¢Donde podras trabajar al egresar de este Programa Universitario® UNIVERSIDAD

LE CORDON BLEU

e Empresas de procesamiento de alimentos, dentro e Empresas de disefio y comercializacién de
del area de produccion, control de calidad, maquinarias para la industria alimentaria.
desarrollo y gestion. e Consultoras para asesoramiento en la Industria
e Empresas de elaboracion y comercializacion de Alimentaria.
suministros para la industria alimentaria. e Instituciones de investigacién, desarrollo e
* Programas alimentarios a nivel nacional e innovacion del sector de alimentos.
internacional.

Admisién por ingreso directo:

1 Si cumples con alguno de los siguientes requisitos, podras ser
admitido por ingreso directo sin rendir la evaluacién académica:

Excelencia académica*.
Haber obtenido el grado de Bachiller.
Ser deportista calificado por el Instituto Peruano del Deporte (IPD).

Traslado Externo/Interno.
Tener alguna discapacidad (CONADIS).
Ser beneficiario de PRONABEC.

(*) Consulta las condiciones especificas.

Admision por evaluacién académica

2 Dirigido a egresados de secundaria tanto en el Perd como
en el extranjero.
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Nuestro Proposito

Formar profesionales con un enfoque en la ingenieria, tecnologia y ciencias de alimentos; considerando el
factor humano en sus aspectos de motivacién, comunicacion, relaciones interpersonales y valores éticos.

Diploma Internacional Diploma Internacional

e Bachiller en Ingenieria en Industrias
Alimentarias

e Bachelor in Alimentary
Industries Engineering

e Titulo Profesional de Ingeniero en Industrias
Alimentarias

Otorgado por la Fondation
Le Cordon Bleu

A nombre de la Nacion (Universidad licenciada
por SUNEDU)

Caracteristicas del Ingresante

Interés por crear

N| \ nuevos alimentos
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Interés por la calidad

de los alimentos &',
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Competencias del Egresado

e Organizaras, planificaras y dirigiras los procesos de transformacién en una planta de procesamiento de

I Cursos Generales ' Cursos Electivos

Primer ciclo

Quimica General

Biologia General

Matematicas Superiores

Comprension y Produccion del Lenguaje
Introduccioén a los Estudios Universitarios
Introduccién a las Ciencias de los Alimentos

Segundo ciclo

Estadistica General

Quimica Orgénica

Buenas Préacticas de Manufactura
Fundamentos de Administracion
Estrategias de Comunicacion Integral
Célculo Superior

Tercer ciclo

Responsabilidad Social

Composicién de los Alimentos

Fundamentos de la Fisicoquimica de Alimentos
Fisica General

Dibujo para la Ingenieria

Electivo

Cuarto ciclo

Termodinamica

Microbiologia de los Alimentos
Tecnologia de Frutas y Hortalizas
Bioguimica

Introduccién a la Contabilidad

Malla curricular

Busqueda y Redaccion de Informacion Cientifica

Quinto ciclo

Biotecnologia Alimentaria

Andlisis Instrumental de Alimentos
Tecnologia de la Camne y el Pescado
Balance de Materia y Energia
Investigacion de Mercados

Costos y Presupuestos

Electivo

Sexto ciclo

Mecanica de Fluidos

Tecnologia de Fermentaciones Alimentarias
Finanzas Aplicadas

Seguridad Alimentaria

Tratamiento Térmico de Alimentos
Evaluacion Sensorial de los Alimentos
Electivo

Séptimo ciclo

Aseguramiento y Control de la Calidad Alimentaria
Etica Profesional

Legislacion Alimentaria

Metodologia de la Investigacion

Refrigeracion y Congelacion de Alimentos
Formulacion y Evaluacién de Proyectos de Inversion
Electivo

Octavo ciclo

Métodos Estadisticos y Disefios Experimentales

Direccién del Talento Humano

Envases y Vida (til de los Alimentos

Ingenieria Aplicada a la Gastronomia

Tendencias y Desarrollo de Nuevos Productos en la Industria
Alimentaria

Noveno ciclo

Simulacion y Optimizacion de Procesos
Entrenamiento Externo |

Investigacion |

Planeacién y Control de la Produccién
Exportacién, Importacion y Aduanas Aplicado

Décimo ciclo

Evaluacion del Impacto Ambiental
Entrenamiento Externo Il
Investigacion |1

Plan de Negocios

Disefio de Planta

Electivos

Diploma en tecnologia
de los alimentos

Tecnologia de Aceites y Grasas
Tecnologia de Azlcares y Derivados
Tecnologia de Granos y Cereales
Tecnologia de Productos Lacteos
Tecnologia de Ovoproductos

Diploma en
marketing

Fundamentos del Marketing
Comportamiento del Consumidor

Gestion de Marca (branding)

Gestion de la distribucion y Trade Marketing

! e > 0 - : . ! Electivo Tratamiento de Residuos Agroindustriales Gestion de la Comunicacion y Promocion
alimentos, con base en los principios y fundamentos de la ingenieria, tecnologia y ciencia de los alimentos.

e Disefaras y desarrollardas nuevos productos considerando la posibilidad de aprovechar recursos
alternativos oriundos del pais dentro del marco legal y ética profesional.

e Evaluaras y propondras estrategias tecnolégicas para la transformacién de alimentos, dentro del marco
legislativo de la inocuidad alimentaria, seguridad industrial e impacto ambiental. , R i

o Analizara luaras aliment | " d iento. t " ializacis (,Por que estudiar Unica sede universitaria Doble certificacién: Malla Curricular Enfoque en la

nalizarés y evaluaras alimentos, en las etapas de procesamiento, transporte y comercializacion, de la RedEducativa Grado de Bachiller + especializada investigacion

considerando los procedimientos y normas vigentes. CONn NOSOLros: Le Cordon Bleu Internacional Diploma Internacional e interdisciplinaria aplicada
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