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Sobre el Doctorado

La industria alimenticia, la sociedad y el sistema alimentario han
evolucionado hasta convertirse en un sistema global de inmenso
tamafio y complejidad. En Colombia, el panorama es optimista: la
adopcion de estrategias claras de diversificacion de productos, au-
mento productivo, disefio de nuevas tecnologias de procesamien-
to y expansion de los mercados, auguran un crecimiento positivo
del sector. Ante tantos requerimientos, la industria alimentaria de
hoy no puede basarse en técnicas artesanales de pequefia escala,
debemos superar las brechas tecnoldgicas, para atender grandes
demandas. Es necesario utilizar la ciencia, tecnologia e innovacion,
partiendo de métodos seguros, para producir alimentos estables,
que puedan almacenarse y ser transportados con facilidad, que ten-
gan atributos de calidad y cumplan las exigencias del consumidor,
aporten mas alld de las cualidades nutricionales y conserven las
caracteristicas sensoriales y bioactivas. En este sentido, es funda-
mental el papel del doctor en ciencia y tecnologfa de alimentos, pro-
fesional versitil, interdisciplinario y colaborativo con la capacidad
de enfrentar desafios en la transformacién de la produccién de ali-
mentos hacia sistemas sustentables, con la capacidad de generar las
evidencias cientificas que demuestren la funcionalidad de muchos
alimentos, disefiados para tener efectos benéficos en la salud, ge-
nerar conocimiento y brindar soluciones a problemas de la industria
alimentaria para lograr el aprovechamiento y la valorizacién eficaz
de los recursos naturales.

Objetivos del programa

Formar doctores competentes para desempefiarse como
a docentes universitarios e investigadores en el sector industrial
y en centros de |+D+i en Ciencia y Tecnologia de Alimentos o
areas afines, consolidando el liderazgo de la UNAL como una
universidad de alta calidad en investigacion.

Generar en los doctorandos una cultura de participacion
a activa en redes del conocimiento nacionales o internacionales
en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, articuladas por
universidades, centros de investigacion, empresas, estado y
sociedades civiles organizadas, que permitan la consecucion
de recursos con destino al desarrollo de programas de
investigacion originales e innovadores que den soluciones a los
problemas del sector de la industria agroalimentaria.

a Desarrollar habilidades y destrezas académicas, investigativas,
orales y escritas, que permitan al doctorando socializar los
resultados de las investigaciones en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, en congresos, simposios y revistas cientificas de
alto impacto.

Generar en los doctorandos una cultura de proteccién de la
propiedad intelectual mediante patentes, derechos de autor,
secreto industrial, derechos de obtentor, entre otros.

Generar en los doctorandos una cultura de liderazgo que
permita contribuir en el desarrollo del sector de la industria
agroalimentaria mediante la transferencia tecnoldgica,
impulsando la competitividad del sector agroindustrial del pais.

Estdn orientadas por tematicas disciplinarias o interdisciplinarias
en las que confluyen las actividades de investigacion realizadas por
uno o mas grupos de investigacion activos. Las lineas de investiga-
cion orientan académicamente a los seminarios de investigacion,
proyectos de tesis y tesis y se modifican en funcion de los intereses
y desarrollos de los grupos de investigacidn que las soportan.

Lineas de Investigacion

Linea en Ciencia y Tecnologia de Productos Agroalimentarios

Ingenieria de Procesos A mentarios

El plan de estudios del programa curricular de Doctorado en Ciencia
y Tecnologia de Alimentos - Facultad de Ciencias Agrarias, Univer-
sidad Nacional de Colombia, sede Bogota, tendra una duracién de
ocho (8) semestres y estd estructurado de la siguiente manera:

Estructura Créditos

Actividades Académicas

Proyecto de Tesis de Doctorado
Seminarios de Investigacion
Examen de Calificacion
Subtotal

Asignaturas Elegibles

Total




Profesores, asignaturas elegibles y dreas de investigacion

Docente

Amanda Consuelo Diaz Moreno

Ingeniera de Alimentos. Especialista en Gestion de Politicas y
Proyectos Agricolas. Magister en Administracién

Ph.D. Calidad, Seguridad y Tecnologia de Alimentos

Bertha Viviana Ruales Guzman

Ingeniera Agroindustrial, Magister en. en Ciencia y Tecnologia
de Alimentos

Ph.D. Ingenierfa Industria y Organizaciones

Carlos Alberto Fuenmayor Bobadilla
Ingeniero Quimico, Magister en Ingenieria Quimica
Ph.D. Ciencia, Tecnologfa y Biotecnologia de Alimentos

Carlos Mario Zuluaga Dominguez

Ingeniero Quimico. Magister en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos

Ph.D. en Ingenierfa - Area Ingenierfa Quimica

Diego Alberto Castellanos Espinosa

Ingeniero Quimico. Magister en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos

Ph.D. Ingenierfa Quimica

Glaehter Yhon Florez Guzman
Ingeniero de Alimentos, Magister en Microbiologia
Ph.D. Biotecnologfa

Héctor Sudrez Mahecha

Médico Veterinario Zootecnista, Especialista en Acuicultura,
Magister en Ciencia de los alimentos

Ph.D. Ciencia de los Alimentos

Jairo Humberto L6pez Vargas
Zootecnista, Magister en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Ph.D. Ciencias Agrarias y Alimentarias

Luis Felipe Gutiérrez Alvarez

Ingeniero Quimico. Especialista en Ingenieria de Procesos de
Alimentos y Biomateriales. Magister en Ingenieria de Alimentos
Ph.D. Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Maria Soledad Hernandez Gémez

Bidloga

Ph.D Ciencias Agrarias

Manuel Fernando Ariza Botero

Médico Veterianrio. Magister en Microbiologia Veterinaria
Ph.D Genética Molecular

Sandra Milena Vasquez Mejia
Zootecnista, Magister en Ciencia y Tecnologfa de los alimentos
Ph.D. Ciencia de los Alimentos

Asignaturas

Componentes Bioactivos en Alimentos
Normatividad para la Industria Agroalimentaria
Anilisis Sensorial

Ciencia y tecnologia de la leche

Andlisis de Alimentos
Ciencia de Alimentos

Ciencia y Tecnologfa de Cereales
Procesamiento de Alimentos
Fibra Dietaria Principios y Tecnologia

Envases y Empaques para la Industria de
Alimentos

Fisicoquimica de los Alimentos

Manejo en Poscosecha de Materias Primas
Agricolas

Microbiologfa de Alimentos
Biotecnologia de Alimentos
Prebiéticos y Probiéticos

Ciencia de Productos Acuicolas
Toxicologia de los Alimentos

Ciencia de la Carne y los Productos Carnicos
Industrializacién de la Carne

Tecnologias Emergentes en la Industria de los
Alimentos

Tecnologias para el aprovechamiento y valoriza-
cién del lactosuero

Aceites y Grasas en la Industria y la Salud

Tecnologfa de Alimentos de Origen Vegetal

Analisis Molecular y Transgénicos

Control y Aseguramiento de Calidad en el Sector
Agroalimentario

Area de investigacién

Transformacion de alimentos vegetales; Ali-
mentos funcionales-compuestos bioactivos;
Productos de colmena

Ciencia y tecnologfa de productos lacteos;
andlisis sensorial; alimentos funcionales;
gestion de calidad; innovacién y desarrollo
de alimentos

Andlisis quimico de alimentos; Nanotecnolo-
gfa; Encapsulacion; Productos de colmena.

Procesamiento de alimentos, analisis y
desarrollo de procesos agroindustriales con
énfasis en cereales, perennes industriales u
oleaginosas

Envases y embalajes para alimentos; Modela-
do y simulacién; Vida dtil y conservacion.

Microbiologfa de los alimentos; Biotecnolo-
gia de los Alimentos; Biopolimeros microbia-
nos; Probidticos y prebidticos.

Productos de acuicultura; Toxicologia de
alimentos; Bioconservacion de alimentos.

Ciencia y Tecnologia de la carne

Tecnologias emergentes; Productos lacteos;
Grasas y aceites

Alimentos vegetales; Manejo poscosecha;
Biodiversidad

Biologfa Celular y Microbiologfa. Genética.
Ciencias animales y biotecnologfa.

Ciencia y tecnologfas de productos carnicos.
Aseguramiento de calidad e inocuidad de
alimentos.

MAS INFORMACION EN:

@ http://www.cienciasagrarias.bogota.unal.edu.co/doctorado-ciencia-y-tecnologia-alimentos

@ proadpos_fcabog@unal.edu.co / alimentos_fcabog@unal.edu.co

€ 6017 3165000 ext. 19091 - 19121
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TiTULO QUE OTORGA:

Doctor/a en Ciencia y Tecnologfa de Alimentos

CREDITOS:
110

DURACION:

8 Semestres

APERTURA:

Permanente

CUPOS DE ADMISION:

15 estudiantes

MODALIDAD:

Presencial




