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VII. DISTRIBUCIÓN DE LOS COMPONENTES POR AREAS 

 
3 asignaturas de investigación        25,00 % 
Investigación I 
Investigación II 
Investigación III               
                     
6 asignaturas de especialidad en Gestión de calidad     50,00 %  

        Buenas Prácticas para la Producción de Alimentos 
        Legislación y Normativas Alimentarias 
        Aseguramiento de la calidad, BPM y  HACCP 

         Gestión medioambiental en la Industria Alimentaria 

        Sistemas Integrados de Gestión de  Calidad 
        Gestión de empresas agroindustriales 

 
3 asignaturas de especialidad en tecnología de alimentos   25,00 % 
Tecnología de nuevos productos 
Toxicología de Alimentos 

         Aplicación de la Biotecnología en la Industria Alimentaria 
 
Total                     100,00 % 
 

VIII. PLAN DE ESTUDIOS 
 
La Maestría en Tecnología y Gestión de la Calidad de Alimentos adoptará un plan de 
estudios flexible con un total de 48 créditos académicos. 
 

PLAN DE ESTUDIOS FLEXIBLE 
POR SEMANA 

 

Código  Asignatura Horas de 
Teoría 

Horas de 
Práctica 

Créditos  

I  SEMESTRE  
011 T Buenas Prácticas para la Producción de 

Alimentos 
012 T Legislación y Normativas Alimentarias 
013 T Tecnología de nuevos productos 
014 T Investigación I 

 
 

3 
4 
3 
4 

 
 

2 
0 
2 
0 

 
 

4 
4 
4 
4 

II  SEMESTRE 
021 T Aseguramiento de la calidad, BPM y  HACCP 
022 T Toxicología de Alimentos 
023 T Aplicación de la Biotecnología en la 
           Industria Alimentaria 
024 T Investigación II                  ( requisito 014T) 

 
3 
3 
 

3 
4 

 
2 
2 
 

2 
0 

 
4 
4 
 

4 
4 

III  SEMESTRE    
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031 T Gestión medioambiental en la Industria 
           Alimentaria 
032 T Sistemas Integrados de Gestión de  Calidad 
033 T Investigación III                (requisito  024T) 
034 T Gestión de empresas agroindustriales 

 
3 
4 
4 
4 

 
2 
0 
0 
0 

 
4 
4 
4 
4 

Total   48 
 

PLAN DE ESTUDIOS FLEXIBLE 
POR MODULO 

 

Código  Asignatura Horas de 
Teoría 

Horas de 
Práctica 

Créditos  

I  SEMESTRE  
011 T Buenas Prácticas para la Producción de 

Alimentos 
012 T Legislación y Normativas Alimentarias 
013 T Tecnología de nuevos productos 
014 T Investigación I 

 
 

48 
64 
48 
64 

 
 

32 
0 

32 
0 

 
 

4 
4 
4 
4 

II  SEMESTRE 
021 T Aseguramiento de la calidad, BPM y  HACCP 
022 T Toxicología de Alimentos 
023 T Aplicación de la Biotecnología en la 
           Industria Alimentaria 
024 T Investigación II                  ( requisito 014T) 

 
48 
48 
48 
64 

 
32 
32 
32 
0 

 
4 
4 
 

4 
4 

III  SEMESTRE 
031 T Gestión medioambiental en la Industria 
           Alimentaria 
032 T Sistemas Integrados de Gestión de  Calidad 
033 T Investigación III                (requisito  024T) 
034 T Gestión de empresas agroindustriales 

 
 

48 
64 
64 
64 

 
 

32 
0 
0 
0 

 
 

4 
4 
4 
4 

Total 672 192 48 
 
CUADRO RESUMEN 

NÚMERO DE 

ASIGNATURAS   

Total de horas  Total de Créditos 

12 asignaturas 864 64 

 
 
 

IX. MALLA CURRICULAR 
La malla curricular se muestra en la figura 1. 
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MAESTRÍA EN TECNOLOGÍA Y GESTIÓN DE LA CALIDAD DE ALIMENTOS 

MALLA CURRICULAR 

 

 

  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura1: Malla curricular de la Maestría en Tecnología y Gestión de la calidad de Alimentos. 
 

 Leyenda: 

 Área de investigación 

 Área de especialización en Gestión de la Calidad 

 Área de especialización en Tecnología de Alimentos 

I SEMESTRE II SEMESTRE III SEMESTRE 

BUENAS PRÁCTICAS 

PARA LA PRODUCCIÓN 

DE ALIMENTOS 

LEGISLACIÓN Y 

NORMATIVAS 

ALIMENTARIAS 

TOXICOLOGÍA DE 

ALIMENTOS 

SISTEMAS INTEGRADOS 

DE GESTIÓN DE 

CALIDAD 

TECNOLOGÍA DE 

NUEVOS PRODUCTOS 
APLICACIÓN DE LA 

BIOTECNOLOGÍA EN 

LA INDUSTRIA 

ALIMENTARIA 

GESTIÓN DE EMPRESAS 

AGROINDUSTRIALES 

ASEGURAMIENTO DE 

LA CALIDAD, BPM Y 

HACCAP 

GESTIÓN 

MEDIOAMBIENTAL EN 

LA INDUSTRIA 

ALIMENTARIA 

INVESTIGACIÓN I INVESTIGACIÓN II INVESTIGACIÓN III 


