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ANTECEDENTES

2012 Acreditacion ante el Comité Ejecutivo de la
Universidad Boliviana (CEUB) de |la Carrera de
Licenciatura en Ingenieria de Alimentos.

2025 1ra. Acreditacion ante ARCU SUR de Ia
Carrera de Licenciatura en Ingenieria
Alimentos.

INGENIERIA DE ALIMENTOS — UNIVERSIDAD MAYOR DE SAN SIMON



CRONOLOGIA INSTITUCIONAL

(1832|Fundacién de la Universidad Mayor de San Simdn. (193 Aios) ]

p
1972|Facultad de Ciencias Puras y Naturales, carreras de

Licenciatura Quimica y Biologia.

1979 | Facultad de Ciencias y Tecnologia, carreras de Ingenieria
Eléctrica, Industrial y Mecanica.

1985| Carrera de Licenciatura en Ingenieria Quimica

E
1997 |Creacidon de la Carrera de Licenciatura en Ingenieria
de Alimentos (28 afios).
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PREPARACION Y PRESENTACION DE DOCUMENTACION
AL MINISTERIO DE EDUCACION

Documentos elaborados - e

para la Acreditacién de la L :

Carrera de Ingenieria de
Alimentos

= Autoevaluacion
= Formularios de Datos

= Plan de desarrollo
estratégico

= Plan de Estudios
Plan de Mejoras
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FODA PARA EL PLAN DE DESARROLLO 2026-2030

FORTALEZAS DEBILIDADES

Burocracia institucional y de gestion

Formacion académica gratuita, beneficios <
académica.

de becas y movilidad estudiantil

Ausencia de asignaturas que integren
Se cuenta con laboratorios especializados habilidades blandas e idiomas.

LR e piEla o G OUIELER: Permanente incremento de matricula

Docentes altamente calificados con estudiantil en laboratorios y aulas.

experiencia en el sector de alimentos.

HCentros de Investigacion y servicios

Insuficientes recursos para la Carrera
limitan proyectos de mejoramiento en
especializados que contribuyen a la equipamiento, insumos y materiales.

formacion y la sociedad. Criterios limitantes que restringen la

designacion de docentes de materias a
partir del 2019.

Vinculacion con industrias locales para
practicas y proyectos aplicados.
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FODA PARA EL PLAN DE DESARROLLO 2026-2030

O() | OPORTUNIDADES ____HBIA() _AMENAZAS

Crecimiento del sector alimentario
impulsa demanda de ingenieros
especializados.

Creciente regulacion impulsa demanda
de especialistas en calidad alimentaria.

Innovaciones y aplicaciones en
inteligencia artificial transforman
procesos académicos y administrativos.

Disponibilidad de cooperacion nacional e
internacional para la mejora de gestion
académica y de investigacion.

Disponibilidad de empresas para la
realizacion de practicas profesionales.

A1

A4

Dependencia de financiamiento estatal expone a la
UMSS a recortes presupuestarios y retrasos,
afectando su funcionamiento.

Preferencia de las empresas por profesionales con
experiencia previa, dificultando el acceso al primer
empleo.

Universidades privadas y extranjeras ofrecen
curriculos mas flexibles, actualizados y de menor
tiempo de duracion de Carrera.

Réapida evolucion tecnolégica modifica el perfil
profesional.

Mejor remuneracion econdmica y oportunidades
laborales en el exterior.
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MATRIZ DEL PLAN DE DESARROLLO

ESTRATEGICO DE LA CARRERA 2026-2030

cursos de especializacion.

Area 1: Gestion de la Formacién de Grado y Posgrado Area 2: Gestion de Investigacién Cientifica, Tecnolégica e
Objetlv.o Meta Plazo Innovacion.
Estratégico _ o
Lograr un incremento en un 5% 20262030 Objetivo Estratégico Meta Plazo
:§ Ianual : S g 3,3 .8 Incluiral menos 10 % de los
= HEelploleely G108 hnishieloliz Bl £ O = 5 £ estudiantes en proyectos de 2026-2029
5 especlzlal]zacmn en la oferta 9026-2028 E255 3 investigacion aplicada
s © académica de la Carrera hasta c 28 2= .
= 5 2028 s258°T Concluir al menos dos proyectos 9026-2029
N O ' S o 5 =2 IDH
= & Incorporar en la malla curricular al é - %g = _
=2 menos un idioma extranjeroy tres 262025 § 5 = = % Lograr que los laboratorios de la
= 8  asignaturas de habilidades blandas s g TS s Carrera|mplementen normasde  2026-2030
5 5 hasta2020. g sT E§ Caldad
N oS . S S E g2
ER: g";i’;zgggg ndice IATE=30para oy56.9030 & 33 E 5 Lograrqueal menos 10% de os
o . T 2=.2 0 . -
s Actualizar el perfil profesional 59 é 1= 0 ? ocentes y titulados participen en 556 59
w _ . e E 8 formacion continua a través de
(@) alineado al 90% de 2026-2027 N S<¢cE S
62 8

recomendaciones recibidas.
INGENIERIA DE ALIMENTOS — UNIVERSIDAD MAYOR DE SAN SIMON




MATRIZ DEL PLAN DE DESARROLLO

ESTRATEGICO DE LA CARRERA 2026-2030

Area 3: Gestion de la Interaccion Social y Extension Area 4: Gestion Institucional de Calidad
Universitaria Objetivo
Objetivo Estratégico Meta Plazo Estratégico Weta Plazo

Digitalizar el 70% de los

procesos académicos y 2026 -
administrativos para mejorar la 2029
eficiencia institucional.

Establecer al menos
15 nuevos convenios 2026-2030
con empresas.

< 2

S § Tiempo previsto para la 2026 -

% & obtencion del titulo: 15 dias. 2029
©

Gestionar al menos 5

2026-2030
acuerdos.

Nueva estructura de costos
para las diferentes modalidades
de titulacion.

laboral y la transferencia de

conocimientos con la industria
procesos Yy la integracion de

plataformas tecnolégicas en tramites

2026 -
2029

OE3-Fortalecer la vinculacion entre la
Carrera de Ingenieria de Alimentos y
el sector, promoviendo la insercion
OE4-Modernizar y optimizar la
gestion académica y administrativa a
través de la digitalizacion de
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MATRIZ DEL MARCO LOGICO DEL PLAN DE

Dimension

ARCU-SUR
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2. Proyecto Académico

Mejora de la insercidn institucional y del
perfil profesional.

Gestion académica y administrativa
modernizada.

Perfil profesional ajustado a las
necesidades del entorno.

Tiempos de titulacion reducidos.

Malla curricular con menciones
especializadas.

Integracion de habilidades blandas e
idiomas.

Mayor participacion de estudiantes en
proyectos de investigacion.

Optimizacion de protocolos de laboratorio.

Oferta de programas de posgrado y
actualizacién profesional.

MEJORAS DE LA CARRERA 2026-2030

Resultados Fuentes de Verificacion

Numero de campaias de capacitacion
realizadas.

Porcentaje de procesos administrativos
digitalizados.

Frecuencia de actualizacion del perfil
profesional.

Tiempo promedio de titulacion.

Numero de menciones implementadas.

Numero de asignaturas con habilidades
blandas e idiomas.

Porcentaje de estudiantes en proyectos
de 1+D+i.

Numero de protocolos estandarizados.

Numero de programas de posgrado
abiertos.

Informes de inscripcidn estudiantil.
Informes del sistema WEBSISS y DTIC.

Encuestas a egresados y empleadores.

Informes de eficiencia en procesos
administrativo.

Resoluciones del HCC.

Malla curricular y syllabus actualizados.

Informes del CIDI y registros de
investigacion.

Manuales de laboratorio y actas de
capacitacion.

Convocatorias y registros de posgrado.
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MATRIZ DEL MARCO LOGICO DEL PLAN DE MEJORAS
DE LA CARRERA 2026-2030

Dimension
ARCU-SUR

3. Comunidad
Universitaria

(1)
S
>
frar}
(S}
>
S
)
[7,)
()
©
E .
(¥
£
<

Insercion laboral fortalecida.

Mayor vinculacion docente-industria.

Seguimiento y retroalimentacion en
practicas estudiantiles.

Laboratorios equipados y modernizados.

Protocolos y manuales de laboratorios
normalizados.

Procesos académicos digitalizados y
sistematizados.

Numero de convenios firmados.

Porcentaje de estudiantes en practicas.

Numero de docentes vinculados con
empresas.

Numero de estudiantes con evaluacion de
desempeiio profesional.

Numero de equipos adquiridos y
funcionando.

Numero de protocolos y manuales
aplicados.

Porcentaje de procesos institucionales
digitalizados.

Nivel de satisfaccion con plataformas
digitales.

Resultados Fuentes de Verificacion

Acceso ampliado a practicas
profesionales.

Registros de convenios y practicas.

Encuestas de satisfaccion de estudiantes
y empleadores.

Informes académicos de vinculacion.

Reportes de evaluacion y seguimiento.

Inventarios de laboratorio y actas de
adquisicion.

Informes de practicas y aplicacion de
protocolos y manuales.

Informes del sistema WEBSISS.

Encuestas a usuarios y personal
administrativo.
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FACULTAD DE CIENCIAS Y

TECNOLOGIA

O X 7=

DIMENSION 1

CONTEXTO INSTITUCIONAL

» Mision y Vision Carrera, FCYT, UMSS

» Estructura organizativa

» Normativa Universitarias

» Proceso de la Acreditacion y autoevaluacion.




"La Carrera de Ingenieria de Alimentos forma profesionales de
excelencia altamente competentes, éticos y comprometidos con su
entorno sociocultural y medio ambiental con una sdélida base en
investigacion, innovacion y vinculacion con la industria. La Carrera
contribuye al desarrollo sostenible del sector alimentario mediante
la generacion de conocimiento cientifico, la aplicacion de nuevas
tecnologias y la promocion de la seguridad y calidad alimentaria, en
sinergia con la cooperacion nacional e internacional, respondiendo
a las demandas del mercado laboral, la evolucion tecnoldgica y los
desafios globales del sector, fortaleciendo su impacto en Ia

sociedad."
\ J
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("La Carrera de Ingenieria de Alimentos es un referente a nivel
nacional e internacional en la formacion de ingenieros de
alimentos con alto impacto en la innovacidén, la seguridad
alimentaria y la sostenibilidad. Consolidando un modelo
educativo dinamico, basado en tecnologias emergentes,
investigacion aplicada y vinculacion efectiva con el sector
productivo y la sociedad. A través de una gestion
institucional de calidad, fortalecer la internacionalizacion, la
digitalizacion y la excelencia académica, garantizando |Ia
formacion de profesionales altamente competitivos vy
\comprometidos con el desarrollo del sector alimentario.”
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ESTATUTO ORGANICO DE LA UNIVERSIDAD

Bases fundamentales de la Universidad

» Reglamento para sesiones del Consejo
Universitario

» Reglamento de la docencia

» Reglamento electoral universitario

» Reglamento de admisién y
permanencia de los comensales

» Reglamento de evaluacion estudiantil

» Reglamento general de la auxiliatura

CLICK PARA MAS INFORMACION DEL ESTATUTO

ESTATUTO ORGANICO
DE LA UNIVERSIDAD

Bl

% a4 "-;
o
- ESTATUTO ()
ORGANICO DE LA
UNIVERSIDAD
m MAYOR DE SAN

nnnnn

UNIVERSIDAD
MAYOR DE SAN SIMON
Ciencia y Conocimiento desde 1832
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ORGANIGRAMA DE LA UMSS

CONGRESO
U.M.S.S.

| HONOROBALE

CONSEJO U.M.S.S.

Boris Calancha Navia - Rector
RECTORADO Greby Rioja Montario - Vicerrector

L VICERRECTORADO

\— FACULTADES
\— CARRERAS

Fuente: http://www.oym.umss.net/funciones.php

INGENIERIA DE ALIMENTOS — UNIVERSIDAD MAYOR DE SAN SIMON




ORGANIGRAMA DE LA FCYT Y LA CARRERA ING. DE ALIMENTO

CONFERENCIA
FACULTATIVA

|
HONORABLE CONSEJO

Marcelo Torrejon Rocabado- Decano
Javier Caballero Flores — Director Ac.

DIRECCION DEL INSTITUTO DE INVESTIGACION

FACULTATIVO
|
— DECANATO
HCC QUIMICA - |
ALIMENTOS DIRECCION
ACADEMICA
DIRECCION DEPARTAMENT APOYO
DE CARRERA o DE QU"M'CA ADMINISTRATIVO
|
CENTRO DE CENTRO
AGUAS Y ALIMENTOS Y
SANEAMIENTO PRODUCTOS
AMBIENTAL NATURALES
C.A.S.A C.A.P.N.
CARRERA DE LIC. CARRERA DE CART:Z‘_\ DE SERVICIOS LABgRDA:éR' CITEMA - NO TALLER DE
QuUiMICA ING. QUIMICA ALIMENTOS ACADEMICOS R METALICOS VIDRIOS
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CENTRO DE CENTRO DE
TECNOLOGIA BIOTECNOLOGI
AGROINDUSTRIAL A
C.T.A. C.B.T.




PROCESO DE LA AUTOEVALUACION DE LA

CARRERA DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

Creacion del Comité Designacion del Creacion del Aprobacion por
de Acreditacion ~ —>| Coordinador Lic. —>| Comitéde —> parte del HCCQyAy
Docente y estudiantil Bernardo Lopez Autoevaluacion HCF
‘ |
Elaboracion de Encuestas a Analisis de Redaccion del
encuestas dirigidos —> Docentesy —> resultados y talleres —> Informe de
a los sectores int. Estudiantes de validacion Autoevaluacion
v |
Talleres Analisis de Redaccion Redaccion Talleres de
FODApara  resultadosy | delPlande | del Plande  —» difusion para
el Plan de talleres de Desarrollo Meioras Docentes y
Desarrollo validacion estratégico J Estudiantes
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DIMENSION 2

PROYECTO ACADEMICO

Plan de estudios

Metodologias de ensefanza

Integracion de la investigacion y extension
Sistemas de evaluacion del aprendizaje
Innovaciéon educativa.




I I
B9 MoDALIDAD DE ADMISION  (fF

Facultad de Ciencias y Tecnologia UMSS

» Examen de ingreso > Curso Propedéutico » Admision Especial

a) Beneficiados olimpiadas
b) Convenio COB-CEUB.

c) Convenios colegios
fiscales.

d) Nuevo Nacional.

e) Estudiante especial
(personas con
discapacidad).
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a) Curso presencial
b) Curso virtual



Objetivo General de la

Carrera

Formar Ingenieros Capaces de disenar,
de Alimentos operar y optimizar
solidos en ciencias y procesos para el
tecnologia. obtencion,

transformacion y
conservacion de
alimentos.

Contribuir al desarrollo econémico
empresarial regional y nacional en el sector
alimentario.

)E TR,

3 )
o e -
I
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Formacion Cientificay
Tgacsre]soelrpéelggas Basicas

Procesos de Calidad

Manejo Eficiente de Materias Primas

Fundamentacion Econdmica y Administrativa

Autogestion y Liderazgo
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Innovacion en Nuevos
Productos Alimenticios

ldentificacion de Materias Primas

Descubrir fuentes potenciales para nuevos alimentos.

Aplicacion de Metodologia Cientifica

Disefar y controlar procesos de obtencidn,
transformacion y conservacion.

Desarrollo de Productos Innovadores

Crear soluciones alimentarias con calidad y valor agregado.
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Competencias para la Productividad y Calidad

1 2 3

Resolucion de Problemas Emprendimientoy Mejora Continua

Practicos Reingenieria Aumentar productividad y

Aplicar conocimientos para Fomentar nuevos negocios elevar estandares de
resolver retos en y optimizar recursos calidad en la industria.
produccion y servicios. naturales.

INGENIERIA DE ALIMENTOS — UNIVERSIDAD MAYOR DE SAN SIMON




PLAN DE ESTUDIOS

Ciencias basicas matematicas

Cantidad de
Asignaturas

Porcentaje

18,18%

Ciencias de la ingenieria

32,73%

Ingenieria aplicada

38,18%

Complementarias

12,73%

TOTAL 6 700 HORAS ACAD.

100%

Distribucion total

Teoria

Horas académicas

(45 min)

Porcentaje

58,80%

Practica

20,01%

Laboratorio

21,19%

TOTAL (por semana)

100%
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PERFIL PROFESIONAL

El Ingeniero de Alimentos es un profesional, cuya sdélida formacion en ciencias fisico, matematicas,
tecnologias quimicas, agroindustriales y alimentarias, le permite alcanzar su pleno desarrollo personal,
profesional y hacer uso racional, eficiente y sostenible de los recursos puestos a su disposicion. Esta
capacitado para:

= Proyectar, disenar, crear, construir, organizar, operar y administrar plantas a pequeina, mediana y a gran
escala en las areas de la obtencion, la transformacioén y la conservacion de los alimentos.

= Dirigir, supervisar y efectuar controles de calidad en empresas agroindustriales y agropecuarios.

= Desarrollar nuevos productos alimenticios que respondan a los requerimientos nutricionales de salud de
la poblacién. Desarrollar procesos y diseiar equipos adecuados para explotar racional- mente materiales e
insumos de la actividad agroindustrial y agropecuaria.

= Desempenar la docencia universitaria.

= Crear unidades productivas y de servicios procurando la generacion de empleos.

= Participar en instituciones publicas proponiendo planes nacionales de nutricion y de alimentacion.
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MALLA CURRICULAR

4 6

Laboratorio i Fisica Algebra lineal
Recursos : Quimica 3 Célculo
de Quimica basica y teoria
naturales general l . .
general | matricial

1° Semestre

S 10 12

Laboratorio
Equilibrios en Quimica de quimica Fisica basica Estadistica
disolucidn Inorganica analitica Il aplicada
cualitativa

@
e
)
@
=
o
7))
(=]
N
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MALLA CURRICULAR

13 15 16 17 18

Biologfa Fisicoquimica Laboratorio de ::;'ii: Caélculo Anélisis
celular e fisicoquimica " 11l numerico

3° Semestre
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MALLA CURRICULAR

25 26 27 28 29 30

Quimica y Laboratorio Laboratorio de
organica Quimica Quimica

EE : de quimica quimica analitica
Il biotogica LAl orgdnica Il cuantitativa

Fenémenos
de transporte

5° Semestre

31 32 33 34 35 36

Inggnlerfa de Analisis Quimica de
alimentos

I instrumental alimentos

Introduccién
a la ingenieria
bioquimica

Microbiologia de Costos
los alimentos industriales

6° Semestre
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MALLA CURRICULAR

37 38 39

Preparacién y
evaluacion de
proyectos

© (52

Ingenieria de Laboratorio
alimentos de analisis de
Il alimentos

7° Semestre

43 a4 45

Introduccion a
la ingenieria
medio ambiental

Ingenieria de
alimentos
Il

(5152

Instrumentacion
procesos

8° Semestre

Nutricion

(30)
I

46

Industrias de
Qrasas
y aceites

41

Industria de
los cereales

@

47

Industria de
frutas y
hortalizas

o)
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42

Industrias
lacteas

48

Laboratorio de
investigacion

(52




10° Semestre | 9° Semestre

49

Industria de
bebidas

(02

S5

Proyecto de
grado

o0

MALLA CURRICULAR

50 51 52 53 54

Sistemas Disefo
de calidad de plantas
en alimentos agroalimentarias

o0 <) ¢ (59 20

Disefio industrias Tecnologla
experimental carnicas del frio
56
Practicas
industriales
o0
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SOCIEDAD CIENTIFICA DE ESTUDIANTES DE QUIMICA Y ALIMENTOS

SOCIEDAIE
") DE ESTURE

(b‘?\ ¢ Sociedad Cientifica de Estudiantes de
» U0 Quimica y Alimentos - UMSS Mt g
et 4,1 mil Me gusta + 4,7 mil seguidores uscar

g =
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JIANTES DE QUIMICA Y ALIMENTC

REVISTA INFORMATIVA S.C.E.Q.A.

OBTENCION DE CARBONATO DE CALCIO A PARTIR
DE CASCARA DE HUEVO PARA EL USO EN SUELOS

ACIDOS

Introduccion.

Ante la angustia de recuperar
biente, se tuvo la idea de utilizar
natural y reciclado como materia
de suelos dcidos, siendo este la ca
vo de gallina que esta constituida
de carbonato de calcio y en men
fésforo y magnesio, lo que hace ¢
la absorcién del mismo.

El estudio explora el uso de cis
vo de gallina, ricas en calcio y usua
derados desechos, como una enmis
suelos dcidos. Se investigd la canti
en diferentes tamafios de particula
do que la fineza de las particulas 2
cidad de reaccion del calcio en el ¢
llinas proporcionan el calcio neces
mar sus cascaras, incluso a costa ¢
huesos, lo que puede causar desc
fatiga. El color de la ciscara vari:
za, pero no afecta el sabor ni los 1
huevo. El andlisis de calcio se rea
espectrofotometria.

Objetivos.
General.

» Obtener carbonato de calci
las céscaras de huevo de ga
laboratorio para utilizarlo o
encalate en suelos acidos

REVISTA INFORMATIVA S.C.E.Q.A.

PRODUCCION DE JABON A PARTIR DE ACEITE USA-

DO DE COCINA

REVISTA INFORMATIVA §.C.E.Q.A.

La disposicion inadecuada del aceite de co-
cina usado representa un grave problema am-
biental, ya que un litro de este residuo puede
contaminar hasta 40,000 litros de agua. Frente
a esta problematica, un proyecto desarrollado
en la sociedad cientifica de quimica y alimentos
de la UMSS Puso a prueba esta solucién inno-
vadora: la elaboracién de jabones domésticos a
partir de este desecho, promoviendo el reciclaje
y la sostenibilidad

Figura 13: Jabones obtenidos

Objetivo del estudio.

El proyecto buscéd disefiar un proceso casero
para produdir jabones de uso doméstico utili-
zando aceite de cocina usado como materia pri-
ma, evaluando sus propiedades fisico-quimicas
y proponiendo su ampliacién a mayor escala.

3

OBTENCION DE BIOPLASTICO A PARTIR DE ALMIDON

DE MAIz

La creciente dependencia de los plasticos de-
rivados del petréleo ha generado una crisis am-
biental global. Se estima que cada afio se con-
sumen 200 millones de toneladas de plastico,
un material no biodegradable que puede tardar
hasta 1000 afios en descomponerse. Esta acu-
mulacién descontrolada de residuos plisticos no
solo contamina nuestros ecosistemas, sino que
también amenaza la vida marina y contribuye a
la formacién de islas de basura como el “garbage
patch”. Ante esta problemitica, la bisqueda de
alternativas sostenibles se ha vuelto imperativa.

Ante esta situacion, los bioplisticos emer-
gen como una solucién prometedora. Estos ma-
teriales, elaborados a partir de recursos renova-
bles como el almidén de maiz, son biodegrada-
bles y ofrecen una alternativa mas amigable con
el medio ambiente. A diferencia de los plasti-
cos convencionales, los bioplisticos se descom-
ponen en elementos naturales como diéxido de
carbono, agua y biomasa gracias a la accién
de microorganismos. Su versatilidad y potencial
para diversas aplicaciones, desde envases hasta
la industria textil, los convierten en una pieza
clave para construir un futuro mas sostenible

En este contexto, donde la necesidad de
soluciones sostenibles es mas apremiante que
nunca, la Sociedad Cientifica de Estudiantes de
Quimica y Alimentos (S.C.E.Q.A.) de la Univer-
sidad Mayor de San Simén ha dado un paso ade-
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contaminacién por plasticos convencionales ex-
plorando el potencial del almidén de maiz, un
recurso abundante en la regién, como materia
prima para la produccion de bioplastico

Objetivo del estudio.

Esta investigacion se centré en la obtencidn
de un bioplistico biodegradable a partir de al-
midén de maiz a escala de laboratorio. El objeti-
vo principal fue determinar la formulacién 6pti-
ma y disefar un proceso practico y de bajo costo
para producir un bioplistico con caracteristicas
similares al plistico convencional, utilizando una
materia prima renovable y amigable con el me-
dio ambiente

Metodologia.

La metodologia empleada en este proyecto
se basé en la investigacion experimental a nivel
de laboratorio para la elaboracion de bioplasti-
cos a partir de almidén de maiz. Se formula-
ron cuatro prototipos de biopolimercs en for-
ma de pelicula, cuyas proporciones de almidén
de maiz, agua destilada, icido acético y glice-
rina fueron determinadas mediante una revision
bibliogrifica. El proceso consistié en la mezcla
y gelatinizacién controlada de los componen-




BECAS PARA LOS ESTUDIANTES

BECA COMEDOR BECA IDH (VIVIENDA, DEPORTE, ETC) CONVOCATORIA PARA
AUXILIATURAS DE DOCENCIA E

FEDERACION UNIVERSITARIA LOCAL BECAS I. D.H. INVESTIGACION
: BECA " BECA TRABAIJO

COMEDOR

HORARIOS
18 ; 09:00
HASTA EL ‘12:00

14:00
DICIEMBRE - 17:00

Lienado de formulario 001 gratuito

Lugar: Servicio Social UMSS. ,’Qb a m b a -

CEU IDH - FCVT
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Becas

.
’
’
.

CRISCOS

CONSEJO DE RECTORES POR LA INTEGRACION o>—
| DE LA SUBREGION CENTRO OESTE DE SUDAMERICA c

Carolina
%8

iEsta es tuoportunidad para estudiar en |

NT
=000 FUNDACION CAROLINA ?

mmmmmm e ) (@ =2 2025 '\

INTERCAMBIO/MOVILIDAD . 4 MOVILIDAD
«Convenio con la Universidad de Hradec Kralové - Republica Checa K = INTERNACIONALENLA
«Convenio con la Universidad Publica de Navarra - Espaiia e Hni\éersliglra;il de
«Convenio con la Universidad de Nantes - Francia ;@e:cmgm::e

*Convenio con la Universidad de los Llanos — Colombia
*Convenio con la Alta Escuela de Paisajismo, Ingenieria y Arquitectura,
HEPIA - Suiza
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v/ Pasaje aéreo
Manutencién

Erasmus+




POSGRADO

~ DIPLOMADOS |

Gerencia de Produccion y Operaciones W

[ MAESTRIAS ]

T N
Ingenieria de la Produccidon y Direccion de Plantas
Industriales.

\ J

a

Sistemas Integrados de Gestion de Calidad, Medio
Ambiente y Seguridad.

DIRECCION DE POSGRADO - -

FACULTAD DE CIENCIAS ¥ TECNOLOGIA 4 N
Maestria en Simulacion, Disefio y Seguridad de

L Procesos )

a
Maestria en Logistica Integral y Gestion en la
Cadena de Suministro
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Maestrias

?
FACULTAR | orccouoe

MAESTRIA s,
INGENIERIA DE LA PRODUCCIONY
DIRECCION DE PLANTAS INDUSTRIALES
MODALID/ |

» Dirigido a Profesionales con grado §
afines.

DURACION DEL PROGRAMA: 15 Meses

COsTO:

$us 2.800.- (Tipo de cambio del dia)
Bs. 19.488.- [Pago al contado tiene un dest|
Costo por Médulo: Bs. 1.299.-

MAESTRIA &)

SISTEMAS INTEGRADOS DE GESTION
DE CALIDAD, MEDIO AMBIENTE Y
SEGURIDAD

MODALIDAD: SEMI-PRESENCIAL

Diplomados
2. w:w/

DIPLOMADO
GESTION DE LA PRODUCCION Y
MEJORA DE PROCESOS INDUSTRIALES

LIDAD: 100% VIRTUAL

» Dirigido a profesionales en el drea, profesionale: 4
> i gl parala i Titt - -
Petroquimica)

a, profesionales a nivel técnico superior y afines.

Jodalidad en Titulacion [Carreras: Ingenieria Industrial, Ingenieria de
tromecanica, Ingenieria Quimica e Licenciatura en Quimica)

DIPLOMADO \

CONTROL DE CALIDAD
E INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
MODALIDAD: 100% VIRTUAL

» iz para la en Titulacion (Carreras: Ingenierla Alimentos,
Ingenieria Quimica y Licenciatura en Quimica)
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SISTEMA DE ADMISION DIRECTA
BACHILLERES DE EXCELENCIA

FERIA PROFESIOGRAFICA

BALLET FOLCLORICO UMSS

EXTENSION Y CULTURA CON
RECURSOS IDH

TEST DE ORIENTACION
VOCACIONAL

facebook
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Revistas
Cientificas

i DICYT

Proyecto: D

Modalidad: Temati

Unidad sed:
Vigenciaz 3/9/20;

Inicio Quiénes somos v  Comunidad cientifica v  Fondo de investigacién v

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Financiamiento Asdi

Eje tematico: Agropecuaria y Forestal

PROYECTOS

rrollo y validacion de

ico Modalidad: Tematico

: £ DICyT

>

12024 ol UMSS

N o

Proyecto: Aplicacion de recursos
inform en linea para apoyar la

rrollo de un sistema
aluacién y
stado ecologico

Inicio Quiénes somos v  Comunidad cientifica v  Fondo de inve

Soporte v Socios v

Transparencia

Proyecto: Validacion participativa y

Paocona,
herra

Modalidad: Tematico

/ % Q ¥ Eje temético: Aguay suelo
— } PROYECTOS
‘

deagua de la
opolitana de

Huerta Mayu, empleando
modelacion matematica
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Ejes tematicos:
Agropecuaria y Forestal
Agua y suelo
Biodiversidad RRNN y
Medio Ambiente
Ciencias Sociales y
Humanidades

Desarrollo Industrial,
Produccion, Tecnologia e
Innovacion

Energia, Mineria e
Hidrocarburos

Salud y Ciencias de la
Vida

T

lagunas de alta
amediante SIG y sensores

Proyecto: £
temporal de

zona media de la cuenca Chocaya




LINEAS DE INVESTIGACION

Centro de investigacion ™ Linea de investigacion Areas tematicas

CAPN -Centro de Alimentos y

Andlisis y caracterizacion fisicoquimica y microbioldgica de alimentos Seguridad alimentaria, control de calidad, inocuidad alimentaria
Productos Naturales

CAPN Desarrollo de productos alimenticios funcionales y fortificados Innovacion en alimentos, nutricion, biotecnologia
MRS CTA - Centro de Tecnologla —— . . ‘ i, agroindustri it
Obtencidn y andlisis de aceites esenciales y extractos naturales Fitotecnologia, agroindustria, aromatica
Agroindustrial
CASA - Centro de Aguas y " o . ua i : s
Evaluacion de contaminacion de agua y su impacto en alimentos Seguridad hidrica, saneamiento, analisis ambiental
Saneamiento Ambiental

Aplicacion de biotecnologia en la transformacion y conservacion de

CBT - Centro de Biotecnologia Biotecnologia alimentaria, procesos fermentativos

alimentos
CITEMA - Centro de Investigacionen , A , o o
Materiales Disefio y mejora de materiales de envasado para alimentos Ingenieria de empaques, sostenibilidad
|
Todos los centros Evaluacion sensorial, reoldgica y de textura en matrices alimenticias  Analisis sensorial, calidad de producto

Validacion de tecnologias de procesamiento y conservacion de

Todos los centros ,
alimentos

Procesos térmicos, conservacion, transformacion de materias primas
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FACULTAD DE CIENCIAS Y

TECNOLOGIA

O X 7=

DIMENSION 3

COMUNIDAD UNIVERSITARIA

Considera la calificacion y desempeno del cuerpo docente,
el perfil y apoyo a los estudiantes, la competencia del
personal administrativo, la participacion de |la comunidad en
la toma de decisiones y el ambiente universitario.




GUIA ESTUDIANTIL
GUTA 2020 - 2022
ES'TUO[ANTH_ Esta guia esta disefiada para ayudarte a
=  navegar por tu experiencia
universitaria, ofreciéndote informacidén

esencial sobre los recursos, servicios vy
la estructura de nuestra universidad.

Fuente: http://ode.fcyt.umss.edu.bo/wp-
content/uploads/2022/07/Guia-Estudiantil-FCyT.pdf

2020 - 2022




REGLAMENTO DE EVALUACION ESTUDIANTIL

La evaluacion es continua, la calificacion resulta de 2 examenes parciales y un
final optativo. Si el estudiante no alcanza el promedio de 51% tiene la opcion
de un examen de segunda instancia.

Aprobando las 56 asignaturas (3 ciclos), la UMSS otorga el

» Diploma académico de licenciado en Ingenieria de Alimentos.
» Titulo en provision nacional como Ingeniero de Alimentos.

Modalidades de titulacion:

» Proyecto de Grado » Programa de titulacién de alumnos
» Trabajo dirigido antiguos no graduados (PTAG),

» Trabajo por adscripcion » Diplomados

» Excelencia académica » Examen de grado
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A PROGRAMAS DE APOYO AL ESTUDIANTE

BECAS financiadas por la UMSS

» Becas comedor

» Becas deportivas

» Becas de auxiliatura

» Becas de intercambio CRISCO y ERASMUS MUNDOS
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PROGRAMAS DE BECAS IDH, DRIC, OTRAS

+ Beca Comedor o Alimentacion / https://bio.umss.edu.bo/bg/wp-content/uploads/2023/07/6REGLAMENTO-ESTUDIANTES-IDH.pdf

 Beca Vivienda o Albergue Universitario / https://bio.umss.edu.bo/ba/wp-content/uploads/2023/07/6REGLAMENTO-ESTUDIANTES-IDH.pdf

* Beca Trabajo / https://bio.umss.edu.bo/bg/wp-content/uploads/2023/07/6REGLAMENTO-ESTUDIANTES-IDH.pdf

« Beca Académica de Pregrado / https://bio.umss.edu.bo/bg/wp-content/uploads/2023/07/6REGLAMENTO-ESTUDIANTES-IDH.pdf

 Beca Académica de Posgrado / https://bio.umss.edu.bo/ba/wp-content/uploads/2023/07/6REGLAMENTO-ESTUDIANTES-IDH.pdf

 Beca Deporte y Cultura / https://bio.umss.edu.bo/bg/wp-content/uploads/2023/07/6REGLAMENTO-ESTUDIANTES-IDH.pdf

* Beca de Extension Universitaria / https://bio.umss.edu.bo/bag/wp-content/uploads/2023/07/6REGLAMENTO-ESTUDIANTES-IDH.pdf

* Beca para Elaboracion de Tesis de Grado / https://bio.umss.edu.bo/bg/wp-content/uploads/2023/07/6REGLAMENTO-ESTUDIANTES-IDH.pdf

 Becas del Ministerio de Educacion — Posgrado / https://www.umss.edu.bo/programa-de-becas-ministerio-de-educacion/

+ Becas del Ministerio de Educacion — Area Nuclear / https://www.umss.edu.bo/programa-de-becas-ministerio-de-educacion/

* Becas Internacionales — DRIC (PAEC-OEAy otras) / https://dric.umss.edu.bo/becas/
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PROGRAMAS DEPORTIVOS

%,

¥

La Universidad Mayor de San Simén (UMSS) se consagré Universidad Mayor de San Simon arrasé con los titulos de

campeon de la edicion 2022 de los Juegos Universitarios taekwondo en los Nacionales Universitarios, 2023.
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- PROGRAMAS DEPORTIVOS
L

~ XVII Juegos Deportivos Nacionales de Docentes Universitarios XVl Juegos Deportivos Nacionales de Docentes Universitarios.

Futsal Senior Voley Damas Categoria Senior

Umss NP UGRM 0
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CAPACITACION DOCENTE-ESTUDIANTIL
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RESUMEN DE LA AUTOEVALUACION DE LA

COMUNIDAD DE ING. DE ALIMENTOS

—Estudiantes =—Docentes ——Egresados —Empleadores

Calidad de formacion

\\n

Pertinencia del perfil
profesional

Infraestructura y apoyo

\ institucional

Vinculacion externa (con
‘ 1 empresas, comunidad, etc.)

w

Comunicacion institucional

o = N

s
X

Insercion laboral (relevante\/#

Actualizacion curricular
para egresados y empresas)

Participacion en
investigacion y extension
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FACULTAD DE CIENCIAS Y

TECNOLOGIA

O X 7=

DIMENSION 4

INFRAESTRUCTURA

Examina |la adecuacién de los espacios fisicos, disponibilidad
y actualizacion de equipamiento, acceso a recursos de
informacion, calidad de servicios de apoyo, y condiciones de
seguridad y accesibilidad en la universidad.




------- @ Planta Agroquimico.
#J) Planta de Biogés (Biodigestor).
@ Laboratorio de Materiales.

o Blogue Central (Decanato, Direccién
Académica, Kardex, Secretaria
Administrativa, Departamento Civil,
Caja, CPD, CEF, CEIS, Gabinete y

Auditorio Mecénica, PESEE). @ Edificio CAD-CAM (PITA, Lab. de

Refrigeracién, LENDSOL, ODE,

€ Sola Docente. Biblioteca Mecnics - Electrome-

€ instituto de Investigaciones, Sala cénica, Gabinete y Auditorio Chvl.
HCF, Centro de Servicios.

Lab. Automatizacién y Control

0 Departamento de Fisica. Planta de Bioprocesos.

Centro de Aguas y Saneamiento

Ambiental CASA. €]) Parqueo Facullativo.
e Centro de Alimentos y Productos .
Naturales CAPN. €] Dep. Industrial, CEIl

e Departamento de Quimica.

@ Complejo Deportivo.

e Centros CTA, CBG/Biotecnologfa. \‘ @ Lab. Méquinas Térmicas.
© Aua6o7,ces. o L ) Ausba
O s e _7’\ € cen
: @ Planta de Amoniaco.
@ Avas22 cEC.
@  Aula 617, Gabinete Fisica CE Fis. €@ Edcio G Lab. Basics, Gab.CESA.
@ Aula 612, CEQA. @ Edificio Académico 2.
() Depatamento de Biologla, ULRA. €  SeladeEstugios de Ing. Civil
(B Ediico Elektro, Dep, de Elética y @)  Planta de Procesos Induslriales.
Electn‘fmca. ‘ ‘ @ MEMI
@ Lab. Simulacién Métodos y Seguridad Dep. Mateméticas.
B Auab24 CEEE D posyosorcy
@ Dep. Informética y Sistemas.

® Aulz 623, CEME, CEMAT.
{D  Bivloteca FouT, CAE @) sub. Estacion de Potencia.
1)  Auditoria Facultativo (Palacio de la )

Ciencia y Cultura). 4 @ Dep. Mantenimiento.
7D Area Aberta de Estudio . ,‘ @ Dep. Infraestructure.
#B)  Area Abierta de Estudio 2 EEFOHC’NA DE
@ Planta de Tratamientos de Agua. (=] éEDUCAUﬁN
@ Planta de Alimentos.
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AULASG |
VIRTUAL
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INVESTIGACION, DESARROLLO
TECNOLOGICO E INNOVACION FCYT

| oy | uuﬂmu\«\\\s\wm AN
ﬁm&;ﬂ/ i -&f § vl
Centro de Tecnologia Agroindustrial Centro de Aguas y Saneamiento

(CTA) Ambiental (CASA)

CLICK PARA MAS
INFORMACION
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CLICK PARA MAS
INFORMACION




INVESTIGACION, DESARROLLO
TECNOLOGICO E INNOVACION FCYT

Centro de Alimentos y Productos Centro de Biotecnologia
Naturales (CAPN) (CBT)

CLICK PARA MAS
INFORMACION

CLICK PARA MAS
INFORMACION




BIBLIOTECA FCyT UMSS
ABCD. sblmpc!,msi "H_ o ' E 1 m |

| Red | B&squeda en el ABCD | Destacados
1. @Bvs EOlSEOnaiNg SiDAADES filtro de IIl Congreso Mundial de Usuarios del CDS/ISIS
2. 73ciELO | - bésqueda

| Fuentes de informaci@n

Libros Biblioteca FCyT
Tesis Biblioteca FCyT
Tesis PTAANG Biblioteca FCyT

Tesis Posgrado FCyT CLICK PARA MAS
| Literatura Cientifica I N F O R M AC I é N

Revistas cientéficas de acceso libre
ScELO

| servicios
Semnast *Libros Biblioteca FCyT
| Directorios, Portales 'TESiS Bib“Oteca FCVT

Directorio de eventos ’TESiS PTAN G Bi b I iOteca FCVT
LIS- Catglogo de Sitio de intergs 'TeSiS Posg ra d o FCVT
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SEGURO DE SALUD Y COMEDOR UMSS
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Seguro Universitario Comedor UMSS
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AULAS REMOTAS Y CANCHAS DEPORTIVAS
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"UNIVERSIDA|
: MAYORIDE SA*N\SIMON

Cieneia,y/Conocimienta desde 1832

Aulas remotas

Canchas deportivas
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Ingenieria de Alimentos rumbo a su 1ra.

Acreditacion ante el ARCU-SUR

INGENIERIA DE ALIMENTOS
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