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Lineas de investigacion

Comprende el estudio de aspectos estratégicos relacionados con la eva-
luacién y el anélisis de los alimentos involucrando las ciencias bésicas y
la inocuidad y calidad de los alimentos. El fin fundamental de la linea es
establecer las caracteristicas fisico- quimicas, nutricionales, sensoriales y
microbioldgicas de los alimentos.

Comprende el andlisis y disefio de sistemas de procesamiento mediante
la generacion y apropiacion de tecnologia, con base en conceptos de la
ciencia y la ingenierfa de los alimentos. Incluye el enfoque cientifico de
las operaciones y procesos orientados por indicadores de productividad,
eficiencia y sostenibilidad ambiental.

Comprende el desarrollo cientifico y tecnolégico para el desarrollo y la
innovacion de productos, aprovechando la biodiversidad de recursos de
forma integral y sostenible, orientados a la solucién de la problematica
alimentaria. Se basa en la composicion de los recursos alimenticios y sus
propiedades microbioldgicas, nutricionales y sensoriales, relacionados a
procesos de innovacién de proceso y producto.

Para el desarrollo de las lineas los programas cuentan profesores altamente
calificados y con el soporte del ICTA que tiene laboratorios especializados de:
analisis fisico-quimico, microbiolégico y sensorial de alimentos y el laboratorio
de empaques para alimentos y con plantas piloto en las dreas de: vegetales,
carnes y leches. Adicionalmente, tiene el apoyo de las facultades asociadas al
programa (Facultad de Ciencias, Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia
(FMVZ), Facultad de Ciencias Agrarias (FCA), Facultad de Ingenierfa).

Objetivos de formacion

Formar estudiantes con amplios conocimientos académicos sobre bases
cientificas y técnicas que respondan a los intereses generales de la sociedad
colombiana, propiciando el aumento de la competitividad de las diferentes
cadenas alimentarias, bajo un concepto sostenible y amigable con el medio
ambiente, que genere valor agregado y, por ende, aumente el potencial de
riquezas del sector agroalimentario.

Mejorar la formacién de profesionales mediante la actualizacién y la incor-
poracién de los conocimientos cientificos y tecnoldgicos en el drea de los
alimentos con capacidad de plantear alternativas enfocadas a resolver pro-
blemas de calidad, conservacion y transformacion de alimentos en el pafs.

Desarrollar competencias, habilidades y destrezas, que posibiliten liderar
o incorporar actividades de investigacion e innovacién en el campo de la
ciencia y tecnologfa de alimentos, con criterios de competitividad, calidad
y sostenibilidad.

Establecer vinculos entre los profesionales del pafs y los investigadores de
la Universidad Nacional de Colombia que permitan fortalecer redes nacio-
nales e internacionales en el drea de a ciencia y tecnologia de los alimentos.

Consolidar el liderazgo de la Universidad Nacional de Colombia en la for-
macion de docentes y profesionales en el drea de la ciencia y la tecnologfa
de alimentos.

MODALIDAD DE PROFUNDIZACION

Componente de
formacion

Actividades
académicas

Asignaturas
obligatorias
Asignaturas
electivas

Total

MODALIDAD DE INVESTIGACION

Componente de
formacion

Tipo de asignatura  Créditos

Seminario de Investigacion
Propuesta de Trabajo final de Maestria

3
Trabajo final de Maestria 9
4

Ciencia de alimen
Métodos multivariados 4

Ver lista de asignaturas elegibles

Tipo de asignatura  Créditos

Seminario de Investigacion |

Actividades

académicas
obligatorias

Asignaturas

electivas

Total

2026309
2019444

2026169

2019445

2018403
2018404

2018404

2018406

2019446

2018407
2026910

2026418

2023132

2027740

2026418

2028622

2018409

2019448

Aceites y grasas en la
industria y la salud

Andlisis de alimentos

Anélisis molecular y
transgénicos

Andlisis y control de la
calidad de los alimentos

Andlisis instrumental de
alimentos

Anilisis Sensorial
Bioquimica de la Nutricién

Biotecnologia de los
aliment

Ciencia de alimentos
Ciencia de la carne y los
productos cérnicos
Ciencia de la Leche

Ciencia y tecnologfa de

la leche

Ciencia de Productos
Acuicolas

Ciencia y Tecnologia de
Cereales

Componentes Bioactivos en
Alimentos

Control y Aseguramiento de
Calidad en el Sector
Agroalimentario

Economia de los Alimentos y
Administracion

Evaluacion de la calidad
Nutricional de las proteinas

Seminario de Investigacion Il
Proyecto de Tesis de Maestria

Tesis de Maestria

Asignaturas Elegibles

2018410
2018411

2027765

2018412

2018413
2019450

2026173

2028193

2018415

2028498
2019451

2019452

2028517

2028198

2018418

2027131

2023199

Envases y empaques para la
industria de alimentos

Fisicoquimica de los alimentos

Fibra Dietaria Principios

Industrializacién de la Carne
Manejo en Postcosecha de
Materias Primas Agricolas
Microbiologia de Alimentos

Microscopia Avanzada en
Alimentos

Normatividad para la Industria
Agroalimentaria

Nuevos Topicos en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos

Prebiéticos y Probidticos

Procesamiento de Alimentos
Tecnologia de Alimentos de
Origen Vegetal

Tecnologia de Elaboracién de
Quesos

Tecnologias Emergentes en la
Industria de Alimentos
Tecnologias de Productos de
la Pesca

Tecnologias para el
aprovechamiento y
valorizacién del lactosuero

Toxicologia de los Alimentos




Profesores y dreas de investigacio

Docente Area de investigacién

Amanda Consuelo Diaz Moreno
Ingeniera de Alimentos. Especialista en Gestion de Politicas y Proyectos Agricolas. M.Sc. en
Administracion. Ph.D. en Calidad, Seguridad y Tecnologia de Alimentos

Anibal Orlando Herrera Arévalo
Ingeniero de Alimentos. Magister en Economia Agraria. Doctorado en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos

Bertha Vivana Ruales
Ingeniera Agroindustrial, M.Sc. en Ciencia y Tecnologia de Alimentos; Ph.D. en Ingenierfa:
Industria y Organizaciones

Carlos Alberto Fuenmayor Bobadilla
Ingeniero Quimico (B.Sc. & M.Sc.). Ph.D. en Ciencia Tecnologia y Biotecnologia de Alimentos.

Carlos Eduardo Narvaez
Ingeniero de Alimentos. Quimico. Magister en Ciencias Quimicas y Doctor en Quimica de
Alimentos.

Carlos Mario Zuluaga
Ingeniero Quimico. Magister en Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Doctor en Ingenierfa.

Coralia Osorio Roa
B. Sc., Quimica. M. Sc., Doctora en Ciencias Quimica

Diego Alberto Castellanos
Ingeniero Quimico; Especialista en Ciencia y Tecnologfa de los Alimentos; M.Sc. Ciencia y
Tecnologia de Alimentos; Ph.D. Ingenieria Quimica

Gregorio Pifieros Gomez
Zootecnista. Magister en Educacién

Héctor Suarez Mahecha
Médico Veterinario Zootecnista, Especialista en Acuicultura. M.Sc. y Ph.D. en Ciencia de
Alimentos

Jairo Humberto L6épez
Zootecnista. M.Sc. Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Ph.D. en Ciencias Agrarias y
Alimentarias.

Luis Felipe Gutiérrez

Ingenieria de Alimentos. Ph.D. en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

Maria Soledad Herndndez
Bidloga. Ph.D. en Ciencias Agricolas

Manuel Fernando Ariza
Médico Veterianrio. Magister en Microbiologia Veterinaria. Doctor en Genetica Molecular.

Néstor Ariel Algecira
Ingeniero Quimico. Magister en Ingenieria Quimica.

Sandra Milena Vasquez Mejia
Zootecnista. M.Sc. y Ph.D. en Ciencia de Alimentos

Yhon Flérez
Ingeniero en Alimentos; M.Sc. Ciencias en Microbiologia; Ph.D. Biotecnologia.

Ingeniero Quimico. Especialista en Ingenieria de Procesos de Alimentos y Biomateriales. M.Sc.

Transformacion de frutas y vegetales; Alimentos
funcionales-compuestos bioactivos; Productos de colmena.

Ingenierfa y Tecnologia de Alimentos.
Ciencias Agricolas

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

Andlisis quimico de alimentos; Nanotecnologfa; Encapsulacién;
Productos de colmena.

Bioquimica y Biologia Molecular. Enzimas, conservacién de frutas y
anilisis de alimentos.

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

Quimica de aromas; Pigmentos en alimentos; Quimica de productos
naturales; Aditivos naturales; Ecologia quimica; Estudio y desarrollo
de alimentos funcionales

Envases y embalajes para alimentos; Modelado y simulacién; Vida dtil
y conservacion.

Ciencia y tecnologia de productos carnicos y productos pesqueros

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 Microbiologia. Genética. Ciencias animales y
biotecnologfa.

Ingenierfa Quimica, extracciones, fibras alimentares.

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

Microbiologfa de los alimentos; Biotecnologia de los Alimentos;
Biopolimeros microbianos; Probiéticos y prebidticos.

MAS INFORMACION EN:

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

== @ proadpos_fcabog@unal.edu.co
© 6017 3165000 ext. 19091 - 19121

Profundizacit.in

Investigacion




FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
Area Curricular de Alimentos y Agroindustria

PROGRAMA DE
MAESTRIA EN

CIENCIA Y TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS

SNIES 55148

TITULO QUE OTORGA:

Magister en Ciencia y Tecnologfa de Alimentos

CREDITOS:
52

DURACION:

4 Semestres

APERTURA:

Semestral

CUPOS DE ADMISION:

10 estudiantes (Profundizacién)
10 estudiantes (Investigacion)

PLANES DE ESTUDIO:

Profundizacion
Investigacion

MODALIDAD:

Presencial




