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Dirigido a:

Profesionales de Ingenieria de Alimentos, Ingenieria
Agroindustrial, Ingenieria Quimica, Ingenieria Pesguera,
Bacteriologia, Medicina Veterinaria, Zootecnia y
Acuicultura.

Obhjetivo General

Formar integralmente profesionales de alta calidad vy
capacidad investigativa, que interactlen en un mundo
globalizado, preparados para promover, contribuiry liderar
la praduccion y multiplicacidn de conocimientos, fortalecer
e implementar las politicas agroalimentarias en la regién
Caribe y Colombia.

Perfil Profesional

El egresado de la MCA, de acuerdo con su drea de énfasis
estd encapacidad de:

Interpretar, aplicar y optimizar los fendmenos y/o procesos
relacionados con la ciencia, tecnologia e ingenierfa de
alimentos para la transformacién, conservacién y
comercializacidn de las materias primas de la regién en
productoscompetitivos con alto valor agregado.

Realizar asesorias, consultorias y diagnosticos para
solucionar problemas de produccion, investigacion y/o
extensién, en la transformacién, mercadeo vy
comercializacion de materias primas y productos
comestiblesterminados.

Formular, dirigir, ejecutar y evaluar proyectos de
produccidn, investigacion y/o extensidn gue apunten a la
generacién de nuevos conocimientos cientificos vy
tecnolégicos en su drea de énfasis en la regidn del Caribe
colombiano y el pafs, enmarcados en la transformacion
agricola, pecuaria, acuicolay la produccion de alimentos.

Disefiar, desarrollar, impartir y evaluar integralmente
diversas actividades de formacion, capacitacion y en
especial cursos o asignaturas a nivel de prey postgrado enel
drea de las ciencias agroalimentarias.

Desarrollar nuevos productos alimenticios con calidad
integral, equidad y competitividad, considerando la materia
prima potencial del entorno natural, los productores, el
mercado, la agroindustriay los consumidores.

Perfil Ocupacional

= Emprasas agroindustriales vy del sector alimentario,
comercializadoras de insumos y productos
agroalimentarios, instituciones gubernamentales,
universidades publicas o privadas, entidades piblicas de
vigilancia y control en el drea de materias primas
agropecuariasy alimentos procesados.

= |nvestigador y/o consultor en proyectos de produccian,
extensidn e investigacion enmarcados en la genaracion de
nuevos conocimientos cientificos y tecnoldgicos en la
transformacidn agricola, pecuariay acuicola.

= Asesor y/o consultores del gobierno y entidades
particulares para direccionar las politicas agroalimentarias
del pais dandole solucién a problemas inherente en este
campo.

= Docente-investigador en instituciones plblicas o privadas
en programas relacionados con el drea de las Ciencias

Grupos de Investigacion

Categorizacion

Lider Colciencias

Nombre del Grupo

Investigaciones en Claudia
Procesos de
Agroindustriales Paula B
{GIPAG)
Procesos v Propiedades | Omar Pérez
en Alimentos (GIPPAL) | Sierra B
Procesos y Agreindustrias|  Guillerme c
de Yegatales (G IPAVE) Arrazola
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PLAN GENERAL DE ESTUDIOS /Areas de formacion

Curso Niicleo*

N° CREDITOS

CURSDS NOCLED POR
AREAS®

ELECTIVAS POR AREAS™

CIENGIA

E Fundamentos en Cigncias 4 Toxicologia de Alimentos, Analisis Sensorial,
wi Agroalimentarias Microbiologia Industrial, Andlisis de Alimentos,
E — - WMicrohiologia de ARinentos | Cultivos LActicos, Fisiologia y Bioguimica, Métodos
i)l Disefio Experimental 4 Analfticos para Alimentos, Quimica de Alimentos,
=TT e Fioquimica de Aimentos | Alimentos Balanceados para Animales, Nufricicn

Seminario de Investigacion | 2 Humana y Sanidad Animal, Aprovechamiento ce
SUBTOTAL 1 Sistemas de Calidad & Sut!prudut:tus Agruallmt_a’marlus, Bluluglg Mu_llecular
Inocuidad ap_llcada a la deteccidn y car?cter_lzaqmn de

Cufso Nided® . microorganismos causantes de intoxicaciones v

enfermedades transmitidas por alimentos.

SUBTOTAL

w

E Curso Flectiva™ 4 TECHOLOGIA

w

=

- Seminario de Investigacion 1l 2 Poscosecha de Productos Hortofruticolas,

= = Procesos Lacteos Tecnologia de Guesos, Procesos de  Cereales y
SUBTOTAL 10 oleaginosas, Tecnologia de Almidones, Tecnologia

= Procesos Cirnicos de Céarnicos Crudos Madurados, Tecnologia de

Curso Nicleo 4 Empaque, Tecnologia de Leche en Polvo, Tecnologia

w de Productos Autdctonos de la region Caribe

= i 4 Pracesos de Vegetales 9 N . §

(= Curso Electivo™ !IE Tecnologia de Pescados v Mariscos, Alimentos

= i ] Balanceados para Animales.

w Trabajo de Grado | B

=

INGENIERIA

Curso Electivo™ 4 Separaciones Mecaicas |pajance da Masa y Energia, Andlisis Multivariaca,
w Trabaic de Grado I . Fendmenos de transparte, Textura y Reologia de los
= rakap e tracs 18 Coutrdl Autemdien ¥ |alimentos, Termocindmica Avanzada, Cinética y
= = Outimizacion de Procesos |Disefio de Bioreactores, Operaciongs de
w5 SUBTOTAL 2 ; 5 ;
@ transferencia de masa, Ingenieria de Bioprocesos,
= Métodos Fisices de Disefio de plantas industriales, Modelacian

TOTAL 60 e —— matemética y optimizacion.

Bloque Division de Posgrados v Educacidn Continuada - Piso 2

—— UNIVERSIDAD DE CORDOBA

DIVISION DE POSTGRADOS Y EDUCACION CONTINUADA

Teléfonas: (57) (4) 7860195 6 57 (4) 7560270

“MELADA MNECUCACHIN®

4

Carreas electrdnicos: postgrado@correo.unicordoba.edu.co
maestriaca@correo.unicordoba.edu.co

Link: www.unicordoba.edu.co/index.php/posgrados/maestria-en-ciencias-agroalimentarias/

Direccion: Kilometro 12 via Cereté - Ciénaga de Oro, Cordoba
Campus - Berastegui
www.unicordoba.edu.co



	V10.-Plegable-MC-Agroalimentaria-200319_Página_1
	V10.-Plegable-MC-Agroalimentaria-200319_Página_2a
	V10.-Plegable-MC-Agroalimentaria-200319_Página_2
	V10.-Plegable-MC-Agroalimentaria-200319_Página_3

