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Detalle del programa

IES:
Siglas:
Cédigo sniese:

Tipo de financiamiento:

Sitio web:
Tipo de IES:

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
UTPL

1031

PARTICULAR COFINANCIADA
https://www.utpl.edu.ec/

UNIVERSIDADES Y ESCUELAS POLITECNICAS

Estado del programa:
Tipo de programa:
Campo amplio:
Campo especifico:
Campo detallado:
Programa:

Titulo que otorga:
Codificacion:

Lugar de ejecucion:
Provincia:

Canton:

Ciudad:

Duracion:

Periodo académico:
Modalidad:

Valor de la matricula:
Valor del arancel:

N° de resoluciéon del CES:

Estado actual:

Fecha de aprobacién:
Afio de aprobacion:
Afos de vigencia:
Vigente hasta:

N° de estudiantes por paralelo:

N° de cohortes:

Convenio con otras entidades:

N° de horas:

VIGENTE

MAESTRIA ACADEMICA (MA) CON TRAYECTORIA PROFESIONAL (TP)
INGENIERIA, INDUSTRIA Y CONSTRUCCION
INDUSTRIA Y PRODUCCION
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
MAESTRIA EN ALIMENTOS
MAGISTER EN ALIMENTOS
1031-750721B02-P-1101

SEDE MATRIZ

LOJA

LOJA

LOJA

2 SEMESTRES

SEMESTRAL

PRESENCIAL

$ 426,00

$5.674,00
RPC-S0-42-NO.770-2019
APROBADO POR EL CES
2019-07-05

2019

6 afos.

2025-07-05

30 estudiantes.

2

NO APLICA.
1.536 Horas.
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Detalle del programa

Requisitos de ingreso:

Objetivo general:

Perfil de ingreso:

Perfil de egreso:

-COPIA CERTIFICADA O NOTARIADA DEL TiTULO DE TERCER NIVEL REGISTRADO EN EL SISTEMA NACIONAL DE
INFORMACION DE LA EDUCACION SUPERIOR DEL ECUADOR (SNIESE) ACORDE AL AREA DE ESTUDIOS Y PERFIL DE
INGRESO. EN EL CASO DE QUE EL TITULO DE GRADO SEA OBTENIDO EN EL EXTRANJERO EL TIiTULO DEBERA SER
REGISTRADO EN EL SISTEMA NACIONAL DE INFORMACION DE LA EDUCACION SUPERIOR DEL ECUADOR (SNIESE).

- EXPEDIENTE ACADEMICO (CERTIFICADO DE CALIFICACIONES) CON PROMEDIO GENERAL.

- COPIA DE LA CEDULA DE IDENTIDAD Y CERTIFICADO DE VOTACION O PASAPORTE PARA EXTRANJEROS (COLOR).

- HOJA DE VIDA CON FOTOGRAFIA ACTUALIZADA Y MOTIVACION PARA EL INGRESO AL POSTGRADO, EN EL FORMATO
ESTABLECIDO, ACOMPANADO DE LOS RESPALDOS CORRESPONDIENTES.

- CERTIFICADO DE SUFICIENCIA DE IDIOMA EXTRANJERO (NIVEL A2, SEGUN EL MARCO COMUN EUROPEO DE REFERENCIA
PARA LENGUAS).

- DOCUMENTACION QUE JUSTIFIQUE PERTENECER A LOS CUPOS ESPECIALES (EN CASOS DE TALES PERSONAS).

- LOS ALUMNOS PRESELECCIONADOS RENDIRAN EL EXAMEN DE ADMISION PREVISTO POR LA UNIVERSIDAD.

EL PROGRAMA DE MAESTRIA EN ALIMENTOS OFRECE AL ESTUDIANTE LA POSIBILIDAD DE DESARROLLAR SUS
CAPACIDADES PARA DESENVOLVERSE DENTRO DEL AREA DE ALIMENTOS Y PODER CONTRIBUIR AL DESARROLLO DE SU
REGION, COMPARTIENDO EL CONOCIMIENTO ADQUIRIDO SOBRE NUEVAS TECNOLOGIAS PARA EL PROCESADO DE
ALIMENTOS, CONTRIBUIR A LA SOBERANIA ALIMENTARIA A TRAVES DE LA GESTION ADECUADA DE SISTEMAS QUE
GARANTICEN LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS, ASESORAR CIENTIFICA Y TECNOLOGICAMENTE A LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA Y CONSUMIDORES: TODO ELLO SIN PERDER DE VISTA EL ASPECTO FUNDAMENTAL DE OFRECER AL
CONSUMIDOR ALIMENTOS DE CALIDAD, SEGUROS, INOCUOS, NUTRITIVOS, SALUDABLES Y SENSORIALMENTE
ATRACTIVOS. ESTE PROGRAMA ENFATIZA LA INNOVACION A TRAVES DEL DISENO Y DESARROLLO DE NUEVOS
PRODUCTOS E INGREDIENTES ALIMENTARIOS A PARTIR DE ALIMENTOS TRADICIONALES REVATORIZADOS Y DEL
APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. SE BUSCA GENERAR UN APORTE INNOVATIVO
PARA LA CIENCIA DE LOS ALIMENTOS, EN EL CONTEXTO DE DISPONER DE NUEVOS INGREDIENTES NATURALES, RICOS EN
COMPUESTOS BIOACTIVOS QUE SATISFAGAN LOS REQUERIMIENTOS CADA VEZ MAS EXIGENTES DE LOS CONSUMIDORES.

EL PROGRAMA SE ORIENTA A LAS PERSONAS CON TiTULO DE TERCER NIVEL DEBIDAMENTE REGISTRADOS EN EL
SISTEMA NACIONAL DE INFORMACION DE LA EDUCACION SUPERIOR DEL ECUADOR, EN CAMPOS DE CONOCIMIENTO
RELACIONADOS CON LA CIENCIA DE ALIMENTOS, PREFERENTEMENTE EN: BIOQUIMICA Y FARMACIA, QUIMICA,
ALIMENTOS, INDUSTRIAS AGROPECUARIAS, AGROINDUSTRIA, NUTRICION, AGROPECUARIA, BIOTECNOLOGIA Y
GASTRONOMIA.

SABER:

CONOCER LAS TEORIAS Y FUNDAMENTOS NECESARIOS PARA COMPRENDER LOS PROCESOS DE DESARROLLO Y LA
INNOVACION DE NUEVOS PRODUCTOS, LAS NUEVAS TECNOLOGIAS PARA SU PROCESAMIENTO Y CONSERVACION, ASi
COMO TAMBIEN LOS SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD QUE SE PUEDEN APLICAR PARA GARANTIZAR LA CALIDAD E
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. ASESORAR SOBRE EL USO DE ALIMENTOS DESDE EL PUNTO DE VISTA NUTRITIVO Y
FUNCIONAL, PARA LA ALIMENTACION EN LAS DISTINTAS ETAPAS DE LA VIDA DE UN INDIVIDUO Y PARA LA ELABORACION
DE ALIMENTOS CON ENFOQUE SALUDABLE.

SABER HACER:

- INTEGRAR LOS CONCEPTOS BASICOS RELACIONADOS CON NUTRICION Y ALIMENTACION PARA ELABORAR PROPUESTAS
Y PARTICIPAR EN EL DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS O INGREDIENTES ENFOCADOS A CONSUMIDORES
TRADICIONALES O PARA GRUPOS POBLACIONALES CON NECESIDADES ESPECIFICAS. INTRODUCIR AL ALUMNO A LA
INVESTIGACION, DESARROLLO E INNOVACION (I+D+l) DE NUEVOS PRODUCTOS EN LAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS,
CONOCIENDO TAS DISTINTAS ETAPAS DEL DESARROLLO Y EVALUANDO LA RESPUESTA DE LOS CONSUMIDORES ANTE UN
NUEVO PRODUCTO ALIMENTICIO.

SABER CONOCER:

- UTILIZAR ADECUADAMENTE HERRAMIENTAS O ESTRATEGIAS DE INVESTIGACION RELACIONADAS CON ESTUDIOS DE
CASOS DE LA REALIDAD LOCAL O NACIONAL EN LA INDUSTRIALIZACION DE LOS ALIMENTOS. RECONOCER LA
IMPORTANCIA DE LA INVESTIGACION Y LA INNOVACION PARA RESOLVER LOS PROBLEMAS Y NECESIDADES DE LA
POBLACION, ESPECIALMENTE LOS RELACIONADOS A LA CORRECTA NUTRICION, SEGURIDAD Y SALUD ALIMENTARIA, LA
INCORPORACION DE VALOR AGREGADO Y LA SOSTENIBILIDAD AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA. COMUNICAR DE FORMA
PRECISA LOS RESULTADOS DE LA INVESTIGACION PARA LA COMPRENSION DE LA REALIDAD DE LOS SISTEMAS DE
DESARROLLO E INDUSTRIALIZACION DE ALIMENTOS.



SER:
- ENFOCAR ESTRATEGIAS Y PROPUESTAS DE APROVECHAMIENTO DE LA BIODIVERSIDAD. ENMARCANDOSE EN EL
RESCATE DE ALIMENTOS ANCESTRALES Y TRADICIONALES: ASI COMO EL APROVECHAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS O
SUBPRODUCTOS SUBUTILIZADOS. ASUMIR EN SU ACTIVIDAD PROFESIONAL VALORES ETICOS Y DE CALIDAD,
CONDUCENTES A UNA CONVIVENCIA SOSTENIBLE, SOCIAL, CULTURAL Y AMBIENTALMENTE RESPONSABLE.

Modalidad titulacion:
PROPUESTAS METODOLOGICAS Y TECNOLOGICAS AVANZADAS

INFORMES DE INVESTIGACION

EXAMEN COMPLEXIVO



