Movilidad estudiantil en mas de 210

@ universidades en 32 paises de
Ameérica Latina, Norteamérica,
Europa y Asia.

PARA

Somos parte de la Federacion MAS INFORMACION “ g M1} __
C3 Internacional de Universidades : SANTA CRUZ
Catolicas (FIUC).

CATOLICA

UNIVERSIDAD ‘
BOLIVIANA

SOMOS PARTE DEL CEUB E "L
Sistema Publico de la Universidad
Boliviana, 1o que nos da la facultad de
emitir titulos profesionales directos.

@ www.scz.uch.edu.bo/
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Beneficios de estudiar
enla U.C.B

-Docentes con amplia experiencia y trayectoria
profesional.

-Talleres y conferencias de formacion continua.

-Profesionales titulados reconocidos en el ambito
nacional e internacional.

-Contamos con distintos convenios internacionales y
con empresas reconocidas del pais para realizacion
de pasantias, proyectos de grado y trabajo
comunitario.

Ambito de
desempeno labora

Los Ingenieros en Agroindustria Alimentaria desempefian roles clave,
acondicionando materia prima, gestionando la produccion,
procesamiento y envasado de alimentos, optimizando procesos y
desarrollando productos nuevos. En la industria alimentaria pueden
trabajar en investigacion y desarrollo. En control de calidad y
seguridad alimentaria, garantizan que los alimentos cumplan con las
normativas de calidad. También actGian como consultores, mejorando
procesos del manejo de alimentos desde su creacion hasta el consumo
y sostenibilidad para asegurar calidad fisicoquimica, sensorial y
funcional de los alimentos. Ademas, participan en la creacion de
politicas alimentarias como profesionales en la agroindustria.

Vida
estudiantl

-Equipos deportivos de fibol de
salon, basquet, voleibol y
atletismo.

- Talleres artisticos de danza

moderna, ballet folclorico,
teatro.

.Centros de Estudiantes

5ecas
Bachiller

3 becas cobertura del 100%
5 becas cobertura del 75%
12 becas cobertura del 50%

CEIL

5 becas con Cobertura 100%
10 becas con Cobertura 75%
20 becas con Cobertura 50%

INGENIERIA EN
AGROINDUSTRIA

Plan de Estudio

SEMESTRE 1

«Quimica General | y Laboratorio
-Biologia General

-Algebra Lineal

-Fisica | y Laboratorio
-Pensamiento Critico

AL
ME
TARIA

SEMESTRE 2
- Quimica de las Disoluciones

- Electricidad, Electromagnetismo y
Laboratorio

-Galculo |

-Metodologia del Investigacion y
Disefo Experimental

-Antropologia Cristiana

SEMESTRE 3

«Quimica Organica | y Laboratorio
«Quimica Fisica y Laboratorio
-Cdlculo 11

«Nutricion y Alimentacion

- Probabilidad y Estadistica |

Duracion de la
carrera

5 afios (10 semestres)
Requisito de Idioma
para Egreso — Inglés Nivel B2

SEMESTRE 4

«Quimica Organica Il

-Quimica Analitica Cuantitativa e
Instrumental

-Ecuaciones Diferenciales Ordinarias

- Termodinamica y Laboratorio
Fisiologia Humana

Modalidad de Libre|
Graduacion

- Tesis de Grado

-Proyecto de Grado

- Trabajo Dirigido
-Graduacion por Excelencia
-Graduacion por Diplomado

SEMESTRE 5

-Fenémenos de Transporte
«Microbiologia General
-Bioquimica Bésica
-Propiedades Fisicoquimicas y

Funcionales de los Alimentos
- Cristologia
-Epistemologia

SEMESTRE 6

-Operaciones Unitarias y Laboratorio
- Procesos Biotecnologicos
-Agrotecnologia de los Alimentos
«Quimica de los Alimentos
-Microbiologia de los Alimentos

- Toxicologia de los Alimentos

SEMESTRE 7

«Andlisis de los Alimentos
«Andlisis Sensorial de Alimentos

- Gestion de Calidad e Inocuidad
-Envases Alimentarios

-Bioética y Deontologia Profesional

-Agrotecnologia de Alimentos de Origen
Animal

SEMESTRE 8
-Biotecnologia de Alimentos
-Gomercializacion de Alimentos

- Agrotecnologia de Alimentos de Origen
Vegetal

-Historia y Sociologia de la Alimentacion
-Ensefianza Social de la Iglesia
-Libre Il

SEMESTRE 9

- Préctica Preprofesional
- Taller de Grado |

SEMESTRE 10
. Taller de Grado Il



