Mision

La misién principal es preparar estudiantes
en 4reas de la ciencia y tecnologia de
alimentos para el crecimiento y mejoramiento

Salario promedio para cientificos de alimentos en el 2009 fue

de $87,700

Si estas interesado en una carrera en cualquier ciencia o
ingenieria y te llama la atencion el area de alimentos,
entonces te invitamos a que te unas al grupo de CITA y
tomes nuestros cursos a nivel de bachillerato para que
tengas una oportunidad adicional.

Requisitos Medulares:

QUIM 3335 6 QUIM 5085-Introduccion a la
Quimica de Alimentos 6 Quimica de Alimentos
BIOL 4366— Microbiologia de Alimentos

Electivas en Procesamiento (minimo una de éstas):
HORT 4037- Principios de Conservacion de Frutas y
Hortalizas

INPE 4008- Leche y sus productos

INPE 5357- Ciencia y Tecnologia de Carnes Frescas
CMOB 5006- Procesamiento de Mariscos y Pescado

Electivas Generales:

CITA 5xxx- Control de Calidad

CITA 4305- Nutricion y Tecnologia

CITA 5995-6 Problemas Especiales

CITA 5997-8 Temas Selectos

AGRO 5005- Biometria

TMAG 4029- Procesamiento de Productos Agricolas

;Donde podrias trabajar?
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. Qué tipos de trabajos hay disponible?
Desarrollador de Nuevos Ingeniero de Empaque

Productos . .
Quimico Analista

Ingeniero de Procesos

Catedratico
Microbidlogos Inocuidad y Seguridad de
Cientifico Sensorial Alimentos
Cientifico Culinario Oficial de Gobierno
Quimico de Sabores Operaciones

il
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Universidad de Puerto Rico
Recinto Universitario de Mayagiiez
Colegio de Ciencias Agricolas

.Qué es la Ciencia de Alimentos?
Ciencia de alimentos— es un programa multidisciplinario, el
cual integra diversas areas tales como: microbiologia, quimica,
ingenierfa y nutricion.

.Qué es Tecnologia de Alimentos?
Tecnologia de Alimentos— es un aplicacion de la ciencia de
alimentos para la seleccion, preservacion, procesamiento,
empaque y distribucion de alimentos seguros e inocuos.

- Qué hace un cientifico de alimento?
Un cientifico de alimentos estudia los aspectos fisicos, micro-
bioldgicos y quimicos que compone un alimento. Dependien-
do del area de especializacion el cientifico de alimentos puede
desarrollar procesos y técnicas para la preservacion, empaques
y almacenamiento.
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Secuencia Curricular en Ciencia
y Tecnologia de Alimentos para
estudiantes Agronomia

Segundo Aiio

Segundo Semestre

Cuarto Aio

Primer Semestre

Primer Ao

Primer Semestre

Codigo Cursos Creditos
INGL3_ Curso Inglés, Primer Afio 3
ESPA 3101 Espaiiol Basico 3
MATE 3171 Pre-Calculo I 3
QUIM 3131 Quimica General [ 3
QUIM 3133 Lab. Quimica General I 1
CFIT 3005 o Fund. Produccion de Cosechas
INPE 3005 Fund. de Zootecnia 4

EDFI Educacion Fisica 1

Total de Créditos 18
Primer Afio
Segundo Semestre
Codigo Cursos Créditos

INGL3 Curso Inglés, Primer Afio 3

ESPA 3102 Espaiiol Basico 3
MATE 3172 Pre-Calculo II 3
QUIM 3132 Quimica General 1T 3
QUIM 3134 Lab. Quimica General 1T 1
CFIT 3005 o Fund. Produccion de Cosechas 4

INPE 3005 Fund. de Zootecnia

EDFI __ Educacion Fisica 1
Total de Créditos 18
Segundo Ao
Primer Semestre
Codigo Cursos Creditos
INGL 3xxx 3
BIOL 3435 Botanica Elemental 4
QUIM 3061 Fundamentos de Quimica Organica y 4
Bioquimica I
ECON 3021 Principios de Economia I 3
AGRO 3005 Suelos General 3
Total de Créditos 17

Codigo Cursos Creditos
INGL 3xxx 3
FISI 3091 Fisica Elemental 3
FISI 3092 Lab. Fisica Elemental 1
QUIM 3062 Fundamentos de Quimica Organica y Bioquimica 4
I
BIOL 4015 Zoologia General 3
EDAG 3005 Orientacion Agricola 1
Electiva en Quim 3335 Intro. a Quimica de Alimentos 3
Alimentos (Req. Medular)
Total de Créditos 18
Tercer Ao
Primer Semestre
Codigo Cursos Créditos
BIOL 3300 Genética 3
CISO Ciencias Sociales I 3
PROC 4006 Patologia de Plantas Tropicales 3
AGRO 3005 Suelos General 3
INPE 4005 Fisiologia Veterinaria 3
PROC 4018 Introduccion a la Agronematologia 3
Total de Créditos 18
Tercer Afio
Segundo Semestre
Codigo Cursos Créditos
TMAG 4015 Maquinaria Agricola I 3
BIOL 3770 Microbiologia General 3
CISO xxxx Ciencias Sociales 3
HORT 4009 Cultivos Horticolas 3
INPE 4010 Alimento Animal y Nutricion 4
ELECTIVA 2
Total de Créditos 18
Sesion de Verano
Codigo Cursos Créditos
AGRO 4038 Practica de Agronomia 3
Total de Créditos 3

Codigo Cursos Creditos
HUMA Electivas en Humanidades 3
CFIT 4005 Principios Fisiologicos de Produccion de 3
Cultivos
ECAG 4019 Introduccion ‘Farm Management™ 3
AGRO 4017 Seminario 1
Electiva en Alimentos Electiva General en Alimentos 3
Electiva en Alimentos BIOL 4366 Microbiologia de Alimentos| 3
(Req. Medular)
Total de Créditos 16
Cuarto Ao
Segundo Semestre
Codigo Cursos Créditos
HUMA 3
Electiva en Alimentos Electiva General en Alimentos 3
Electiva 3
Electiva en Alimentos Electiva en Procesamiento de 3
Alimentos
AGRO 4025 Seminario 1
Electivas Electivas Profesionales 6
Total de Créditos 19
Facultad Correo electrénico Area
Rosa N. Chavez rosa.chavez@upr.edu Planta piloto
Maria Plaza maria.plaza@upr.edu Quimica
Lynette Orellana lynette.orellana@upr.edu Microbiologia
Leida Ponce leyda.ponce@upr.edu Lacteos
Planta piloto,
Edna Negron edna.negron1@upr.edu cocina ex-
perimental
Aixa Rivera aixa.rivera4@upr.edu carnes
Fer-
Javier Huertas javier.huertas3@upr.edu
mentacion
Catado,
Cocina ex-
Fernando Pérez fernando.perez1@upr.edu
perimental,
Planta piloto




