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PERFIL DE EGRESO: MAESTRIA EN BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

El Programa de Maestria en Biotecnologia Alimentaria se propone el desarrollo de
competencias que permitan al egresado profundizar los conocimientos en ciencia y
tecnologia de alimentos para contribuir a la optimizacién y mejoramiento de los procesos

relacionados con su produccion, distribucidn y organizacion en las empresas.

En este sentido, su contenido hace referencia a las industrias de alimentos y a
conocimientos relacionados con las areas de microbiologia, quimica y biotecnologia
alimentaria, asi como a la aplicacién de estas ciencias y tecnologias a la conservacion y
transformacion de los alimentos mediante el enlatado, refrigeracion, deshidratacion,

fermentacion y el uso correcto de los aditivos quimicos, entre otros.
OBJETIVOS

Desarrollar competencias para la direccidn, control y evaluacion de procesos de produccién
transporte y conservacion de alimentos mediante el uso de mecanismos propios de
Biotecnologia Alimentaria, asi como para la solucién de problemas del sector agroindustrial

mediante procesos de investigacion.
PERFIL DE EGRESADO

e Posee el nivel de conocimiento adecuado de las tecnologias en el area de los
alimentos que le permite entender los requerimientos y estandares de calidad que

demandan los mercados locales e internacionales.

e Maneja con propiedad conocimientos basicos relativos a los cambios en la dinamica

de la globalizacion de mercados pertinentes al sector de la industria de alimentos.

e Asume la ética y el liderazgo de la industria alimenticia en base a la observancia de

las normas de control de calidad.

e Es un aliado de la salud publica al aplicar la higiene y buenas préacticas de

manufactura en los productos alimenticios.

e Tiene competencias para contribuir a la optimizacién de las tecnologias existentes
y al mejoramiento de ciertas operaciones como resultado de la aplicacién de

técnicas de la investigacion cientifica.
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e Organiza y aplica conocimientos cientificos y tecnoldgicos a situaciones concretas

de la industria alimentaria.

e Actla como experto, favoreciendo la adopcién de decisiones en la industria

alimentaria.

e Comprende y analiza la situacion del sistema agroalimentario nacional, y su impacto

en la alimentacion y nutricion de la poblacion.
e Disefia procesos y plantas de alimentos.
e Elabora estudios técnicos-econémicos de proyectos industriales.

e Domina la tecnologia informatica aplicable a situaciones concretas de la industria

alimentaria.

MALLA CURRICULAR

cODIGO UNIDAD CURRICULAR ucC

COMPONENTE GENERAL ( 08 UC)

Comprension de la Realidad Nacional,
Latinoamericana y Mundial

02
Metodologia de la Investigacion 03
Etica de la Profesién 03

COMPONENTE DE AREA Obligatorias (12 UC)

Quimica y Bioquimica de Alimentos

03
Operaciones Unitarias Avanzadas 03
Ingenieria Enzimatica 03
Toépicos de Microbiologia de Alimentos 03
COMPONENTE DE AREA ELECTIVAS (6 UC)
Gestion de la Calidad en Ingenieria de 02

Alimentos
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Disefio Experimental 02
Fundamentos y Aplicaciones de la 02
Tecnologia de Membranas

Fermentaciones Industriales 02
Fundamentos y Aplicaciones de los 02
Fluidos Supercriticos

Cinética de los Procesos Biolégicos y 02
Biorreactores

Disefio de Plantas de Alimentos 02
Tratamiento de Efluentes y Aguas de 02
Proceso

Principio de Ingenieria Genética 02

COMPONENTE DE INVESTIGACION (15 UC)

Seminario de Investigacion | 03
Seminario de Investigacion I 03
Seminario de Trabajo de Grado 03
Asesoria Académica | S/C
Asesoria Académica Il S/C
Asesoria Académica lll S/C
Trabajo de Grado 06
TOTAL UNIDADES DE CREDITO: 41




