROPOLITANA

64 DIC 201

DOCUMENTO TOTALMENTE

TRAMITADO

D.J.(814)

SANTIAGO, 71 NOv 2012
resoLucionn 06469 EXENTA
VISTOS: lo dispuesto en la Ley N° 19.239; en el D.S.

N° 260 de 2009; en las letras i) del articulo 5° y d) del articulo 11 del D.F.L.
N° 2 de 1994, ambos del Ministerio de Educacion; el acuerdo del Consgjo

. de la Facultad de Ciencias Naturales, Matematicas y del Medio Ambiente

de fecha 1° de agosto de 2012, el informe favorable del Consejo Académico
de fecha 20 de agosto de 2012 y la aprobacion del Consejo Superior de
fecha 29 de agosto de 2012.

RESUELVO:

I.  Apruébase, el plan de estudios, malla curricular, el
documento de trabajo con sus anexos que van de la letra “A” a la letra “G” y
los programas de asignaturas de la Carrera de INGENIERIA EN
INDUSTRIA ALIMENTARIA, para optar al titulo profesional de INGENIERC
EN INDUSTRIA ALIMENTARIA y el grado académico de Licenciado en
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS, contemplando ademas,
las Salidas Intermedias de INGENIERO DE EJECUCION EN INDUSTRIA
ALIMENTARIA y TECNICO DE NIVEL SUPERIOR EN ASEGURAMIENTO
DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS, asi como también la

posibilidad de obtener un Diploma Electivo de Especializacion.

CODIGO : 21039
BURACION : 10 SEMESTRES
REGIMEN : SEMESTRAL
HORARIO : DIURNO

NUMERO TOTAL DE CREDITOS TRANSFERIBLES : 295
UNIDAD RESPONSABLE : ESCUELA DE INDUSTRIA ALIMENTARIA

-



PLAN DE ESTUDIO: Ingenieria en Industria Alimentaria

' Horas semanales
g Horas Pedapgogicas 5
L gl &
il g i)
2B CODIGO ASIGNATURA g o #7517 | Requisito
E T B | & a|le| 8 &
Ble|El B2 B
11 |[CCT [MATB4010 |Precalculo 1: 0] 3] 4 4 8 6] 4| Ingreso
12/1CCT |QUIB4010  |Quimica general 4| 2| 2| 8 8|16 12 8| Ingreso
- ICCT Ingreso
“13 Biologia celular y molecular 41 2t 0 6| 6/ 122 9 6
BTAB4010
"4 ICE Introduccidn a la ingenieria de Ingreso
417" |BTAB4011 |alimentos o 8
.|PPS Taller para el desarrollo del 0 [0 4 4| 4/ 8 6| 4| Ingreso
QEE PPSB0002  [pensamiento légico deductivo
" 16:-[PPS |PPSBO001  [Taller de Comunicacidn efectiva 0 0 4 4| 4 8 6 4] Ingreso
21 {CCTIMATB4020 |Algebra 41 00 2| 6 6/ 12 9| 6] Ingreso
22 [CCT|ESTC4020  [Estadistica 41 0 0f 4 4 8] o6 4 il
g;‘;gg‘;@: 23,/CCT [QUIB4021 _|Quimica analitica 4] 4 o] 8 s[16] 12| 8] 12
% Ry 124 |CCT |QUIB4022  (Quimica Organica 4] 2| Of 6 6112( 9] 6 12
”");?4 \“1?} 25 |CCT|BTAB4020 [Microbiologia general 4| 4 0y 8| 8[ 16 12| B8 13
LORIA 31 |CCT[MATB4030_[Célculo | A 0] 2] 6 612 9] 6] 2i
32 JCCT[FISB4030  [Mecénica clésica 4| 2| 2] 8 8/ 16 12| 8 11
33 ICCT |BTAB4030 |Bioquimica general 4] 2] 0] 61 6/12] 9 6 23
“351CE |BTAB4031 |Microbiologia de alimentos 61 4] 0[10]10] 20] 15| 10 25
41 ICCT |[MATC4030 Célculo II 41 0 2| 6 6/ 12 9 6 31
- ICE Técnicas de conservacidn de los 41 4 0O 8 8 16/ 12| 8] 33y34
42 BTAB4040 [alimentos '
43 [CE {BTAB4041 |Anélisis de alimentos 1 2L 4 0] 6 6/12] 9 6 23
44 |CE |BTAB4042 |Seguridad alimentaria 41 2] 0] 6 612 9 6 34
45 |CE |BTAB4043 Control y aseguramiento de calidad 41 2] O] 6 612 9% & 22
51 |CCT |[MATC4040 {Ecuaciones diferenciales 4 0O 2] 6 6112 9] 6 41
.52 |CCT |FISC4031 __ |Electromagnetisimo 41 2 0 6 61120 9] 6| 32
53 |CCT |QUIB4052  [Fisicoquimica 4] 0] 0 4 48 6 4 32
54 ICE |[BTAB40S0 [Bioguimica de alimentos 6| 4] 0]10[ 10/ 20| 15 10 33
55 |PPS [PPSB0004  ([Taller de Ciencia y tecnologia 0 0 4 4 48 6 4
61 ICE  |BTAR4060  [Balance de materia y energia 4] o o 4 48 6 4| 33
62 iCE |BTAB4061 |Operaciones unitarias I 41 4/ 0] 8 816 12[ 8 53
63 [CE [BTAB4062 iAndlisis de alimentos I1 41 4] O 8 8§16| 12 8 43
“64°ICE IBTAB4063  [Nutricién 21 0L O 21 214 3 2 54
| 5 ICE |BTAB4064 [Tecnologia de envases 2] 0] 2 4] 48] 6 4] 42
66 ICE |EFEAXXXX [Electivo de formacién profesional 1 41 0f 0f 4 48 6 4| 408
71 [CE |BTAB4070 Operaciones unitarias 11 4 4] 0] 8] 8|16 12] 8 62
F2ICE |BTAB4071 |Ingenieria de procesos alimentarios I 4| 6| O[ 10[ 10{20( 15i 10} 54y62
- 73.|CE |BTAB4072 [Disefio experimental 41 0 O] 4 48 6 4 63
74 ICE |BTAB4073 |Evaluacion sensorial 21 2 0 4 48 6| 4 22
75 [CE |GORB4070 |Administracién y logistica 4| 0] 0f 4 4|8 6] 4 61
CT Practica profesional (minimo 360 0l 0
81 BTAPA080  |oras)” P ) 2 27129 | 22| 14| mmos
BTAB4081 |Ingenieria de fermentaciones 4 2] 0] 6f 6[12 5l 6 71
BTAB4082 |Ingenieria de procesos alimentarios 11| |4 6] 0110§10120( 15[ 10 72
Disefio y distribucion de plantas de la| | Of 0 4 4|8 6 4 79
BTAB4083 |industria alimentaria
Contaminacién y tratamiento de 4 0l 0 4 48 6 4 7
BTAB4084 lresiduos
86 PPS Taller de Innovacidn y 0 [0 4 4 48 6| 4i,
. PPSB0006  [Emprendimiento TEreso
91 ICE {BTAB4090 [Biotecnologia de alimentos 4 [0 10 4 4: 8 6 4] 33y34
92 ICE [BTAB4091 [Innovacion y desarrollo de preducto 4 10 0 4] 4| 8 6l 4] 73v83
93;ICE |[EFEAXXXX [Elective de formacién profesional 11 6 0 |0 6 6/ 12| 9 6| 608
94 CE Formulacién y evaluacion de 4 0 o [ 4 4 o 4] s
INDB409)  |proyectos
95 ICE |BTAB4092 |Unidad de investigacién g0 [0 8 8i16| 12| 8 63
96 |PPS [PPSBO005S  |Principios de Sustentabilidad 0 10 4 4| 4/8 6| 4| ingreso
101|CT [BTAT4100 [Trabajo de titulo 21 00 00 24 6 5] 3| 9m0oS
102|CE |EFEAXXXX [Electivo de formacién profesional HI 6] 0] Ol 6/6|12] 9 6| 6toS
SALIDA FINAL: Ingeniero en Industria Alimentaria

*: La préctica profesional se realiza en los meses de Enero y Febrero al finalizar el octavo semestre, por lo que
no existiria una sobrecarga efectiva sobre el trabajo del estudiante



PLAN DE ESTUDIO: Ingenieria de Ejecucién en Industria Alimentaria

2 Horas semanales
- 5 % : Horas Pedagdgicas g
3 |2 g 5l g
Z |8 CODIGO ASIGNATURA g p iy z 7 Requisito
Al = % - :5 E g E
MATB4010 {Precélculo 1 3 4] 4 8 o6 4| Ingreso
QUIB4010  |Quimica general 4 21 2| 8| 816 12 2| Ingreso
CONTRA N3 [OL |y apapio  [Piologa celular y molecular 4| 2| o ¢ 612 ¢of 6| Mereso
ozy,‘? I Y ACE [BTAB4011  [Introduccién a la ingenieria de alimentos 4 of o 4] 4 8 & 4| Ingreso
ALORlP\‘“g PPS| PPSBO002 Taller para el desarrollo del pensamiento 16gico 0 0] 4] 4 4 8 o 4| Ingreso
15 deductivo
16 |PPS |PPSB0001  [Taller de Comunicacion efectiva 0 0| 4¢ 4 4| 8 6 4| Ingreso
21:JCCT|MATB4020 _iAlgebra 4 [ o 2f ¢ 6[12] 9 6] Ingreso
22;CCT ESTC4020  [Estadistica 4 0 O 4 4] 8 6 4 11
231CCT|QuUIB4021  |Quimica analitica 4 a0 0] 8 8|16 12 8 12
24 |CCT QUIB4022 Quimica Orgédnica 4 2 0|l o 612t 9 6 12
25 ICCT(BTAB4020 |Microbiologia general 4 4 0| 8 8| 16| 12 8 13
31 iCCT|MATB4030 [Célculo [ 4 0O 2 6 6121 9 6 21
.32 [CCT|FISB4030  [Mecéanica clésica 4 2 2| 8 8|16 12 8 11
33 [CCT{BTAB4030 |Bioquimica general 4 21 0] 6 612 9 6 23
34::CE BTAB4031 ([Microbiologia de alimentos 6 4 0 10| 10[ 26( 15 10 25
413CCT|MATC4030  [Caleulo I 3 o 2| 6 612 9 6| 31
42-/CE |BTAB4040 [Técnicas de conservacion de los alimentos 4 4 0 8 816 12 8| 33v34
43 ICE |BTAB4041 |Analisis de alimentos | 2 4 o 6 612/ 9 & 23
44-ICE |BTAB4042 [Seguridad alimentaria 4 0 2l 6] 6112 9 6 34
45 ICE |BTAB4043 [Control y aseguramiento de calidad 4 26 O 6 6|12 9 6 22
51 ICCT|MATC4040 |Ecuaciones difzrenciales 4 oF 2] 6 612 9 6 4]
- 52 |CCTirFisc4031 Electromagnetismo 4 2 0 6 6|12 9 6 32
53 |CCT|QUIB4052  |Fisicoquimica 4 of of 4] 48] 6 4 32
54 |CE |BTAB4050 |Bioquimica de alimentos 6 4| o[ ol 10[20] 15 10| 33
55 |PPS |PPSBG004  [Taller de Ciencia y tecnologia 0 o 4 4 48 6 4} ingreso
6] |CE |BTAB4060 |Balance de materia y energia 4 of o 4 4/8! 6 4 53
62 |CE |BTAB4061 |Operaciones unitarias I 4 4 o] 8§ 8ils] 12 8 53
63 |CE |BTAB4062 iAnilisis de alimentos II 4 4 0 8| 8l16| 12 3 43
64./CE |BTAB4063 {Nutricién 2 ol or 2f 24| 3 2 54
65/CE [BTAB4064 [Tecnologia de envases 2 of 21 4 48 6 4 42
66 |[CE |EFEAXXXX [Electivo de formacién profesional 4 of of 4 48] ¢ 4
71 |CE [BTAB4070 [Operaciones unitarias I 4 4 o 8 86| 12 8 62
7Z/CE |BTAB407]1 |Ingenierla de procesos alimentarios] 4 6| 010 10|20 15 10! s4ye62
74°|CE (BTAB4073 [Evaluacion sensorial 2 2l ol 4] 4|8 6 4 7
75 |CE |GORB4070 |Administracion y logistica 4 0 o 4 4|8 6 4 61
81|CT |BTAP4080 |Practica profesional (minimo 360 horas) 2 of o| 2{27[29| 22| 14! 7Tmo$S
83 |CE |BTAB4082 [Ingenieria de procesos I1 4 6 o| 10 10{20] 15 10 72
87|CT [BTAT4100 [Trabajo de titulo 2 o o 204]| 86 5 3
' SALIDA INTERMEDIA: Ingeniero de Ejecucién en Alimentos




PLAN DE ESTUDIO: Técnico Nivel Superior en Aseguramiento de Calidad e Inocuidad de jos alimentos

N2 . . Horas sémanales
S ) Horas Pedagdgicas
8 g
g .. ,Jgﬂj:'\ B
E g, :
5 . gi, g
2 |8 . o G -
£ |3 CODIGO ASIGNATURA E g(mj:.i&chuISIto
& lg| |alsle| g
e Bl B B2 &
E|l212|8|E|E
: ElE|E|E|E]8 .
11 ICCT [MATB4010 |Precélculo 1 3| 4 4/ 8] 6] 4|Ingreso
12 ICCT QUIB4010 [Quimica general 41 2] 2| 8 816/ 12| B|Ingreso
13 CCT |pTAR4010 [Biclogla celular y molecular 4 2| 0| 6 6| 12| 9| 6|Ingreso
14 ICE |BTAB4011 |Introduccion a la ingenieria de alimentos 4 0f 0 4] 4| 8 6| 4!Ingreso
oLOGH PPSB0002 Taller para el desarrollo Pensamiento 16gico 0olo aiala|8]6 |4 |mgreso
deductivo
; PPSB0001 [Taller de Comunicacién efectiva 0| O 4] 4 4] 8 6] 4|Ingreso
MATB4020 Algebra 4| 0] 2| 6] 6] 12] 9| 6]|Ingreso
ESTC4020 |Estadistica 41 0 0 4 4] 8 6] 4| 11
QUIB4021 |Quimica analitica 41 4 0 8 8 16 12| 8| 12
QUIB4022 [Quimica Orgénica 41 2 0 6 612 9 6] 12
BTAB4020 [Microbiologia general 41 4] 0 8| 8 16/ 12| 8] 13
MATB4030 (Célculo [ 4 0 2] 6 6/12] 9 6] 21
33 |CCTIBTAB4030 |Bioquimica general 4] 2| 0 6 6121 9 6| 23
34 [CE |BTAB4031 Microbiologia de alimentos 6| 4 0O 10[10; 20] 15 t0| 25
41 |CCT [MATC4030 |Célculo I 41 Q] 2] 6] 6112 9 6 31
42 [CE |BTAB4040 [Técnicas de conservacién de los alimentos 4| 4/ 0] 8 8| 16| 12| 8|33y34
43 [CE |BTAB4041 |Andlisis de alimentos I 2| 4 0 6 612 9 6] 23
44 |CE |BTAB4042 [Seguridad alimentaria 4] 0] 21 6 612 9 6| 34
45 |[CE |BTAB4043 |Control y aseguramiento de calidad 41 2] 0 6 612 9 e 22
50 CT /COD-8d00 Practica y presentacién (minimo 540 horas) 2 O 0 2|40[42| 32; 21 b?itvoel
. : .. SALIDA INTERMEDIA TECNICO NIVEL SUPERIOR
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MALILA CURRICULAR CARRERA INGENIERIA EN INDUSTRIA ALIMENTARIA

EL NUMERO UBICADO EN EL EXTREMO SUPERIOR IZQUIERDO DE CADA RECUADRO, SERALA EL NUMERO DE ORDEN DE LAS ASIGNATURAS.

LOS KIMEROS INCLUIDOS ENTRE PARENTESIS, INDICAN LAS ASIGNATURAS QUE SON PRE-REQUISITOS DE LAS QUE SE ENCUENTRAN UBICADAS EN LOS RESPECTIVOS RECUADROS,
EL NUMERQC DE SCT SE€ INDICA EN CADA RECUADRO.

EN CADA RECUADRO SE INDICA EL CODIGO DE LA ASIGNATURA,

¢cLo
CICLO CIENTIRCO TECNOLOGICO CICLO ESPECIALIZACION PROFESIONAL éﬁ"
ecr CE cr
12 ANQ 28 AH0 3* ANO 4 AND 5° ANO
Samestrs Samartre Semastre Semastrs Samestre Semastre Semertle Samesire Semeitre Semastre
} [ [ w ¥ n w w X X
a o s1 P n PI o2 1
Clioulo Clleulo Ecuudones Balance e Operucionss PricucaProluio]| [Slotecnclagi de | Trabejods Thulo
() () Difranciein Materia yEnurgin ; |Unitaries i (7 Samantrs Abmantos
() i3 («) Aprobade) 34 3CT | (82} 3sCY
. scr sser €T & ST ascr 4 ST
00, X0 00D, XXX
oD, 00D, 10t 0D, XXX o000 €00, W0l £0D. 1
u m s = n n 2 IH
MacinkaClislc | [Tocnicasde Elactromagne- Oparacionss mgonaria do ingsnieria de innewcidny Elctivode
(1) Comsarwciinde | {thmo Unitarias ) Procescs Fermermcionss | [Dessrroliode Formaddn
os Almentos ) {53} Allmantaries | [t 1] Producte Profesionsd 1A
s (33-34) 85T £5CT (54 - 62) #5CT tn.-n) &' Sameswa
& 5T W st 4 ST Aprubado) & 5CT
000, KU ©0D. 10X €00, 100 COD, KX 000. XXX 00, XX ©O0. XX oD, XaK
13 n [: M 5 ™ n B n
Siclogia Colulary | |uinica Anaittics | {Biquimicn Ganarnl| ' Andlisia de Flakoguiclcs Andilals da Disas Ingeieriy 4o Bectivpda
Maleculer {12) {29) Almentos ) {32) Alinvemos 1 Procascs Formaddn
() lascr (43) (63) Almetarics Profesional A
& ST [ a ] T 50T [ }'ad AT ) (6’ Somastre
0D, XX 000, XXX 15CT Aprobado) SCT
00D, 00 00, XX 00D, AXX 00D, XXX 000, X0 o0, o 0D, XXX
un » M m ™ “ » ™ "
Introdaceinale | |Cuiien Ongleios | [Microbiologie dn | |Segurided Bloquiemics de Nuriddn Eveluacion Disa 'y Formulaciony
Ingosierie de ) Alrmarrtos Allmantaria Alimantos (54} Semsorial Disiwibadin da Eveluedén de
Amerrios {25) (34) (3] (22) Mentas dute Proyectos
45CY 5T 85CT 10 5CT 257 45CT {mdustria {7s)
05T Allmantwie (71) ascr
D, 01 000, X0 0D, XIX €00, XK oD, X0, £00. X act €00, Xxx
15 I 45 m M % [ss ]i
Tollerparz of Microhiologie Control y Telies b Ganclay| Tecnologh se Adminkatzaciiny | [Comaminaciiny | |Unided de
Cosmsvoledal Ganerl Asgwumisntode] [Temciogle Envesss Logietics Troteulusiods | [imvestigecdn
PFemamionts [\1] I Callciodd ) (61) Ronbaon (I Sernasira
Légho Deductive | [89CT (22) 5T & ST & SCT ) Aprobade) B5CT
4 5CT [1=) &5CT
oo, 100 C0D. 0K €00 RXX 000, X0 00D, XXX 000, XXX 0D, X0 COD. KXX
% ™ [
Taar 4o Toler do Principlas da
Commmicackin mowechiny Sustentabliidad
Efoctive Somprasdbulantn
45CT 4 5T 45CT
ST 30] 35 32 10| 30] 30} 42| 30
| Total SCT) 255)




Iﬁmmm TECNOLOGICA METROPOLITANA

MALLA CURRICULAR CARRERA INGENIERIA EJECUCION
EN INDUSTRIA ALIMENTARIA
CKLO CEENTIFICO TECNOLOGICO || cxcL0 ESPECIALIZACION PROFESIONAL CIOLG DE
TITULACION
er
1% ARG 200 3 ARO )
Semestre Semestre Sempstre Semestre Semestre Semastre Semestre Semestre
I ] ] w v Vi i i
3 fa 51 1 7 5
Chiodo | Chiculol Ecuaciones Balancede Operaciones Priciica
(21} £ 1] Wrencizies Materiay Energia | |Unitasiasi |7 Samastre
141} {s3) 162 Apeabado) 14 SCT
6 50 oSy 6SCr 45 85CT
000, 100K
€00, 00 00D XX COD. XX £0D00K 00, 0%
32 2 52 62 n
Macknica Ghalca | |Ticricas da Eloctranagne- Opesadones Ingenieix de
{21 Corgervaciinde | [tamo Unitaries | Procesos |
10w Alenetos =] (3} {54 -62)
T -3 6SCT 3501 10507
a5
€00, XXX €00, 300 000,300 COD. 0 COD. XK
[a3 a3 53 63 8
Siquirnics Goneral! (Andlish de Fakoquinsica Anklals de ingerlerla do
(23) Alnerton | (32) Aimentos § Process i
(23) 45CT ] {13
50T 88T 6SCT 65CT & 5T 180T
(00 X00K COD. XXX
0D, X000 £00. 0% 0D, X0 0D, Ja0X COD. XX
" %4 4 " 4 o T 5
introdccidn als | [Culeea Ovginics | | Microblologia de | | Sequrided Blocainics de Nutrlckin Fvaluacién Trabajode Thulo
Ingenleris de 71} Alimentos Alimentaris Aliruentns {34) Sensorlal
Al entos (25 (38) {2 {2 §5CT
4507 60T 6507 10 5¢F 2 5C7 4scT
158CT 0D X%
000,300 Q0L 100 C0D. 00X €00, XX COD. X0 €00, X0
15 25 m 55 55 75
Taller para ol Machicogls Coatraly Taller do Qenclay| (Tecnologlade | (Administracdny
Desarrolle dd General Asegmariemods| |Tenclogis Envases {ngistica
Pensarmiento (13 1a Cabéad iy {61
Logica Deductivo | (E5CT (2 4scT 4 scT 4 st
45CT §SCT
00,2001 00D, 300 C0D. X000 oD 000, X0t 00D, 00
16
Tatlerde
Comunicacidn
Ehactiva
ascT
oD 0N
¢ 30 EF]| 30} 32} 30| % 3
TOTAL SCT 237

EL NUMEROD LBICADO EN EL EXTREMO SUPERIOR IZQUIERDO DE CADA RECUADRO, SERALA EL NOMERD BE ORDEN DE LAS ASIGNATURAS,

LOS NOMERDS (NCLUIDOS ENTRE PARENTES!S, INDICAN LAS ASIGNATURAS GUIE SON PRE-REQUISITOS DE LAS QUE SE ENCUENTRAN UBICADAS EN LOS RESPECTIVGS RECUADROS.

EL NUMERO DE SCT SE $NDICA EN CADA RECUADRD,
EN CADA RECUADRD SE INDICA EL CODIGO DE LA ASIGNATURA.




[CNIVERSIDAD TECHOLDGICA METROPOLITANA ]

MALLA CURRICULAR CARRERA TECNICO DE NIVEL
SUPERIOR EN ASEGURAMIENTO DE CALIDAD E
INOCUIDAD
YT CICLOESP. || CICLODE
CICLO CENTIFICO TECNOL o
cr
1 AR 21AN0 3" ANO|
Semestre Semestre Semenire Semepstre Semestre
| 1 " [ v
1 i 31 41 58
Praciiodo Algebra Chicubel Chicula 1 PricticaFrofesioal
[} (31) (4* Sarmestre
4 SCT Apechada)
65T 6 5CT 65CT Hr
000,00
£0D. 00 0D, 10X
52
Técnleas de
Conservaciin de
|os Adimentos
{23-34)
8T
COD. %
15 43
Novimica Genaal] [Andlsisde
{23 Alimantos |
1)
&5CF [17a
COD. 0%
COD. 0% 000. 1000 0D, 00
" I M "
lntroduccina is | |Oudmics Orglnien | [ Miroblologinde | jSeguridad
Ingeniaria de (2 Allmentos Alimentaria
Alimentos (20 (4}
£5CT §3CT [$7a ]
1087
0D, 00U 00D X0 COD. 00
15 Fs 4
Tollerparad Wr ablologla Controly
Desarraliode Genarni Asegur arlentn de
Pansamientn (13) L Calited
Logico Deductive | [45CT (2)
4507 &SCT
COD. XX 000, 000 COD. X0
25
Taller de
Comunicackn
Efectiva
4507
COD. 00
bl | 32 u 2 m
TOTAL SCT 137

EL NUMERO UBICADO EN EL EXTREMO SUPERIOR IZQUIERDO DE CADA RECUADRO, SERALA EL NUMERO DE ORDEN DF LAS ASIGNATURAS.

LOS NUMERDS INCLUDOS ENTRE PARENTESIS, INDICAN LAS ASIGNATURAS QUE SON PRE-REQUISITOS DE LAS QUE SE ENCUENTRAN UBICADAS EN 105 RESPECTIVOS RECUADROS.
EL NUMERO DE SCT SE INDICA EN CADA RECUADRG.

EN CADA RECUADRO SE INDICA EL CODIGO DE LA ASIGNATURA,
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Los programas de estudio de las asignaturas de la
carrera, son los que constando en documentos que signados con los
N°® 1 al 55 se acompafian a la presente resolucion exenta formando parte
integrante de la misma para todos los efectos legales.

Los referidos programas, solo podran modificarse de
conformidad con la reglamentacion vigente que sobre la materia existe en
la Universidad.

Se hace especial hincapié, que entre los anexos del
documento de trabajo que se vienen en aprobar en este numeral, signado
como letra “E”, se encuentra el Reglamento especifico de este plan de
estudios.

l. Los requisitos de la obtencién del Titulo, Grado, Titulo
Intermedio y/o Diploma, son los siguientes:

e Salida Intermedia 1, el alumno debera aprobar cuatro semestres (124
SCT) puede optar al titulo de Técnico de Nivel Superior en
Aseguramiento de Calidad e Inocuidad Alimentaria, cumpliendo con
practica (21 SCT) y entregar un informe escrito y presentacion oral de
dicha actividad. En caso que el alumno demuestre tener experiencia
laboral en el area podra ser reconocida como practica. Una vez
aprobada la curricula obtendra el Diploma en Inocuidad y Gestion de
Calidad de los Alimentos.

+ Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, completando
su curriculo basico y de la especialidad al completar un total de 240
SCT. Para los Ingenieros de Ejecucion en Industria Alimentaria que
deseen obtener el grado de Licenciado deberan incluir en su formacion
académica la asignatura de Disefio Experimental.

+ Salida Intermedia 2, el alumno debera, aprobar el octavo semestre
(237 SCT) puede optar al titulo de Ingenierc de Ejecucion en Industria
Alimentaria, incluidas la practica profesional (14 SCT) y el trabajo de
titulo (3 SCT) de acuerdo al Reglamento de la Carrera. En caso que el
alumno demuestre tener experiencia laboral en el area podra ser
reconocida como practica.

« Diploma en Inocuidad y Gestion de Calidad de los Alimentos, el
alumno debera haber aprobado las asignaturas: Microbiologia de
Alimentos, Seguridad Alimentaria y Control y Aseguramiento de calidad
con un total de 22 SCT.

» Diploma en Inglés, se requiere aprobar cuatro niveles de ingles del

Diploma impartido por la Universidad Tecnologica Metropolitana (24
SCT).
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e Titulo de Ingeniero en Industria Alimentaria, el alumno debera
aprobar los 10 Semestres (295 SCT), incluida una practica profesional
de minimo 14 SCT y un trabajo de titulo (3 SCT).

il Autorizase la dictacién en régimen vespertino de las
salidas intermedias de Técnico de Nivel Superior en Aseguramiento de
Calidad e Inocuidad de ios Alimentos e Ingenieria de Ejecucion en Industria
Alimentaria, asignandole para estos efectos, los Codigos 3821 y 3822
respectivamente.

Registrese y Comuniquese.
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