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UNIVERSIDAD AMAZONICA DE PANDO

FICHA TECNICA

MAESTRIA EN TRANSFORMACION DE ALIMENTOS CON ENFOQUE EN

TECNOLOGIA, INDUSTRIA Y GASTRONOMIA
OBJETIVO DE PROGRAMA:

Proporcionar una formaciéon avanzada y
multidisciplinaria a los profesionales del
sector alimentario, que Iles permita
dominar las tecnologias de transformacion
de alimentos, optimizar los procesos
industriales, innovar en la gastronomia, vy
aplicar criterios de sostenibilidad,
seguridad alimentaria y calidad en todos
los aspectos del ciclo de produccion
alimentaria.

COMPETENCIAS (3):

1. Fomenta el desarrollo de habilidades
analiticas, de investigacién y técnicas
para comprender los principios
fundamentales que subyacen en la
produccion, transformacion y
preservacion de alimentos.

2. Desarrolla habilidades practicas vy
analiticas necesarias para innovar en
la creacién de productos alimenticios,
mientras  consideran  tanto las
tendencias de consumo como las
necesidades nutricionales vy las
preferencias de los consumidores.

3. Identifica los procedimientos de critica
y técnica para evaluar, seleccionar y
aplicar  diferentes  técnicas de
procesamiento de alimentos,
considerando tanto los beneficios
como los posibles efectos adversos en
los nutrientes y las propiedades
sensoriales.

4. Comprende la importancia de Ia
microbiologia en la  seguridad
alimentaria y proporciona las
herramientas necesarias para
identificar riesgos y aplicar estrategias
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de control en los procesos de
produccion.

5. Analiza la perspectiva global sobre la
gastronomia, desde sus raices
histéricas hasta las ultimas tendencias
culinarias. Ademas, les proporciona
las herramientas necesarias para
comprender y aplicar principios
sostenibles en la cocina, ayudandoles
a ser mas conscientes de los impactos
ambientales y sociales de sus
practicas culinarias

DIFERENCIALES O POTENCIALES (4):

e Disefia, implementa y optimiza procesos
tecnologicos en la transformacion de
alimentos, aplicando las mejores practicas
en seguridad alimentaria, sostenibilidad y
eficiencia.

e Innova en la gastronomia mediante la
creacion de nuevos productos alimenticios,
combinando creatividad culinaria 'y
tecnologias de vanguardia.

e Gestiona proyectos industriales en la
industria  alimentaria, asegurando la
calidad, la eficiencia y la sostenibilidad en
la produccién de alimentos.

e Investiga y desarrolla nuevos productos
alimenticios con un enfoque en nutricién,
salud, y sostenibilidad ambiental.

e Aplica principios de seguridad
alimentaria y normas internacionales,
asegurando el

cumplimiento de los requisitos en la
produccion de alimentos de calidad.
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MODALIDAD:

1. VIRTUAL

CARGA HORARIA:

2400 HORAS ACADEMICA CON 60 CREDITOS

DURACION DEL PROGRAMA

20 MESES




