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El mundo necesita inspiracion, nuevos I|
expertos, héroes y referentes. |
Gente consciente de que no hay que conformarse
cuando siempre se puede lograr mas.

Y es que siempre hay mas. Mas ojos abiertos ante
las oportunidades y actitud para desafiarlas.
Siempre hay mas historias de éxito que pueden
ser contadas, metas por alcanzarse y barreras que
destruir.

Siempre hay mas necesidades de crecer, de

salir de la comodidad, de demostrarte a ti mismo

y a todos, que estas listo para algo mucho mas
grande.

ESCUELA DE NEGOCIOS UDLA

Siempre hay mas
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¢ Por qué estudiar
la Maestria en
Agroindustria Mencidén
en Calidad y Seguridad
Alimentaria en la
Universidad de Las
Américas?



La Maestria en Agroindustria Mencion en
Calidad y Seguridad Alimentaria de la UDLA es
un programa exclusivo de formacion empresarial

que otorga amplias competencias directivas

para enfrentar con éxito un entorno dinamico y
cambiante. Su malla curricular de vanguardia permite
al maestrante desarrollar una lectura critica sobre el
guehacer corporativo, en tanto articula asignaturas
tedrico - practicas con modulos de formacion
gerencial, orientados hacia el liderazgo, la toma de
decision y el trabajo en equipo.

La Maestria en Administracion de Empresas
promueve liderazgo y disciplina, amplia redes de
contacto, estimula la capacidad de trabajo bajo
presion y promueve el espiritu de emprendimiento e
innovacion de sus estudiantes. El programa brinda
la posibilidad de realizar viajes internacionales,
generando asi una aproximacion integral y profunda
al mundo de los negocios.




BIENVENIDOS

Un contexto globalizado, dinamico y en constante
transformacién, 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 sélida y amplia oferta
académica que, sin lugar a dudas, contribuye a la formacion
de personas con sentido critico y alto compromiso con el
desarrollo econémico y social del pais.

Todos los programas combinan el aspecto tedrico 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 desempefian como en el medio
donde operan.

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

Una formacién holistica e integral, junto a la promocién de los principios éticos y morales, hacen de
nuestros graduados pilares para la construccion de una sociedad mas préspera y sostenible.
La Facultad de Posgrados de la UDLA te da la bienvenida.

Giuseppe Marzano, PhD
Decano de Posgrados




Bienvenidos a la Maestria en Agroindustria con mencién en Calidad
y Seguridad Alimentaria

La Maestria en Agroindustria con mencion en Calidad y
Seguridad Alimentaria permite desarrollar y administrar negocios
en el ambito agroindustrial. Para su efecto, el programa articula
modulos de nutricion, innovacion y desarrollo de productos, con
asignaturas técnicas de calidad e inocuidad alimentaria, que van
desde el control estadistico de procesos hasta temas de gerencia de
calidad y productividad. De esta manera, los maestrantes obtienen
una formacién integral.

El énfasis de la maestria, en calidad y seguridad alimentaria,
permite analizar y aplicar detalladamente procedimientos para
asegurar calidad y seguridad alimentaria dentro y fuera del pais. En
esa linea, evidencia como las normativas pueden ser empleadas
como herramientas que fortalecen procesos productivos.

Este programa otorga amplios fundamentos académico - practicos,
a partir de una perspectiva critica. Con ello, el maestrante estara en
la capacidad de tomar decisiones directivas y empresariales, al tiempo que profundiza sus destrezas orientadas
al crecimiento de la industria alimentaria.

Gracias por haber elegido la Maestria en Agroindustria

Vil [Fhesty

leria Almeida
Directora
Maestria en Agroindustria con mencién en Calidad y Seguridad Alimentaria




WISC B7a

Senior College and
University Commission

UDLA RECIBE SELLO DE CALIDAD MUNDIAL

UDLA es la primera universidad ecuatoriana y la
i novena en Latinoamérica en recibir una acreditacion
i institucional de los EE.UU.
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8  WASC Senior College and University Commission es una
de las siete acreditadoras regionales de los EE.UU., que
acredita a universidades como Stanford, UCLA, USC,
UC Berkeley, SDSU, entre otras.
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le Luego de un riguroso proceso de cinco afios, la UDLA fue

|'!],i acreditada por su compromiso con la calidad, sus

| 4 procesos de mejora continua, su integridad institucional y
Sus resultados de aprendizaje.

|

UDLA, UN COMPROMISO
PERMANENTE CON LA CALIDAD
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Entérate mas sobre Ia importancia de estudiar en una universidad acreditada en: www.udla.edu.ec/wasc



: QUE ESPERAR DEL PROGRAMA? o

La Maestria en Agroindustria con mencion en Calidad y Seguridad Alimentaria
permite a los estudiantes realizar una gestion eficiente y sostenible de los recursos
alimentarios. Los conocimientos adquiridos en productividad, nutricion, calidad,
innovacion y sostenibilidad, los faculta para trabajar en beneficio del fortalecimiento
de las cadenas productivas de las industrias agroalimentarias del pais. i

La sdlida estructura académica del programa tiene componentes practicos que
permite al estudiante tener una formacion integral. Su enfoque articula el aspecto
tedrico con el ejercicio profesional para que los maestrantes desarrollen proyectos
enfocados en mejorar la calidad alimentaria ecuatoriana.



CAMPO OCUPACIONAL

Los graduados de la Maestria en Agroindustria con
Mencion en Calidad y Seguridad Alimentaria estan en
la facultad de:

e Disefar proyectos ~ innovadores de
emprendimiento enfocados a mejorar la calidad
alimentaria en el pais.

* Desempefarse como lideres de equipos multi
e interdisciplinar para proponer procesos
orientados a la creacion de productos nutritivos.

* Ofrecer alternativas acordes a las nuevas
tendencias mundiales en alimentacion.

Este programa de posgrado otorga las habilidades
para que los graduados analicen y evaluen conceptos,
metodologias y técnicas necesarias para formular
productos alimenticios con altos estandares de
eficiencia. De igual manera, nuestros maestrantes
adquieren las competencias para proponer mejoras
a la cadena productiva y definir procedimientos
destinados a lograr calidad, inocuidad e higiene.

SIEMPRE
HAY MAS
METAS
PARATI
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MODALIDAD

Duracion del programa: 18 meses
Modalidad: Presencial

Horarios:

- Jueves y viernes en la noche
- Sabados en la mafana

* Los horarios de cada modulo seran notificados
oportunamente a los estudiantes.




:POR QUE UNA MAESTRI'l:\ EN LA
UNIVERSIDAD DE LAS AMERICAS?

Esta maestria es un programa de alto nivel que forma
expertos capaces de contribuir al crecimiento del sector
alimentario, al tiempo que otorga las destrezas gerenciales
para el manejo de empresas agroindustriales. En ese
sentido, brinda las herramientas necesarias para que sus
estudiantes desarrollen nuevos productos a partir de la
busqueda de mayor tecnificacion, calidad, eficiencia en los
procesos productivos.

Esta maestria se sustenta en las ciencias administrativas
de los sistemas de gestion en cadenas agroindustriales, de
las ciencias de la salud, alimentos, nutricién, y en toda la
legislacion que las regula.



CUERPO DOCENTE DE LA MAESTRIA :

El cuerpo docente de la Maestria en Agroindustria con mencion en Calidad
y Seguridad Alimentaria, esta conformado por un equipo de profesionales de
reconocido prestigio en cada area académica.

Todos los profesores cuentan con titulos de 4to nivel - doctorados y maestrias
- reconocidos por la SENESCYT.
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PENSUM

‘Semestre Asignaturas

O
\ - Administracién de Procesos Agroindustriales y Diseno de Planta
: - Nutricion

- Evaluacion Sensorial
- Biotecnologia de Alimentos

- Innovacion y Desarrollo de Productos Agroalimentarios

- Buenas Practicas

- HACCP / 1SO 22000 / FSSC22000

- Sistemas de Gestion Inocuidad Alimentaria BRC / 1SO 17025 /
Tecnicas Auditoria

- Control Estadistico de Procesos

(¢
® O

- Gerencia de Calidad y Productividad

- Gerencia Integral: Social, Etica, Técnica, Financiera,

Ambiental, Comergial

= - Investigacion de Mercados y Tendencias de Consumo Alimentario

- Modelo de Agronegocio

®

MASTER EN AGROINDUSTRIA CON MENCION
EN CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

*Adicionalmente, los maestrantes recibiran 3 Talleres de Titulacion de Investigacion.



DESCRIPCION DE MATERIAS

CADENAS AGROALIMENTARIAS x
Durante el mddulo, se estudian los procesos agroindustriales de cereales, carnicos, lacteos,
frutas, vegetales, oleaginosas, pesca y acuacultura.

NUTRICION
En esta materia, se estudian los alimentos funcionales, fortificados, enriquecidos, probidticos,
prebidticos, antioxidantes.

EVALUACION SENSORIAL

En este curso, se comparte la metodologia actualizada en evaluacién sensorial: anatomia,
fisiologia y relacion con las propiedades sensoriales. Los jueces como instrumentos de analisis
y métodos de evaluacién sensorial; medidas de respuestas, pruebas discriminativas, seleccién
y entrenamiento de jueces. Técnicas descriptivas y pruebas afectivas - enfocadas al consumidor
-. Elaboracién de informes y publicaciones.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Esta asignatura estudia los siguientes aspectos:

* Uso de microorganismos y enzimas para la obtencion de alimentos a escala industrial
Procesos de fermentacion. Procesos enzimaticos y de digestidon. Aprovechamiento de
subproductos.

* Microbiologia de los alimentos. Toxicologia

Metabolismo bacteriano. Factores que afectan el crecimiento bacteriano en alimentos. Flora
de los principales productos alimenticios. Identificacion de microorganismos. Salud publica
y alimentos (enfermedades transmitidas por los alimentos). Sistema de anélisis de riesgo y
control de punto critico (HACCP).

* Cinética microbiana. Cinética enzimatica
Obtencién de indculos microbianos. Uso de enzimas en la industria de alimentos. Bioreactores.
Procesos upstream y downstream. Tipos de biorreactores y aplicaciones.

INNOVACION Y DESARROLLO DE PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS

En este modulo se realiza una introduccion al desarrollo de productos en industrias
agroalimentarias: concepcion y establecimiento de idea productiva y comercial; formulacién
y estandarizacion, pruebas internas, externas y de mercadeo, modificaciones, disefo
piloto, comercializacion. Legislacién nacional e internacional para alimentos. Investigacion
de mercados. Embalajes y envases: caracteristicas y usos. Aditivos: caracteristicas, usos y
restricciones (normativa nacional e internacional).




DESCRIPCION DE MATERIAS

BUENAS PRACTICAS
En esta materia se estudian buenas practicas agricolas, pecuarias, ambientales, de manufactura e
higiene industrial.

HACCP Y SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

Durante el curso, se comparten las normativas de gestién de inocuidad alimentaria BRC, IFS, FSSC
22000 e ISO 22000, ISO 17025. Técnicas de auditoria interna (lineamientos de 19011 HACCP por
procesos).

CONTROL ESTADISTICO DE PROCESOS

A través de este mddulo, el maestrante se aproxima a la teoria de calidad y herramientas estadisticas;
el Diagrama de Pareto y diagrama de correlacion. Histograma de frecuencia, graficas de control y
muestreo estadistico.

GERENCIA DE CALIDAD Y PRODUCTIVIDAD

En este curso, se presentan los conceptos, metodologias y herramientas necesarias para gestionar —
de forma sistémica, 6ptima y multidimensional - la calidad, productividad y consecuente competitividad
en las empresas.

GERENCIA INTEGRAL: SOCIAL, ETICA, TECNICA, FINANCIERA, AMBIENTAL, COMERCIAL
Alolargo de lamateria, se estudiala manera de realizar una gerencia integral: pensamiento estratégico,
planeacion y filosofia empresarial; organizacion, mercados y clientes. Control estratégico: perspectiva,
liderazgo, procesos, clientes, financiero. Liderazgo gerencial, comunicacion organizacional y equipos
de alto desempefio.

INVESTIGACION DE MERCADOS

Durante el curso, se estudian los conceptos y métodos de investigacion de mercados; modelos de
negocios, estrategias de crecimiento y analisis tanto internos como externos. Manejo de portafolio de
productos, segmentacion de mercados y posicionamiento de marca.

MODELO DE AGRO NEGOCIO .

¢ Qué es un plan empresarial? ;Por qué es importante para un emprendedor?, ;Cémo redactarlo?
son cuestiones que se abordan en este curso. Ademas, se estudian los modelos de innovacién en
los negocios: Model-Canvas, Lean Startup, Disciplined entrepreneurship.

TALLERES DE LA UNIDAD DE TITULACION

A lo largo de 3 Talleres, el estudiante adquirira las destrezas y competencias necesarias tanto para
desarrollar el trabajo de titulaciéon como realizar el examen complexivo, de acuerdo a las alternativas
planteadas por cada unidad de titulacion. ;




ADMISION AL PROGRAMA DE MAESTRIA

UDLA - MAESTRIA EN AGROINDUSTRIA CON MENCION EN CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
Resolucion: RPC-S0O-22-No.254-2015 de 10-06-15

Perfil de ingreso

El programa esta a dirigido a profesionales de cualquier rama del conocimiento, que deseen ampliar sus
competencias en gestion de empresas agroindustriales.

Los participantes deben poseer al menos 2 afos de experiencia laboral, de preferencia, en areas afines
a las tematicas que se abordan en el programa.

Requisitos de ingreso

Titulo profesional de tercer o cuarto nivel registrado en la SENESCYT y SNIESE.

Experiencia laboral de minimo 2 afos después de haber terminado sus estudios de pregrado.
Suficiencia en el idioma inglés.

Prueba de admisién.

Copia de la cédula o documento de identidad.

Hoja de vida.

Formulario de aplicacion del postulante.

Entrevista con el director del programa.

Proceso de admisién

Examen
de admisién

Seleccion

Documentacion

Entrevista
con el director 1 7




FINANCIAMIENTO

La Universidad de Las Américas ofrece
distintas modalidades de financiamiento
para sus programas de posgrado:

* Pago de contado: efectivo o cheque.

» Tarjetas de Crédito:
Hasta 48 meses sin intereses con:
Diners, Discover, Visa y MasterCard
Banco Pichincha.

* Crédito Educativo del Banco Pichincha. :
e (Crédito Educativo del Banco del Pacifico

e (Crédito Educativo del Banco Bolivariano,
hasta 60 meses de plazo.

l ¢ Pagos mixtos
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Campus UDLAPARK: Redondel del Ciclista, via a Nayon. .
Campus Granados: Av. Granados y Colimes, esq.
Campus Colén: Av. Colén y Av. 6 de Diciembre.
Campus Queri: José Queri y Av. Granados.
Teléf.: (02) 3981000 opcion 2.
admision@udla.edu.ec



