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El Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, DECYTAL,
tiene como mision contribuir al desarrollo del area de alimentos en
todos sus ambitos, incluyendo la formacion de recursos humanos,
la investigacion y la innovacion para beneficio de la Universidad de
Santiago de Chile y del pais.

Su principal quehacer esta centrado en la Ciencia, Tecnologia e Ingenieria
de Alimentos. Dentro de su desarrollo, considera la investigacion y
la transmisidon de conocimiento, a través de la docencia, vinculacion
con el medio y la transferencia tecnoldgica.
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DECYTAL

Docencia que forma personas

para transformar el pais

La calidad de la investigacion que realizan los académicos
y académicas del Departamento de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, impacta directamente en la docencia, asi
COMO SuU capacitacion constante.

NUESTRO SELLO INSTITUCIONAL

&,

e

Liderazgo

Aprender de manera
autonoma

Trabajo en equipo

Orientacion hacia
ERGIEIRY

Dicha formacion es impartida por un calificado equipo docente,
el cual esta constituido por académicos(as) pertenecientes
al Cuerpo Regular y Profesores(as) por Horas de Clases, la
gran mayoria de ellos/as con una muy alta especializacion
y postgrados.

En su actividad docente, se considera una formacion integral,
buscando el equilibrio entre el cultivo de valores, la formacion
profesional y cientifica, y la responsabilidad social.

Postura ética Responsabilidad Social

Ciudadana

Adaptabilidad

Emprendimiento
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DECYTAL

El Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
posee una robusta y variada oferta académica, la cual
comprende dos carreras de pregrado, un programa de
doctorado y una gran cantidad de programas de educacion
continua.

OFERTA DE PREGRADO OFERTA DE POSTGRADO

o Ingenieria de Alimentos o Magister en Tecnologia de Alimentos

o Tecnologia en Alimentos o Doctorado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
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DECYTAL

INGENIERIA DE ALIMENTOS

Liderazgo, innovacion y profesionales comprometidos
con la calidad e inocuidad alimentaria

El Ingeniero o Ingeniera de Alimentos es
capaz de disefar y optimizar procesos
productivos de la industria de alimentos,
entender los problemas del sistema
de produccion y comercializacion de
alimentos, desarrollar nuevos productos
alimenticios y soluciones industriales
compatibles con el medio ambiente,
manejar sistemas de informacion e
identificar y resolver problemas en
diferentes empresas de alimentos.

REQUISITOS DE ADMISION 2022

Codigo DEMRE de la Carrera:
Régimen:

Requisitos de Admision:
Porcentaje NEM:

Porcentaje Ranking:

Porcentaje Comprension Lectora:
Porcentaje Matematicas:
Porcentaje Ciencias:

Puntaje Minimo Ponderado de Postulacion:
Vacantes 2022:

Cupos PACE 2022:

Cupos Supernumerarios 2022:

Puntaje Ponderado ultimo seleccionado 2021:

16067
Diurno
Prueba de Transicion (PDT)
10%
40%
15%
25%
10%
550 puntos
35
6
4
555.00
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TiTULO PROFESIONAL
Ingeniero(a) de Alimentos

GRADO ACADEMICO

Licenciado(a) en
Ciencias de los Alimentos

Y
DURACION:
10 semestres

CAMPO OCUPACIONAL

Puede desempefarse en una amplia
gama de funciones: crear y organizar
empresas dedicadas a la produccion
de alimentos, dirigir y administrar
empresas relacionadas con la industria
de alimentos, disefiar, proyectar y dirigir
instalaciones de plantas procesadoras
de alimentos, disefiar y aplicar nuevas
tecnologias en el procesamiento
de alimentos, desarrollar nuevos
productos alimenticios, aplicar y evaluar
estrategias de comercializacion y venta
de nuevos productos alimenticios,
asesoria, asistencia técnica vy
empresarial a industrias o empresas
proveedoras de insumos, materias
primas, aditivos, envases y embalaje
para la industria alimentaria, ejecutivo
de instituciones publicas o privadas del
sector alimentario, asi como aquellos
servicios del Estado que normen o
controlen a las diferentes empresas
de alimentos.

DECYTAL

EMPLEABILIDAD

Tiempo de insercion laboral egresado
Ingenieria de Alimentos

li Menos de 2 meses

——  Entre 2y 6 meses

Entre 6 meses
y 1 afio

Fuente: DECYTAL

CONTACTO CARRERA

Secretaria de Carrera: Carolina Estay
Teléfono: (56) 2 2718 0592
E-mail: carolina.estay@usach.cl
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TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

Profesionales que asumen un rol articulador en la cadena
de actividad productiva y procesamiento de alimentos

El Tecnologo o Tecnologa en Alimentos
es un(a) profesional destinado(a) a
asumir el rol tactico en las actividades
de industrializacion y procesamiento de
alimentos para el consumo humano,
cuya gestion se situa entre el nivel
de planificacion y el de operacion
en el proceso de transformacion de
alimentos. Su perfil esta orientado a
supervisar procesos tecnoldgicos en
la industria de alimentos destinados
a la transformacion, conservacion,
distribucion y almacenamiento de
productos terminados y aplicar
sistemas de gestion de calidad e
inocuidad alimentaria, junto con
desarrollar formulas para la obtencion
de nuevos productos.

REQUISITOS DE ADMISION 2022

Codigo DEMRE de la Carrera:
Régimen:

Requisitos de Admisioén:
Porcentaje NEM:

Porcentaje Ranking:

Porcentaje Comprension Lectora:
Porcentaje Matematicas:
Porcentaje Ciencias:

Puntaje Minimo Ponderado de Postulacion:
Vacantes 2022:

Cupos PACE 2022:

Cupos Supernumerarios 2022:

Puntaje Ponderado ultimo seleccionado 2021:

16081
Diurno
Prueba de Transicion (PDT)
10%
40%
15%
25%
10%
490 puntos
25
6
10
494.6
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TiTULO PROFESIONAL
Tecnodlogo(a) en Alimentos

GRADO ACADEMICO
Bachiller en Tecnologia

Y
DURACION:
6 semestres

CAMPO OCUPACIONAL

Es un profesional cuya gestion se
situara 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, su campo
podra derivar de industrias de productos
lacteos, carneos, horticolas, fruticulas,
cerealicolas, del mar, alimentacion
colectiva y de toda organizacion que
esté destinada a atender el rubro de
los alimentos. Podra desempenarse
en empresas de packing, plantas
deshidratadoras, supermercados y en
instituciones supervisoras de calidad.

DECYTAL

EMPLEABILIDAD

Tiempo de insercion laboral egresado
Tecnologia en Alimentos

Menos de 1 mes

’7 1 a4 meses

——» 5a8meses

9a 12 meses

Mas de 12 meses

Fuente: DECYTAL

CONTACTO CARRERA

Secretaria de Carrera: Carolina Gajardo
Teléfono: (56) 2 2718 0589
E-mail: carolina.gajardo.g@usach.cl
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DECYTAL

Continuidad de Estudios:
Investigacion de caracter multidisciplinar

El Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
promociona su docencia en un contexto de calidad buscando
alcanzar niveles de excelencia, mediante un trabajo permanente
y sostenido de mejoramiento continuo en sus planes de
estudio.

Tecnologia en

Alimentos

Prosecucion

Licenciatura

a

Ingenieria de
Alimentos

Los planes de estudios se sostienen en el desarrollo de
investigacion de caracter interdisciplinar. Los(as) Tecnoldgos(as)
pueden transitar a la carrera de Ingenieria de Alimentos.
En cuanto a ellos, al cuarto afio los estudiantes obtienen la
Licenciatura en Ciencia de los Alimentos, que les permite
profundizar en sus intereses cientificos y de innovacion ya sea
mediante un Magister en Tecnologia de Alimentos (alojado en
la Facultad de Ingenieria) o bien con el Doctorado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, del Departamento de Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, de la Facultad Tecnologica.

Articulacion

_ . licenciatura—doctorado

Magister en Tecnologia |
de Alimentos -

> Doctorado en Ciencia 'y
s\ Tecnologia de los Alimentos
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Formando profesionales
con miras hacia el futuro

EDUCACION CONTINUA: DIPLOMADOS Y CURSOS

Panificacion

Para asegurar una formacion sensible a los cambios y
transformaciones del medio, estudiantes y académicos se
vinculan en la investigacion y desarrollo de soluciones de
problemas concretos de la industria, a través de diferentes
diplomados y cursos de educacion continua, lo que es
altamente valorado por los actores empresariales vinculados
a la alimentacion.

Analisis de alimentos

Analisis sensorial

Propiedades fisicoquimicas de alimentos

o Diplomado Internacional de Envases y Embalajes
o Diplomado en envases
o Diplomado en Inocuidad de Alimentos

o Cursos en las areas de:
- Higiene y manipulacion de alimentos

- Formulacién y desarrollo de productos alimenticios
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- Envases y Embalajes para alimentos
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DECYTAL

Internacionalizacion de la formacion
mediante pasantias o convenios

Las mallas curriculares, de las carreras
del Departamento de Ciencia vy
Tecnologia de los Alimentos han sido
sometidas a constantes actualizaciones
y adecuaciones para siempre reflejar
la innovacion en el medio en que se
insertan los profesionales egresados
de la Usach. Asi, el plan de estudios
tiene por objetivo formar profesionales
capaces de diseflar y optimizar
procesos productivos de la industria,
entendiendo el problema del sistema
de produccion y comercializacion
de los alimentos, asi como tambiéen
el desarrollo de nuevos productos y
soluciones industriales compatibles
con el medio ambiente a nivel nacional
e internacional.

Todo este interés por la actualizacion
constante del plan de estudios se
refleja en el hecho de que la carrera
de Ingenieria en Alimentos por ejemplo,
cuenta con el Sistema de Créditos
Transferibles (SCT), que facilita tanto
la internacionalizacion de la formacion
mediante pasantias o convenios,
como también el escalonamiento del
aprendizaje con altos estandares, como
bien reflejan los 6 afios de acreditacion
que tiene actualmente la carrera.



Investigacion pertinente
y con impacto en el territorio

El Departamento de Ciencia vy
Tecnologia de los Alimentos se proyecta
como referente nacional e internacional
en Investigacion, Desarrollo, Innovacion
y emprendimiento con un enfoque
multidisciplinario y la formacion integral
con excelencia en el area cientifico-
tecnolégica de los alimentos, para
contribuir al desarrollo sostenible de
la sociedad.

Sus lineas en materia de investigacion
y desarrollo son:
o Microbiologia de los Alimentos

o Propiedades fisicoquimicas de
alimentos

o Envasesyembalajes para alimentos
o Bioprocesos Alimentarios

o Biotecnologia de Alimentos

o Calidad e inocuidad alimentaria

o Control de Calidad y Caracterizacion
de Procesos Alimentarios

o Desarrollo de Productos

o Analisis sensorial y estudio de
consumidores

o Digestion in vitro de alimentos

o Encapsulacion de compuestos para
aditivos bio/activos
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DECYTAL

Equipamiento

de ultima generacion

El Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
cuenta con una importante y robusta infraestructura de 13
laboratorios y una Planta Piloto destinados a la docencia,

investigacion y desarrollo.

LABORATORIOS

o

Laboratorio de Analisis Quimico
de los Alimentos

Laboratorio de Biotecnologia

Laboratorio de carnes y productos
carnicos

Laboratorio de Cereales

Laboratorio de Cromatografia

Centro de Innovacion en Envases y
Embalajes (LABEN-Chile)

Laboratorio de Analisis Sensorial
de alimentos

Laboratorio de Investigacion
de Biomateriales e ingredientes
funcionales (LIBIF)

Laboratorio de Microbiologia de
Alimentos

Laboratorio de Quimicay
Bioguimica de los Alimentos

Laboratorio de Servicios de
Alimentacion

Laboratorio de Microbiologia
Aplicada (LAMAP)

Laboratorio de Investigacion en
Propiedades de los Alimentos
(INPROAL)
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VINCULACION QUE FOMENTA
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Para el Departamento de Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, la
Vinculacion con el Medio es una
relacion reciproca y sistematica entre
la Universidady las organizaciones de
la sociedad, con el fin de enriquecer
principalmente su docencia de pregrado
junto con contribuir al desarrollo del
entorno, donde la Institucion ejerce su
accion. Este trabajo se efectua desde
una perspectiva colaborativa en la
cual se pone énfasis en la generacion
compartida de conocimiento con el
medio, cuya practica se origina desde la
docencia, la investigacion, la empresay

la prestacion de servicios, involucrando
a toda la comunidad universitaria.

Entre las actividades de divulgacion
cientifica destacan:
o Charlas en DECYTAL

o Charlas en establecimientos
educacionales

o Workshops y/o Webinars

o Visitas de colegios a la Unidad

DECYTAL

21
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DECYTAL

Circulo virtuoso

con la industria alimentaria

Con el objetivo de acercar el
Departamento de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, sus carreras vy
programas de estudio a la empresa
y conocer las técnicas, avances y
tematicas actuales en distintas areas
del sector, el DECYTAL potencia un
circulo virtuoso con la Industria
Alimentaria a través de una serie de

iniciativas sobre distintas actividades
referentes al mundo de los alimentos
Como:

o

Comité empresarial

(o]

Visitas a Empresas

o

Practicas profesionales

Charlas técnicas

o

Tesis en empresas

Apoyo de Empresas en la
docencia

Actividades de Aprendizaje y
Servicios (A+S)

Servicios de asistencia técnica.
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