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BIENVENIDOS

n contexto globalizado, dinamico y en constante transformacion, exige la
preparacion de profesionales competentes, emprendedores y capaces de
comprender los retos y desafios que el mundo actual plantea. En ese sentido,
la Universidad de Las Américas (UDLA), a través de sus programas de posgrados, ofrece
una solida y amplia oferta académica que, sin lugar a dudas, contribuye a la formacion de
personas con sentido critico y alto compromiso, con el desarrollo econdmico y social del pais.

Todos los programas combinan el aspecto teorico con la practica profesional para que nuestros
maestrantes, al tiempo de adquirir un sobresaliente perfil técnico, potencien sus habilidades
directivas, con el objetivo de crear valor tanto en las organizaciones donde se desempenan,
como en el medio donde operan.

Es asi que los programas que ofrece la Facultad de Posgrados de la UDLA, incluyen espacios de
reflexion, investigacion, dialogo e intercambio de ideas para que los maestrantes, a través de la
creatividad, innovacion y excelencia, se destaquen dentro del ambito profesional.

Una formacion holistica e integral, junto a la promocion de los principios éticos y morales, hacen
de nuestros graduados pilares para la construccion de una sociedad mas prospera y sostenible.

La Facultad de Posgrados de la UDLA te da la bienvenida.

Giuseppe Marzano, PhD
Decano de Posgrados

MAESTRIA EN DESARROLLO E INNOVACION DE ALIMENTOS



{Como la Maestria en Desarrollo e Innovacion de Alimentos
enriquece tu perfil profesional?

La Maestria en Desarrollo e Innovacion en Alimentos busca formar profesionales
altamente calificados, con conocimientos y competencias en investigacion asi como con
habilidades y destrezas para el desarrollo e innovacion de procesos y productos de la
industria alimentaria.

Lo anterior tiene como objetivos contribuir a solucionar, de manera integral, los problemas
nutricionales de la poblacion y aportar en la generacion de conocimiento con apego a
los valores éticos, humanistas y de responsabilidad social. Asimismo, la Maestria tiene
como fin otorgar una formacion que propicie dinamismo en el sector de la produccion de
alimentos, la nutricion y la salud, a través del trabajo colaborativo y el empleo de tecnologia
de vanguardia para la optimizacion de los recursos y procesos de produccion, innovacion y
calidad de los alimentos.

Este programaacadémico plantea promover graduados, que seaninnovadores en laindustria
de los alimentos, proponiendo nuevas formulaciones alimentarias, con caracter funcional,
que, ademas de su efecto nutricional, aporten beneficios para la salud de los consumidores,
utilizando la materia prima nacional, con un enfoque innovador y ecoamigable.




¢Qué esperar del programa?

Se espera que los graduados de la Maestria en Desarrollo e Innovacion de Alimentos sean
capaces de seleccionar ingredientes y realizar formulaciones para desarrollar productos
alimentarios novedosos, bajo las normativas vigentes, estableciendo relaciones entre
los componentes y los ingredientes de los alimentos y sus efectos sobre la salud de los
consumidores.

Al concluir el programa, los profesionales seran capaces de gestionar las necesidades
relativas a la propiedad intelectual e industrial, que puedan surgir del desarrollo de
los nuevos productos alimentarios. Conoceran las nuevas tecnologias de procesado,
conservacion y envasado, y como utilizar estas para desarrollar alimentos innovadores y
de mayor calidad. Asimismo, seran capaces de identificar tendencias y oportunidades de
mercado para desarrollar nuevos alimentos.

Por otro lado, tendran la habilidad para proponer ideas de diseno de productos alimentarios
innovadores teniendo en cuenta la calidad, la tecnologia necesaria, el marco legal, la
demanda potencial del mercado, la rentabilidad empresarial y la comercializacion.

Ventajas del programa

Docentes especializados y con gran experiencia en el campo de innovacion en la industria
de los alimentos y, en especifico, en la formulacion y propuesta de alimentos funcionales.
Laboratorios equipados con tecnologia de tltima generacion para el analisis de alimentos.
Introduccion al marketing y a la produccion ecoamigable en la industria de los alimentos.
Programa innovador con enfoque ecoamigable.
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Dirigido a:

Profesionales con titulos de tercer nivel de grado debidamente registrado por el 6rgano
rector de la politica publica de educacion superior, preferentemente en el campo amplio
de la ingenieria, industria y construccion; campo amplio de la agricultura, silvicultura,
pesca y veterinaria ; campo amplio de las Ciencias Naturales, Matematicas y Estadistica;
campo amplio de la salud y bienestar y carreras afines, con experiencia profesional y que
demuestren interés y aptitud en el campo del conocimiento del programa.

Elinterés y la aptitud se evaluaran a través del proceso de admision institucional.

Requisitos de ingreso

- Titulo de tercer nivel de grado registrado en el Sistema Nacional de Informacion de Educacion
Superior del Ecuador (SNIESE), en los campos establecidos en el perfil de ingreso.

- Cumplir con los requisitos de admision institucional.
En caso de que el titulo de tercer nivel de grado sea obtenido en el exterior, el estudiante
debera presentar el mismo, debidamente legalizado mediante via consular.
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Modalidad

Presencial

Duracion del programa

3 periodos

Horarios del programa

Jueves y viernes de 18:00 a 22:00.
Sabado de 8:00 a 14:00.

“Los horarios pueden estar sujetos a cambios en funcion de la programacion académica debido a semanas intensivas las
cuales seran notificadas con anticipacion.

Metodologia

La Maestria en Desarrollo e Innovacion en Alimentos tiene un enfoque centrado en el
estudiante, con la cual el alumno es el actor principal y tiene una participacion activa en su
proceso de aprendizaje.

En cada una de las asignaturas, tanto en las actividades realizadas en clase como en aquellas
que forman parte de otros componentes, se procura que el aprendizaje del maestrante
pueda relacionarse directamente con su ejercicio profesional diario.

Las metodologias que seran utilizadas por los docentes y, mediante las cuales los estudiantes
podran adquirir conocimientos significativos que utilizaran cuando sean necesarios en su
ejercicio profesional, se basan en el aprendizaje colaborativo, con énfasis en el problema'y
orientado a proyectos.
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Campo ocupacional

Los graduados de la Maestria en Desarrollo e Innovacion de Alimentos pueden:
Disenar proyectos innovadores enfocados a incrementar el efecto funcional de los alimentos.

Ser lideres de equipos multi e interdisciplinarios para proponer procesos orientados a la
creacion de productos.

Gestionar econdmicamente proyectos de innovacion y/o produccion.

Ofrecer alternativas acordes a las tendencias mundiales en la produccion de nuevos
alimentos.
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Descripcion de materias

Compuestos bioactivos y alimentos funcionales

Esta materia acerca al maestrante a los diversos tipos de compuestos bioactivos y funcionales de productos tanto
de origen animal como vegetal. Ademas, desarrolla las habilidades en el manejo de bases de datos de compuestos
bioactivos y metodologias para aumentar la cantidad y/o biodisponibilidad de los compuestos bioactivos en los
alimentos.

Analisis quimico aplicado al desarrollo de nuevos alimentos

La asignatura dota al maestrante de los conceptos generales de bromatologia. Se enfoca en el aislamiento y
purificacion de compuestos bioactivos de origen vegetal y animal; asi como, en el aislamiento y purificacion de
proteinas a partir de matrices alimentarias. Ademas, profundiza en la aplicacion de técnicas analiticas como
son: métodos espectofotométricos para el analisis composicional de alimentos; métodos cromatograficos y de
espectometria de masas aplicados al analisis composicional de alimentos; métodos espectométricos para la
determinacion de oligoelementos y metales en alimentos, entre otros.

Alimentos funcionales, nutricion y salud

Esta disciplina se enfoca en la energia, nutrientes, necesidades y recomendaciones nutricionales: valor energético
de los nutrientes, hidratos de carbono, lipidos, proteinas, vitaminas y minerales. Asimismo, se centra en los
beneficios de una alimentacion saludable a lo largo de la vida y, ademas, como la alimentacion contrarresta
diversas enfermedades cronicas: obesidad y sobrepeso, dislipemias, hipertension, diabetes, cancer. Finalmente,
todo lo relativo con el alimento funcional: origen y caracteristicas; posibilidades de transformar un alimento en
funcional o incrementar su funcionalidad; alimentos funcionales de mayor consumo e importancia para la salud.
Se revisa la normativa nacional e internacional vigente.

Diseno, formulacion y evaluacion de nuevos alimentos

La asignatura tiene una naturaleza teorico practica, ya que busca facilitar al estudiante, las destrezas necesarias para
el diseno, formulacion y evaluacion de nuevos alimentos. Por lo que, profundiza en la formulacion y caracteristicas
organolépticas, conservacion, textura, emulsiones, ingredientes industriales. Ademas, en la interaccion entre
ingredientes de los alimentos, combinacion de las materias primas, estandarizacion de procesos, entre otros. Asi
como, en el seguimiento de la vida util, estabilidad del producto, condiciones de conservacion y utilizacion dptimas.

Seminario | para titulacion

Tiene como objetivo principal el planteamiento de la propuesta de trabajo final de maestria. Por lo tanto, la
presentacion de la propuesta, justificacion y discusion debe realizarse con la debida rigurosidad académica e
investigativa (motores de basqueda de informacidn cientifica y analisis de bibliografia).
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Gestion de proyectos de innovacion en la industria alimentaria

Este modulo abarca la formacion del coste y sus caracteristicas, como punto critico de la actividad productiva de
la empresa. Se enfoca en el analisis coste-volumen-beneficio, como factor determinante en la rentabilidad de la
actividad econdmica de la produccion. Asimismo, profundiza en la definicion y delimitacion del mercado de referencia:
segmentacion y posicionamiento; como en las politicas de los productos, su precio y distribucion. Ademas, enfatiza
en el analisis de la estructura de la industria y de la segmentacion de mercados. Todos estos aspectos, con base en
el manejo de herramientas de planificacion, programacion y control de la industria alimentaria.

Nuevas tecnologias de procesado y conservacion de alimentos

La asignatura busca acercar al maestrante al proceso de transformacion de los alimentos, como son: las técnicas
convencionales de transformacion, las nuevas técnicas de transformacion, el procesamiento minimo de los alimentos, los
nuevos sistemas de encapsulacion y los nuevos sistemas de dispersion. Al mismo tiempo, tiene por objetivo, profundizar
en los procesos de conservacion: técnicas convencionales de conservacion, nuevas técnicas de conservacion, nuevas
tecnologias térmicas y no térmicas, campos magnéticos oscilantes, entre otros. Y, por ultimo, todo lo referente al
proceso de envasado: envasado convencional de los alimentos, nuevas tendencias en el envasado y presentacion de
alimentos, el envasado como motor para la innovacion alimentaria, envases activos y envases inteligentes.

Eco innovacion en la produccion de alimentos
Esta materia abarca los conceptos de sostenibilidad, eco innovacién y economia circular. Familiariza al maestrante
con el uso de herramientas para la evaluacién ambiental. Ademas, presenta una variedad de estrategias y casos de
eco innovacion y economia circular en el sector alimentario. Todo esto enmarcado en la aplicacion de herramientas
para la sostenibilidad en la cadena alimentaria.

Comunicacion en el campo de la alimentacion, nutricion y salud

Esta disciplina aborda, de manera critica, el marketing social en nutricion, la publicidad alimentaria, los fraudes
alimentarios, el marketing de alimentos y bebidas, con el fin de promover en los individuos un comportamiento
adecuado en el campo de la alimentacion, nutricion y salud.

Seminario Il para titulacion

Tiene como objetivo principal la propuesta de desarrollo del trabajo final de maestria. En esta asignatura el maestrante
presentara su plan, con base en la seleccion de los ingredientes funcionales a utilizar y la aplicacion de las normas y
regulaciones para la elaboracion de un alimento funcional. Ademas, debera realizar una evaluacion de las necesidades
y tendencias del mercado, asi como proponer técnicas de conservacion y envasado eco sustentables.

Proyecto de titulacion

El maestrante desarrollara su propuesta de alimento funcional y, al final, realizara la defensa oral del mismo ante
un tribunal de expertos. Para el desarrollo de su trabajo de investigacion evaluara la aceptacion de su producto con
base en la seleccion de los ingredientes funcionales escogidos, asi como su presentacion y etiquetado. Aplicara,
ademas, herramientas de comunicacion y marketing para una posible comercializacion del mismo.
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Cuerpo docente

El cuerpo docente de la Maestria en Desarrollo e Innovacion de Alimentos, esta conformado
por un equipo de catedraticos, expertos y profesionales, nacionales e internacionales, de
reconocido prestigio en cada area académica. Todos los docentes cuentan con titulos de
4to nivel, doctorados y maestrias, obtenidos en prestigiosas universidades a nivel mundial.
Eduardo Tejera

Director Cientifico de la Maestria en Desarrollo e Innovacion de Alimentos. PhD por
la Universidade do Porto (Portugal), Director del grupo de investigacion en bio y
quimioinformatica.

Valeria Almeida

Directora Académica de la Maestria en Desarrollo e Innovacion de Alimentos. Master en
Ciencias en Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos de la Universidad Técnica de
Munich - Alemania. Amplia experiencia como asesora y en cargos directivos de empresas
de alimentos.

Ivan Rodrigo Samaniego Maigua
Doctor en Técnicas Avanzadas de investigacion Agricola y Agroalimentaria.
Dario Posso

Master en Ciencia e Ingenieria de los Alimentos con especialidad en Ingenieria de procesos
y productos, Ingeniero Agroindustrial.

Héctor Palacios-Cabrera, PhD

Doctorado en Tecnologia de Alimentos de la Facultad de Ingenieria de Alimentos de la
Universidad Estadual de Campinas (UNICAMP), Brasil 2005.

Pablo Coba Santamaria

Master en Etnobiofarmacia de la Universidad de Pavia Italia. Experto en nutracéuticos,
desarrollo e innovacion en el ambito alimentario.

“Los docentes pueden estar sujetos a cambios.
“Los docentes detallados en el folleto son solo una muestra de docentes que han dictado clase en la maestria.
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Financiamiento

La Universidad de Las Américas cree en el potencial que tienes para alcanzar tus suenos.
Por ello, disponemos de distintas alternativas de financiamiento para realizar tus estudios
de posgrado:

Pago de contado: efectivo, deposito o transferencia bancaria.

Diferido de colegiatura® hasta 48 meses sin intereses con tarjetas de crédito Visa y
Mastercard y con las instituciones financieras aliadas.

Créditos educativos con Banco Pichincha, Banco Bolivariano o con la institucion de tu
preferencia (consulta condiciones).

Selecciona la opcién mas conveniente para ti y descubre como esta inversion académica
hara que tu futuro se muestre exitoso y con mayores oportunidades.

*Difiere también tu matricula hasta 12 meses con intereses, en los bancos con los que mantenemos convenio.

*Consulta las instituciones financieras aliadas que facilitaran el financiamiento de tu posgrado.

11



MANANA ES LO QUE HACES HOY

Campus UDLAPARK: Redondel de El Ciclista, via a Nayon.
Campus Granados: Av. Granados y Colimes, esq.
Campus Colon: Av. Colon y Av. 6 de Diciembre.
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