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MAESTRIA EN CIENCIAS Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ciencias de los Alimentos Numero de Créditos Horas de Horas de
Clase Laboratorio
CODIGO T141 3 3 0

Descripcion de la asignatura:

Este curso permitira a los estudiantes conocer los diferentes componentes de los alimentos, asi
como sus propiedades e interrelaciones entre si, ademas de evaluar cémo cambian sus
caracteristicas fisicas, quimicas, funcionales y nutricionales en los diversos procesos de
elaboracion y conservacion de los mismos.

Contenidos

Conceptos fundamentales

Carbohidratos

Lipidos

Proteinas

Sabor y aroma en alimentos

Procesos enzimaticos en alimentos

Interacciones entre componentes alimentarios

Efectos del procesamiento sobre componentes alimentarios
Nuevos conceptos en Ciencia de Alimentos

Lo NOULAWNE

Fundamento de Tecnologia de los | Nimero de Créditos Horas de Horas de
Alimentos Clase Laboratorio

CODIGO T142 3 3 0

Descripcion de la asignatura

El estudio de procesos de produccién considerando las distintas etapas de la cadena alimentaria es
un componente importante en la ciencia y tecnologia de alimentos. Por ello, se estudian los
fundamentos quimicos y tecnolégicos como parte esencial de las transformaciones que ocurren a
los alimentos en su estado natural y durante su procesamiento.

Contenido

1. LaTecnologia de los Alimentos
Tecnologia de Procesado y Conservacidn de los Alimentos
Tecnologia de la Carne y los Derivados Carnicos
Tecnologia de la Leche
Tecnologia de los Cereales Alimenticios y sus Derivados.
Tecnologia de las Hortalizas, Verduras y Frutas.
Tecnologia de las Leguminosas Comestibles y sus Derivados
Tecnologia de las Bebidas.
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Microbiologia Avanzada de los Numero de Créditos Horas de Horas de
Alimentos Clase Laboratorio

CODIGO T143 3 2 3

Descripcion de la asignatura

El curso de Microbiologia Avanzada de Alimentos es una integracidn actualizada de temas, iniciando
por la Genética microbiana, Taxonomia, asi como la Ecologia de los microorganismos. Se contribuye
al fortalecimiento de conceptos que son base para la comprension de los factores de virulencia
existente en los microorganismos patégenos. Se estudian los géneros de bacterias mas propensas a
generar intoxicaciones e infecciones alimentarias, virus, hongos y pardsitos. Después de una revision
de los microorganismos benéficos, este curso permite discernir en la toma de decisiones ante los
brotes de enfermedades transmitidas por alimentos, mediante el conocimiento de técnicas
microbioldgicas moleculares, que contribuyen a tener resultados presuntivos, con un analisis de los
diferentes procesos en la industria de alimentos

Contenido

Introduccidn

Genética microbiana y taxonomia.

Tépicos de Microbiologia predictiva.

Ecologia microbiana de los alimentos.

Intoxicaciones e infecciones alimentarias a través de los microorganismos.
Virus, parasitos y otros peligros biolégicos en alimentos.

Microorganismos benéficos en alimentos.

Microbiologia en productos alimenticios.

Analisis microbioldgico.
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Técnicas Instrumentales Aplicadas | Numero de Créditos Horas de | Horas de
en Analisis de Alimentos Clase Laboratorio

CcODIGOT144 3 2 3

Descripcion de la asignatura

Curso tedrico-practico donde se pretende dar a conocer diferentes técnicas analiticas modernas
(espectroscépicas, de separacidn, eléctricas, térmicas) que se aplican para el andlisis y la
caracterizacidon de alimentos. Se incluye una introduccién a los principios fundamentales en las
cuales se basan.

Contenido
1. Descripcion de la interaccién de la radiacidn electromagnética con la materia
2. Espectrometria Optica (UV, Visible, IR)
3. Fundamentos de Espectrometria de absorcién molecular UV/VIS
Fundamentos de Espectrometria de absorcién en el infrarrojo
Fundamentos de Espectrofotometria Raman
Resonancia Magnética Nuclear
Experiencias de Laboratorio

Nowus



Administracion de Costo de | Numero de Créditos Horas de | Horas de
Produccion Clase Laboratorio

CODIGO: T146 3 3 0

Descripcion de la Asignatura

El curso de Administraciéon de Costos de Produccion integra la gestién de los procesos requeridos
para la produccion de alimentos, donde los costos son un factor de vital importancia. Se inicia
detallando los procesos productivos donde se ven involucrados los diferentes Departamentos, entre
los cuales estdn Compras, Almacén, Despacho, Produccidn, Sistemas de Informatica, Ventas,
Calidad, Gestién Humana, entre otros. Se continta con identificar los tipos de Costos que surgen en
las empresas de alimentos. Los conceptos sobre Costos de la no Calidad, analisis econémico en la
toma de decisiones, flujos de proceso y de efectivo, criterios para seleccionar la mejor alternativa
en la produccion, son temas puntuales a desarrollar. Finalmente se desarrolla el analisis del proceso
de produccion y la organizacion de la empresa, utilizando herramientas tecnoldgicas de vanguardia
para su aplicacidn, todo en funcién de la mejora continua de los procesos.

Contenido

1. Introduccidn

2. Naturaleza de los costos en los procesos productivos en la industria de alimentos.
3. Departamentos involucrados en el Sistema de Gestion de Costos.

4. Toma de decisiones basado en los flujos.

5. Mermas en los procesos productivos.

6. Competencias del Capital Humano en el manejo de costos de produccion.

7. Evaluacién de Proveedores.

8. Gestion de los productos defectuosos.

9. Andlisis de los procesos de produccidn integrando toda la organizacién.

Formulacion y Evaluacion de | Nimero de Créditos Horas de | Horas de
Proyectos Clase Laboratorio
CODIGO T145 3 3 0

DESCRIPCION:

El curso de Formulacidn y Evaluacién de Proyectos abarca las diferentes etapas que constituyen un
proyecto, donde se realiza una evaluacidn de las necesidades, un estudio de viabilidad, un plan
preliminar, dejando definida la justificacién del mismo, pasando por la comprensién efectiva de los
requisitos del cliente, y del nuevo producto o servicio. Se continda en el curso con los objetivos del
proyecto, su clasificacidn. El concepto de flujo de caja, capital de trabajo, vida util y valor residual
del proyecto se definen y se realizan practicas ejemplares facilitando que el estudiante sea capaz de
aplicarlos en casos permitiendo su andlisis. Se incluye finalmente metodologia para calcular el valor
residual de un proyecto, en donde se define el valor contable, valor comercial, valor econémico, asi
como la tasa de descuento.

Contenidos
1. Introduccion. Nociones basicas sobre evaluacion de proyectos.



2. Flujo de caja para la evaluacién de proyectos
3. Indicadores de rentabilidad.
4. Tasa de descuento.

5. Andlisis de proyectos con distinta vida util.

6. Riesgo e incertidumbre en la evaluacion de proyectos.

7. Valuacién de empresas.

8. Valuacién de intangibles.
Investigacion y Desarrollo de | Nimero de Créditos Horas de | Horas de
Nuevos Productos Clase Laboratorio
CODIGO: T147 3 2 2

Descripcion de la asignatura

La investigacion y desarrollo de nuevos productos es un curso de interés para el estudiante, en
donde se abarcard no solo la ensefianza sino también como su nombre lo indica, la investigacion en
el mismo. La investigacién y desarrollo de nuevos productos conlleva una serie de pasos
sistematizados enfocados en la obtencidn de productos novedosos, con la consecuente aprobacién
del mercado, generando ganancias para las industrias. El desarrollo de nuevos productos implica
una compleja interaccién de factores técnicos y comerciales. Desde el punto de vista técnico, nos
enfrentamos a cuestiones tales como la interaccion de los ingredientes con la matriz alimentaria
(carnica, vegetal, entre otras) para obtener por ejemplo un producto mas saludable, o las
tecnologias de conservacién a emplear para conseguir un producto de elevadas cualidades
nutricionales, pero a la vez sensorialmente apetecible por los consumidores durante un amplio
periodo de vida util.

El desarrollo de las etapas para la obtencidon de nuevos productos dentro de una empresa de
alimentos brinda la oportunidad de interrelacionar los diferentes tipos de carreras que forman parte
en esta industria. Es un esfuerzo interdisciplinario para desarrollar nuevos productos alimenticios
dentro de la industria donde muchos departamentos estan involucrados. Aunque el énfasis principal
del desarrollo de nuevos productos es la investigacion y el desarrollo (I + D), se deben considerar
otras dreas como lo son investigacién de mercadeo y mercadeo, control de calidad, operaciones,
ventas, embalaje, y publicidad. Todas estas dreas se desarrollardn con profundidad dentro del curso,
por lo cual el profesional estard en la capacidad de conocer las caracteristicas del mercado y poder
asi brindar, después de aplicar todo el proceso, un producto alimenticio innovador y con buena
calidad.

Contenidos
1. Estrategias de ideacion y su despliegue en el desarrollo de conceptos.
2. Desarrollo de nuevos productos

3. Estudios de vida util.

4. Analisis sensorial.

5. Disefo del envase.

6. Desarrollo del prototipo.

7. Validacién de los consumidores.

8. Comprender los nombres de marca en conceptos.

9. Emocién en los conceptos



Propiedades Fisicas y Estructurales | Nimero de Créditos Horas de | Horas de
de los Alimentos Clase Laboratorio

CODIGO 9740 3 3 0

Descripcion de la asignatura

La asignatura pretende dar una visién general de las propiedades fisicas de los alimentos
relacionadas con su composicién, calidad y procesado. Se estudiaran los principales fundamentos
de dichas propiedades integrando los conocimientos y habilidades adquiridos en los cursos previos.

Contenido

1. Introduccién

2. Propiedades Morfogeométricas y Ponderales de los Alimentos

3. Propiedades Reoldgicas de los Alimentos

4. Propiedades Texturales de los Alimentos

5. Propiedades Térmicas

6. Propiedades Superficiales

7. Propiedades Electromagnéticas

8. Propiedades Termodinamicas de Alimentos
Disefio y Optimizacion de Proceso | Numero de Créditos Horas de | Horas de

Clase Laboratorio

CODIGO: T149 3 3 (]

Descripcion de la asignatura:

En este curso se tratan las principales acciones de mejora en aquellas etapas de los procesos que
intervienen en la elaboracién de los productos alimenticios.

La optimizacién de procesos es la disciplina de ajustar un proceso a fin de optimizar un conjunto
especifico de parametros, siendo mas efectivos, sin eliminar alguna restriccion original. El principal
enfoque del curso es minimizar los costos maximizando el rendimiento y/o su eficiencia. La
optimizacion de procesos es una de las principales herramientas para realizar la toma de decisiones
en la industria. Después de una revision de los diferentes procesos realizados en la industria
alimentaria, este curso permite discernir en la toma de decisiones, lo cual fortalecera al estudiante
al final del curso.

Contenido

1. Introduccién.
Identificacion del proceso y los recursos implicados.
Desgloce del proceso en sus diferentes acciones.
Establecimiento de indicadores de desempeiio.
Analisis de datos.
Optimizacién de equipos.
Evaluacion sobre las causas de paradas de la linea.
Eficiencia, eficacia, efectividad.
. Control de los procesos.
10. Nuevas investigaciones.

©oNOU A WN



Optativa Numero de Créditos Horas de | Horas de
Clase Laboratorio

CODIGO: T150 3 3 0

Prerrequisitos para la | Niumero de Créditos Horas de | Horas de

Implementacion del Sistema de Clase Laboratorio

Inocuidad Alimentaria

CODIGO 0398 3 3 (]

Descripcion de la asignatura

La seguridad alimentaria a nivel global es uno de los mayores retos de todos los gobiernos. Previo a
la implementacion de un Sistema de Seguridad Alimentaria, como es el Sistema de Andlisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), es indispensable la instauracién de un Programa de
prerrequisitos, los cuales han ido evolucionando conjuntamente. Estos programas de prerrequisitos
(PPR) proporcionan el entorno bdsico y las condiciones operacionales necesarias para la produccion
de alimentos seguros. Comprenden varios subprogramas, que tienen la finalidad de reducir los
peligros menos graves, que puedan afectar la produccién de alimentos, transformandose en graves.
He alli su importancia principal. Si es utilizado apropiadamente, el programa de prerrequisitos
evitara que varios casos se conviertan en problemas serios que puedan, eventualmente, causar un
impacto en la seguridad de los alimentos, previniendo que los peligros potenciales de bajo riesgo se
transformen en suficientemente serios como para poder afectar en forma adversa la seguridad del
alimento producido. Los PPR consideran los peligros provenientes del entorno de trabajo,
incluyendo las contaminaciones cruzadas, y deben ser valorados durante el disefio e
implementacion del sistema HACCP. Es por esto que su establecimiento es considerado uno de los
pilares fundamentales para la seguridad alimentaria

Contenidos

1. Introduccién a los Programas de Prerrequisitos del Sistema HACCP

2. Programas que pueden ser considerados como PPR y Requisitos Regulatorio
3. Saneamiento y sus componentes

4. Estructura de las Buenas Practicas de Manufactura

5. Enfermedades transmitidas por alimentos

6. Definicidn de los Programas de Prerrequisitos de mayor relevancia



Sistemas de Gestion de Calidad e Numero de Créditos Horas de | Horas de

Inocuidad en la Industria Clase Laboratorio
Alimentaria
CcODIGO 0399 3 3 0

Descripcion de la asignatura:

La industria alimentaria requiere con mayor profundidad cumplir con estandares nacionales e
internacionales, exigidos por sus clientes y consumidores. La calidad de los alimentos involucra su
inocuidad, y en este sentido, los productos alimenticios en Panamd deben estar a la vanguardia y
competir a nivel global; superando las expectativas del consumidor actual. Por todo esto, ya no es
suficiente que las empresas de alimentos cuenten con un Sistema, como lo es el HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Point), ademds se requiere un Sistema de Gestidn de la Calidad e
Inocuidad que garantice, bajo la responsabilidad de la direccién, la mejora continua de los procesos,
siempre de cara a garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos elaborados.

Este curso sentard las bases para el andlisis, investigacion y solucidn de problemas que se afrontan
en la industria alimentaria en conceptos de gestion de la calidad e inocuidad de los alimentos. Se
analizan herramientas importantes, como la planificaciéon y el mercado, asi como también los
principios basicos para la implantacién de sistemas de gestién de la calidad e inocuidad de alimentos
y finalmente se abordan algunas estrategias para la aplicacion de los sistemas y para el analisis y
verificacidn de estos.

Contenido

1. Usode lainformacidon de mercado en la mejora de la calidad y la inocuidad de los alimentos.

2. Sistemas y herramientas para la mejora de la Gestion de la Calidad y la Inocuidad en la
Industria Alimentaria.

3. Aplicacién de los principios de la gestidon de la calidad e inocuidad en la industria de
alimentos.

4. Lla planificacion como herramienta para la mejora de la gestion de la calidad e inocuidad de
los alimentos

5. Validacién, Verificacion y Mejora del Sistema de Gestion de Calidad e Inocuidad de los

Alimentos.
Tépicos Selectos de Toxicologia de | NUmero de Créditos Horas de | Horas de
Alimentos Clase Laboratorio
CODIGO: 9741 3 3 0

Descripcion de la asignatura

La toxicologia de los alimentos es un curso de interés para el estudiante, en donde se abarcara no
solo la ensefianza sino también la investigacién en el mismo. La toxicologia de alimentos en forma
concisa se refiere al conocimiento sistematico y cientifico de la presencia de sustancias
potencialmente dafiinas en los alimentos que ejercen efectos adversos en la salud humana. De esta
manera, y al tener la capacidad de seleccionar con criterio la metodologia adecuada para el
aislamiento y deteccion de estos residuos téxicos en alimentos e interpretar el significado de la
presencia de estos, se puede tener conocimiento de las diferentes formas de prevencion tendientes
a minimizar los niveles de sustancias toxicas en los alimentos. Para poder introducirse en una



especialidad de una determinada area cientifica es necesario un conocimiento bdsico minimo de
ésta, por lo que, en el caso de la toxicologia de los alimentos, se hace necesario dar una descripcion,
aunque sea breve de los conceptos fundamentales de la toxicologia.

Contenido

Toxicologia basica o fundamental.

Generalidades de la toxicologia de alimentos.

Epidemiologia y brotes de intoxicaciones alimenticias.

La higiene de los alimentos en la prevencidn de intoxicaciones alimenticias.
Bacterias y otros microorganismos que provocan intoxicaciones alimenticias.
Sustancias tdxicas naturales.

Sustancias téxicas de origen ambiental.

Contaminantes quimicos.

Aditivos alimentarios.

Lo NOULREWNE

Horas de | Horas de

Diseno Experimental Analisis , . 4
. y Nimero de Créditos Clase Laboratorio

Estadistico

CODIGO T159 3 3 0

Descripcion de la asignatura

Es evidente que la interpretaciéon de muchas investigaciones depende en gran parte de los métodos
estadisticos, no solamente para el andlisis de la informacién obtenida sino también de la
planificacién correcta de los estudios. Es por esta razén que es esencial que los estudiantes se
familiaricen con los temas estadisticos necesarios para una correcta planificacidon y analisis de
experimentos que se utilizan. En este curso se pretende proporcionar al estudiante una compresion
de los temas, técnicas y herramientas estadisticas empleada, asi como su puesta en practica,
especialmente para aquellos que desean dedicarse a la investigacién en el futuro.

Contenido

1. Revisién y Ampliacion de Conceptos Basicos

2. Conceptos Generales de Disefio Experimental y Andlisis de la Potencia
3. Disefios Experimentales

Horas de | Horas de

Proyecto de Investigacion , .y
Y 8 Numero de Créditos Clase Laboratorio

Disertac./Tesina

CODIGO T160 6 6 0




T150 OPTATIVA

Horas de | Horas de

Vida Util de los Alimentos (OP) Numero de Créditos .
Clase Laboratorio

CODIGO: T155 3 - -

Descripcion

Este brindara las bases para los estudios y disefios de ensayos de vida util, por los cual el estudiante
podra determinar si un producto alimenticio se ha tornado inaceptable o a perdido atributos de
calidad e inocuidad.

Contenido
1. Introduccién

2. Cinéticas de Reacciones

3. Metodologia para Determinar el Deterioro y la Vida Util.
4. Ensayos acelerados

5. Productos lacteos

6. Productos congelados

7. Productos Vegetales

8. Grasas y aceites

9. Empaques y calidad de los alimentos

Biotecnologia Aplicada al Sector Numero de Créditos Horas de | Horas de
Agroindustrial (OP) Clase Laboratorio
CODIGO: T156 3 - -

Descripcion de la asignatura

La expresion “biotecnologia agropecuaria” (o biotecnologias agropecuarias) comprende una
amplia gama de tecnologias que se utilizan en la industria agroalimentaria para diferentes
finalidades, como el mejoramiento de variedades vegetales y de poblaciones de animales para
aumentar sus rendimientos o eficacia; el diagndstico de enfermedades de plantas o animales y
la preparacion de vacunas. También se emplean en beneficio de la biodiversidad agricola, tema
de importancia estratégica para la sostenibilidad de este tipo de actividades.

En la actualidad nuevos factores modificaron totalmente el escenario de la agricultura global y
transformaron notablemente las necesidades de cambios tecnolégicos y organizativos en el
campo agroindustrial, estos cambios sustituyen el modelo lineal de investigacion —
conocimiento — adaptacion — uso, por uno interdisciplinario, de intercambio intenso de
conocimientos durante todo el proceso de solucién de problemas, el cual propone una
evolucidn del rol de los agricultores que pasan de ser socios a convertirse en eje central del
proceso agroindustrial.



Contenido

1. Innovacidn en la agricultura
Biotecnologia aplicada al sector acuicola y pesquero
Biotecnologia aplicada al sector ganadero
Biotecnologia aplicada al sector de cultivos.
Biotecnologia agroindustrial y la seguridad alimentaria
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Horas de | Horas de

Nuevos Desarrollos en Envase y , .
Nimero de Créditos | clase Laboratorio

Tecnologia de Envasado (OP)

CODIGO T157 3 - -

Descripcion de la asignatura

En la asignatura se van a conocer, analizar y comparar las distintas propiedades fisicas,
electromagnéticas, mecdnicas y de interacciéon de los diferentes materiales de envase con los
alimentos envasados. Ademas, se estudiaran el desarrollo de nuevos envases como los envases
activos, inteligentes y el desarrollo de envases biodegradables.

Contenido

1. INTRODUCCION

2. Propiedades Fisica de los Materiales de Empaque

3. Proceso de Transferencia de Masa en Matrices Poliméricas

4. Desarrollos de Nuevos Envases

5. Nanocompositos y Bionanocompositos

.. . . , Ly Horas de | Horas de
Innovacién Alimentaria (OP) Numero de Créditos .
Clase Laboratorio

CODIGO: T158 3 - -

Descripcion de la asignatura

La asignatura proporciona conocimientos bdsicos y cientificos aplicados a las tecnologias e
innovacion de productos lacteos, hortofruticolas, carnico, cereales, asi como las tendencias actuales
en relacién con tecnologias empleadas en las industrias procesadoras, y su repercusion en la calidad
del producto final, puesto que constituyen la base de la alimentacién en gran parte de la poblacién
a nivel mundial.

Asi mismo la formacidn en esta asignatura perimird al alumno el conocimiento del sector tecno-
agroalimentario, con el fin de que utilicen los procesos dptimos para transformar, conservar e
innovar materiales y productos muy diversos destinados a la alimentacién humana, gestién y control
de calidad y seguridad alimentaria.

Contenido

1. Innovaciéon Hortofruticola y Tendencias de mercado:
2. Agricultura en Ambientes Controlados

3. Innovacion en productos lacteos

4. Innovacion en Productos Carnicos

5. Tecnologia e innovacion en la elaboracién de cereales



