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Lants, 17 MAR 2016

VISTO, el expediente N® 410716 correspondiente a la 1* Reunidn
del Consejo Superior del afio 2016, la Resolucion del Consejo Superior
N°® 20/06 de fecha 18 de abril de 2006; y,

CONSIDERANDO:

Que, a través de lo actuado en el expediente indicado en el Visto, se
tramita 1a propuesta de modificacién del Plan de Estudios de la Maestria en
Tecnologia de los Alimentos dictada en convenio entre la UNLa y la UTN-FRA;

Que, la Direccién del Departamento de Desarrollo Productivo y
Tecnoldgico ha elevado en la 1° Reunidon del Consejo Superior del afio 2016, la
propuesta de modificacion del mencionado Plan de Estudios;

Que, el Consejo Departamental de Desarrollo Productivo y
Tecnolégico en su reunién del dia 04 de noviembre de 2015 ha evaluado y
aprobado 1a propuesta;

Que, la Secrctaria Academica y la Direccion de Posgrado
analizaron la propuesta que cumple con los pardmetros de la Resolucién ME
160711 y con ef Reglamento de Posgrado de la UNLa,

Que, se considerd conveniente introducir fas modificaciones en el
Plan de Estudio como parte de un trabajo de actualizacién académica elaborado
en conjunto entre fa UTN-FRA y la UNLa, que ya fue aprobado por la
contraparte mediante Ordenanza 1409/2013;

Que, el nuevo Plan de Estudios incluy6 un Marco Institucional; los
objetivos generales y especificos; el perfil del egresado,; la titulacién otorgada y
las condiciones de admisién; un régimen de promocion; una duracién de
actividades académicas y la modalidad presencial de dictado; la metodologia de
evaluacidn; y los requisitos de graduaciéon y una renovada y actualizada
estructura curricular;

Que, la modificacion del Plan de Estudios cumple con lo pautado en
el Articulo 13 del Reglamento de Posgrado;

Que, a efectos de mantener el texto ordenado en un solo cuerpo
normativo corresponderfa dejar sin efecto la Resolucion del Consejo Superior N°
20/06;

Que, en su 1* Reunién de 2016, este cuerpo ha tratado la propuesta
y no ha formulado objeciones al mismo;

Que, es atributo del Consejo Superior resolver sobre el particular,
conforme lo establecido el Articulo 31, inciso f) del Estatuto de la Universidad
Nacional de Lans;
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EL CONSEJO SUPERIOR
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE LANUS
RESUELVE:

ARTICULO 1% Decjar sin efecto la Resolucién del Consejo Superior
N° 20/06.

ARTICULO 2° Aprobar las modificaciones al Plan de Estudios de la Maestria en
Tecnologia de los Alimentos, ¢l cual se adjunta en el Anexo que forma parte
integrante de la presente Resolucién,

Articulo 40 del Reglamento de la Ley Nacional de Procedimientos

( ARTICULO 3% Registrese, comuniquese y notifiquese en los términos del
Administrativos, aprobados por el Decreto N° 1759/72 (t.0. 1991)., Cumplido,
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ORDENANZA N* 1409
ANEXO |

MAESTRIA EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
¥ la aplicacidn de
. preservacién

1. MARCO INSTITUCIONAL DE LA CARRERA
de el ¢

1.1. Fundamentos
El campo de la "Tecnol de los Alime
imi de orden pré ¥ ceplual,
de alimentos,
El alimento - “sustancia natural o ariificial que contiene principlos nulritives que proveen
b bl y' i que es
de fact no

I Je y transp
ido a dif;
edad biotégica; la infl

gla" -~ se
confralables sobre la materia prima (cfima, lipo de sualo, lluvia, etc.); el cardcter perecadero y
J fa de p

estacional de las malerias primas; la ullizacién de
s v ik s

Neaclén y iots

{Quimica, Bioquimica, Mutrlcién,

finales no totalmenle estables, entre otros.
{Biologia Vegetal y Animal, Fisiclogla,

teria y
necasario lomar en cuenta, tales como: la
s la
to en ef

4

Eslos y otros faclores canfiguran un campo de
una ce las actividades

que se ponen en juego di
logi lerfa) 'y
fa y Antropalogla).

i ha skdo histéric
de i il del

econdmicas més relevantes, En los ditimos afios, el perfil industdal del pals se ha visto
4o a fa prod

En la A
T de valor
sector. Ello requiere tecnologlas de mas complejas, que se incorparen a los proceszmientos,

tido en la b
con capacidad para adaplarias permanentemente a los nuevos requerimientos.

AMNAMARIA JAHAMIL
. Rectora
Universidad Naclonal de Lanis

s

/

."’Ir

Jicol.’m Jhwlar Garnin
uparior

Consgl
niversidad facional de Lanls

/




——

I

Ministerio de .Iﬁ‘dneacid»
idad Teenoldetca Nach

2043 - Ao dl B ria de /o Asumblea Qeneral Consiinente de 1813"
REGISTRA

K

Lronsgjo Sunerio
ST Haclonst di

artof
o aLonts

Rectorado

Tanle an of orden de los mercados internacionales como en el mercado interro, se Bstd

do una creciante d da de prog fi icies. En forma simultinea, este

da la d da se va paftada por una mayer rigurosidad v un wejor

it de i3 cormposicion, calidad, pureza y valores nutritivos adecuades. Este obliga a
ofiginar nuevas [ Iaci: Con car: y nutdcionalas | doras,

que den lugar a un Incremento en fa oferta de praductos alimenticios.

Las legislaciones pertinentes se hacen cads vez més rigurosas ¥ las lecncloglas de

F i son también mds it La 'lendencia es genarar producles de
excalencia, baje costo, di ftes y el con p produciivos tables, y da
cen més sofisticados de contrel.

Existen conocimientos clentifices v desarrolios tecnnlégleos que aclian sobre estas

tendencias, de que, en persp hacta et fulwo, es posible identificar escenarios de

melora sustancial en ta prod I ¥ i6n de los 3l

En este marco, ge hai Ia di de profesionales con formacién de atto nivel

en el dreadala ia da fos aiimentes, como ja de la itn quae esta
peri este sisle Industial, de su i integracidn con a g

int i y de las d das cada vez mas de ios cor

Estas tend indican la existencla de un campo de d +y aplicacidn ds imient

clentifices y lecnoidgicos ie com iejo, dindmico y en f fe fransf i

En ia, ofracor fi i4n de o do en &l drea da la tecnologia de los afimentos

&3 un objelivo de suma relevancia, no sdlo para satief las d las del do, cubtir

i presariales o incr a capacidad técnica de profesionales de grado,

sino también para lograr fa movilizacién de desarralios cientificos ¥ tecnclégices, como forma

de ! tuch i , que beneficien af pals y que posiviliten una adecuads

I i6n en los fuctivos y : . fonal,

¥
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1.2, Objetivo general

El programa de Maeslifa fisne por objeto p p 3 graduads iversitarios,

palticulnnna;ntedelas dreas de la quimica, bioqul ¥ ag via ef accese a un avanzado

nivel de fi ién en tecnolegla de los &l prafundi en su d dlentificn,

tecnaldglco, iprofestonal yio para la investigacis

1.3, Objetivos especificos

- Crear uh medio que penmila fa formadién continua de docent ¥ prof les con

capacidad para generar aportes en ef campo de la lecnologia de los alimentes, y difundir

esltos f.m:...- i como atd Ho t ldgice v clentifico naclanal

- Fomnar ﬁm!rs!mares ©on una alta calficacién en el dres, incentivados con una aditud de

: ! i«

1 - b o

o 5 A,

lribuya con apores sustantives al perfd produstive da la regidn,

a4 "_{,yla'

para la adiculaclin entre las aciividades de | igacidn y

h

tacnotogia da fos afimentas,

de aita calificadidn en el &rea de la

- Fi tar et enfoque ir iplinario y et frabajo grupal que pemita crear, mantener y
poland! Er ] ligacidn ¥ di fle clentifico-tecnoldgico propios o
lizad ' en coop con g Instituciones, & la par de elevar el nivel
lesnalégico de 1a indi i p lendo d en el drea,
1.4, Perfil dejl Egresado:
El Magister a;n “TECNOLOGIA OE LOS AUMENTOS", con base en una séfida formacién integrada

n las dreas clentifica y tecnoldgica, eslard capacitad para el andlisls, evaluacidn, disefio,
desarmoiio, pljaniﬁwdén & nph da teda actividad relaclonada con ef mansjo de
fi . ya g8a de p oo de fos, lo que fa permiticd lograr una exceléncia
&0 $u acdlonar para acluar;
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Cf PESTA
FRANCE uperior

Consgy amnb‘@un&s

nMicola\daviar Da
H J _'c{)ir_g/
Uvedsaidlarivnstdd Lans




- 0002¢ /3
Cloniversidad KN acional do Lands y 6

“2013 - Afa del Bi o de o Atamablea General Cr

REGISTRA

qpemis da 1313

x

Ministerio de Educacién
fl A 3 Jr 1, 2 Al

Rec!’or;da s

- eneldreade investigacién tedrica v aplicada en el campo de los afimentos.

- eneldrea de Ia Innovacitn y el desamalio, tanto de praductos come de prosesos.

~ &neld flo v sist izacion de métodos de control que tiendan a lograr una

lencia en el sist prod;

- en la dinaclén de proy de | ligacidn y transferencia de logfa,

tadus al medio académi Yio =l medio productive,

- enlatoma da decisi glcas en las erganizaci del seclor agroalimentario.

- enlaf i$n de h ializados en esta drea de conocimiento,

1.5, Titulacidén

s

La carrera se d ina *h

en Teenologla de los Alimentos™ y o titulo académico que

olorga es &l de "Maglster en Tecnofogia de los Aimentos”,

1.6. N te Funel fent

1.6.1. Condiclones da Ingreso

Podrdn ingresar a la Maesida, aquelk fesional que posean titulo superior de grado de

Ingenigres, fic & equivalentes, olorgados por uni d ida, con pref)
dentro da la némina sigulents;

~Ingenieros Quimices,

- Ingenieros en Afimentos,

- Licenciados en Quimica,

= Licanciados en Clendia v Tecnologia de los Alimentas,

- Licenciados en Biotecnolog

~ Ingenieros Agrénomos,
- Veterinarios

/ {\ - Bittecndlogos.
/ T4
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- Bioquimicos
En el caso de olros tules, se realizard una evaluacis de los postul 8 i al

it

brograma para determinar el grado da comespondencia entre su formacién, rayecloria y los
requisilos de la carera,

La evaluaciin se realizard a través dél andlisls de antecedenles, enlrevistas v,
evenlualmente, la realizacidn de un cologuio debid e s tade que estars a cargo

dei Direcior y del Comité Académice de Ja Carrers,
Et Director y Comits Acadérmica ds la Carrera podedn indicar con anterioridad  fa instandia
del coloquio la realizacién de cursos complementarios de Caicuto, Quimica, Termodindmica,

Fendmenos de Transporde /o Biolagia, u ahizar cursos de nivelacion cuando et perfil de

los aspirantes lo haga necesario.

1.6.2. Condiclones de admisién

La admisién como M

estd a cargo del Consejo Superior ¢ det Consajo Directive

segin ponda, La Comi de Pasgrado de Ta Universid: © de la Facultad Reglonal,
hsar los sigui

a) plan de vrabaja de tesis avatado por el director de tesis propuesto

)] fum vilas del director y codirector de lesis {si comesponde),

€} curriculun vilae del tesista en et que se delzalle, sl las hubiers, las tareas de Investigacidn v

desarollo, publicaciones, cursos y :minarios de posgrado asi como olros anlecedentes
referidos a la tematlea coniral de fa tesls propuests.

1.6.2. Promocién °
La promocién supene aslslencia regular @ las clases minimo de OCHENTA POR CIENTO :
(80%), la preseniacidn adecuada de trabajos yo tareas soficiadas por los bl |

cadémicos de los cursos y la aprobactén de las evaluac 185 previst
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La calificacién se expresard en escala numérica da cern {0) a diez (10) sin decimales. Para Ia

pramocién se requerird la nota minima de siete (7).

1.6.4. Duracién

El plazo ip para la realizacion de las actividades tendi a olorgar el fitulo

de Magister en Tecnologla de los A de CUATRO (4) afios. En la evenlualidad que

este perlodo sea vencido, y anle solicitud fundamantada, se podra conceder una prérroga

paia la finalizaclén del trabajo de tesis de do a lo establecldo por el Regl de

Educacién de Posgrado, O N? 1313,

= 1.6.5. Modalidad

El régi de o previsto es p ial y se deben cumplimentar los contenidos

minimos y las cargas h imas i para los cursos y seminarios que

integran el plan da estudios.

1.6.6. Metodologia

Lat ién de log estard centrada en la articulacién entre los conocimi

proplos del campo de esludlo, I experlencia profesional previa y la transferencla de los

b dquiridos a la | igacldn, ala g 18n y manejo de tecnologlas y a la gestin.

Por ello, Ia prop de ! ¥ de aprendizaje debe garanti
= La articulacidn de conocimlent Y

pari . Esto iere el uso da las que

faciliten el intercamblo entre la teoria y la préctica, con vistas a su mutuo enriquecimiento,

Serdn parde de esta estrategla las posici . d , Planteo y soludddn de

problemas, ob *in tu", debates, consulla bibografica, estudias ge caso,

- La transf ia de sab alal Taarid i6n y manejo de oglas de la

@ --‘\Infon‘nadbn. Esta dimenslén del saber hacer requiere poner ef acenlo en la aplicacion det
\
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saber en contextos especificos. Serdn parte de esta estrat gia la realizacién de p 1
de lrabajo en equipo, el es!udlolde casos, los trabajos de campo, la elaboracién de
diagnésticos de sistemas de Informacién tenlendo en cuenta rangos de aplicacion, nermas
de calidad y otros. El saber hacer entonces requiere manejar nuevos lengusjes y cddigos,
establecer compromisos, ampliar el dominio ledrico y conceplual, capacidad de
comprender, integrar y defender el conocimiento de su campo,

- Latransferencla de saberes al desarrollo de sist de infy ién. Esta di ién de

la formacién estd centrada en la capacidad de tomar decisiones en tomo a la evaluacién

de riesgos, faclibilidad de incorporacién de { logias, ¢ limlento de nermas

£ L

fegulatorias, entre olros. Serdn centrales en este aspeclo las estrateglas que fortalezcan

los procesos decisorlos y la evaluacién de sus fas, tales como simulacio

dakak p T i hraial

A , I en empresas o centros de Investigacin, ete,

Se podrdn incorporar otras aclividades de formacién, no comprendidas en el plan de esludio,

oMo por efemp idendias y estadlas en'empresas Ylo grupos de investigacién. E1 desarrollo

de las idad prende la participacién activa de los cursantes, el trabajo en equipo con

énfasis en fa resolucién de problemas o la elaboracién da ensayos y/o trabajos monograficos.

1.6.7. Graduacidn
Los requisitos para la oblencién del titulo de Magister en Tecnologia de los Alimentos son los
slguientes:

a) Acumular el minimo de horasfcrédi tablecidos en el plan de estudios.

b) Culminar los estudios en plazos que no excedan el flempo maximo fijade por la
Ordenanza N® 1313,
¢) Aprobar una prueba de suliciencia de Idioma inglés.

d) Acreditar 160 horas asignadas a tareas de tutorias y aclividades de Investigacitn,

PESTANHA
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@) Aprobar la defensa de la Tesls. Para ello deberd realizar un trabajo de investigacién o un

desarrolio en el drea clentifico-tecnoldgica elegida que demuestre dominic en el mangjo

conceplual y foléglco pondiente al eslado actual del conocimiento en el campo de

los sistemas de Informacién, el que ser4 formatizado ¥ aprebado como tesis de massiria,

Una vez concluido el trabajo de tesis, el director de tesis elevard al director de camera un

Informe en el que expresa que Ia tesis estd en condici de ser defendida, la Facultad

Regional elevard el inf junt te can el indice y las conclusiones de las tesls y la
propuesta de jurado de lesls para ser anafizado por la Comisién de Posgrade de la

Universidad para su ap por &l Consejo Superior. Los procedimi de evaluacién y

defensa de tesis se ajustardn a lo eslablecido en la Ordenanza N° 1313, Anexo 1.

Es posible soficitar reconocimiento de crédilos obtenidos en otros cursos de aclualizacion

afines, inarios o de posgrado, o por actividad profesional de relevancia en fa

disciplina en i6n, de con lo establecida en la Ordi 1313,

1.6.8. Financiamiento

La lria deberd aulofinanclarse y se desarrollard a través de las Facultades que lo

soliciten, que se hardn resp bles por la inscripeidn, peidn de solicitudes, cobro de

aranceles y la fijacldn del monto de los mismos ast como el apoye téenico agministrative para

el dictado de la maestria.

1.6.9. Organizacién académica

Las Facuifades Regicnal ftorizadas por-el Consefo Superior & imph ar la M fa en

Tecnologla de los Alimentos deberdn establecer lafs figurals institudonales {Direccién
Micadireccion de la Camera, Comité/Consejo Académico), las que serdn responsables de:

» . Establecer los fi Mos y fas ori para el & ollo currcular dz I3 carvera,
/(f Seleccionar y proponer a los in del cusrpo ¢
; 10
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*  Evaluar los pregramas analllicos de los cursos y seminarios.

*  Evaluar el desempeiio de los d tes y los esludi

*  Efectuar el seguimiento académico de la implementacién de la carrera,

+  Padicipar en las entrevistas y evaluar las condiciones de los as plrantes para su ingreso,

*  Orientar a los alumnos en la selecclén en los temas de los {rabajos de tesis y en el

rollo de las actividades cond les a la finakizacidn de la tesls,

*+  Entender en el proceso de revision y actualizacién de la carrera,

2. -ESTRUCTURA CURRICULAR

La curricula de la carrera se compone de CATORCE (14) cursos y seminarios obligatorios,
que representan una carga heraria de 570 hs. El leslsta deberd acreditar adsmdas no menos
de 160 horas que podrdn ser asignadas al trabajo ds tesls y de olras actividades
complementarias. La carga horaria total de la camera asclende a 720 hs.

Formecidn (edrico-priclica: Las horas reloj que ponden a cada espaclo cumicular son

tedrico-praciicas, tal como lo establsce Ia normativa vigente, Las aclividades practicas cubren
entre el 25 y el 30 % de] lotal y podran varar de cétedra en catedra. Dichas actividades deben
consignarse en los programas analiticos de cada curso ¥ pueden adoplar la modalidad de

talleres, trabajos da campo, simulaciones, pasantias, entre otios. Se podrén incorporer otras
actividades de formacién, no comprendidas en el plan de estudio, €1 desarrolio de fas actividades
comprende la partitipacién activa de los cursantes, e trabajo en equipo con énfasis en la
resolucién de problemas o la elaboracién de ensayns yfo trabajos monograficos,

Tutorlas y tareas de Investigacién: Aclividades acreditables de tulorias e investigactén, Los

aspirantes a fa Maestrla, con la orientaclén de su director, optaran por profundizar en aquelias

tematl 1edris y melodoldgi mas pertls con los objetivos formulades en el

eclo de lesls, Esla elapa Involucra no menos de 160 horas de aclividad, {sin incluir las

r. FRANCI O PESTANHA
" consalo Superlor "
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las heras dedicadas al desarollo de 12 tesis), que serdn acreditadas por el Comité

Académico de la carrera y formalizadas mediante un acta. Puede incluir pasantias,

F en proy de | Higacidn, rel lento bibliografico, asistencia a

, publicaci idencias, ete.

2.1. Organlzacién Currlcutar

CURSO0S Y SEMINARIOS CARACTER|HORAS
islacién alimentaria Obligatorio 20
Quimica de los alimentos Obiligatorio 55
Microbiologia de los ali Obligaterio 45
- Preservacidn y envases de alimentos Obligaterip 40
O fi i en la [nd: i Obligatario 20
M y 5l ién de [os p de fa i limentari Chligat 30
Biot logia de mier i Chbligatario 30
Quimica y tecnologia de los productos cérnlcos y afines Cbligatorio 40
Quimlca y tecnologia de los producios frutihorticel Qbligatorio 40
CQuimlca y lecnologla de los productos factess Obligaterio 40
Quimica y tecnologla de aceites y grasas Obligatorio 40
Quimica y tecnologia de careales y derivad Obligatorio | 40
Metodologla de la i ligacid Ohbligatorio 30
o inario taller — Hi i para la elaboracién de 2 tesis Chligatorio 30
Sub total 579
Trabajo de tesis y otras ach f pl i 160
i \‘ Total 730

nesis-RTEror
UniverNlad Hzclonal de bands
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2.21. CURSDS Y SEMINARIOS OBLIGATORIOS
o LEGISLACION ALIMENTARIA
Objelivo:

Brindar un marco de i de los regulatorios en el sector alimentario

nacional, reglonal e internacional para la produccién, transformacién, distribucién y

4 Stot: de ali

Conlenldos minimos:
- Aspeclos regulatorios y la competitividad en el sector alimentario.

- Salud de los consumidores, praclicas justas en el comercio de alimentos y derecho a la

i informacién,
Marco regulatorio del sector ali o en Arg
- Definici y exigencias para los estableciml el p | y fas condici de
p id 1 i jdny laclan de los ali
- Marco institucional regu'atorio en Argentina, Organi: fonales y provincial

- Marco Regulatorio del Seclor Alimentario en el MERCOSUR.

- Comislén OMS/FAQ

- CODEX

- Elconcepto de normas duras y normas blandas, y las estrategias de diferenciacién en el
sector glimentario,

- Indicaciones Geogréficas (IG) y Denominaclones de Qrigen (DO).

- Producclén Crgénica,

HACCP y BPM

Trazabilidad

arlof
jonal doLands
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o QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Obfetivo:

Brindar un imi sobre la pesicién quimica de los alimentos, el tratamii de
los I les basicos y las propledad funcional

Conlenidos minimos:

- Propiedades de los

- El agua en los alimentos. Aclvidad de agua, Transicidn vilrea. Incidencla en la
estabilidad de los alimentos.

. Carbohid Lipidos, Aminodcidos, pép ¥y p ,

- Interacciones e incidencia en la modificacién de las propiedades funcionales.

- Reacciones de delerioro en all Cambics bioguimicos, microbloldgico:

posmoiten y poscosecha,

- gredi , aditivos y auxill ! 16
- Mélodos avanzados de andllsis de los alimentos e interpretacidn,

- Nulrienles y metabolismo

o MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Objetivo:

Brindar un conocimiento de la acclén de los mi i sobre los ali y de las
- técnicas avanzadas de deteccién y cuantificacién de los mismos.

Conlenldos minimas:

- Microorgani Bacterias, Le Mohes, Virus.

C Tewidnf &

y d " tada a los ali 1

Cananjo Suporiot
Univereldas Hadlonal de Lants

Hniversidad Naciay-u ds
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- Técnicas de deteccién, esludio y cuanlificacidn de microorganismos.

. P i P jados a la elak i6n de alimentos y aditivos.

o PRESERVACION Y ENVASES DE ALIMENTOS
Objetivo:
Brindar conocimientos de las lécnicas de conservacidn y de los envases alimentarios,

Aned. A,

su imp ia en la vida ¢« ial de los alimentos, asl como su incidencla en
la calidad sensorial y nuticional.

Contenidos minimos:

- Métodos de conservacién.

- Prefratamiento da las materias primas y productos alimenticlos.

- Tratamienlos térmicos.

- e ¥ congel

- Conservacién quimica

- Deshidratacién

- lrradiacién

- Separaclonas por membrana

- Fermentacién

- Métodos avanzados de preservacion. Nuevas tendencias.

2 - Envasado. Vida 0til.

o OPERACIONES UNITARIAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Objetivo:
/\ﬁwcﬁar el transporte de la idad de imlento, energla y en lo inherente a

ysup

NCISCO-PESTANHA

Consejo Superior
Universidad Naclonal de Lands

ar Dam
aslor—
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Brindar conocimientos sobre las diferent perach llarias y los principios de
funcionamlento y caracteristicas principales de equipos de la industria all ria.
Contenidos Minimos:
- Bal dpicos de canlidad de movimiento aplicados a los ali
- Reologla de los alimentos
- Equipos de transporte para diferentes tipos de alimentos
- Transf ia de gla en régi laclonario y no estaci . Mecani:
- Equipos de transf fa de gla. inlercambladores de calor, evaporadores,

Brnninal S o

de secado.

- Deshidratacié bica. Modelos de difusién y empiricos
- Equipo de congelaclén, refrigeracidn v liofilizacion.

- Fermentadores

- Equipos de reduccidn de lamafo

. Emulsificadores

- Nanotecnologia en el sector alimentario

o MODELADO Y SIMULACION DE LOS PROCESOS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Objetivo:

Brindar los conocimlenlos necesarles a fin de elaborar modelos malemdlicos para el

y oplimizacidn de p para la elab ién y conservacidn de alimenlos.
Contenidos minimos:
- Modelado y simulaclén.

Modelos de fendmenos de lransporte,
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- Propledades y coeficient S de transt cia, Métodos de célculo. Bases de Datos de
propiedades fisicas de alimentos y coeficientes de transferencia de calor y materia.
- Model piricos. Modelos lineales y nolineales,
- Modelado de sist imples y complejos. Métodos analilices y numéricos.
- Introduccin al jo de simuladores ¢ fal

Aplicacién a la resolucién de problemas de ingenieria en la industria alimentaria.

o BIOTECNOLOGIA DE MICROORGM!SMOS INDUSTRIALES
Qbjelivos
Adqulrir conoclmientos sobre los microorganismos de interés en la industria alimentaria, las

P P car de su

y melabolismo y las aplicaciones de los

en la obtencidn de aliment

Conlenidos minimos

- Distribuctén y actividades principales de las esp de fe

ydek
lacticas en los alimentos. . -

- Componentes ¢ principales de eslcs gani Clasificacién y fislologl

1. A gia y reproduccitn. Composicidn bicquimica, Rutas metabélicas de los

hidratos de carbono, dei nilrégeno y de los lipidos, rendimi élicos. Biosint

particul (alcoholes, 4cidos organicos, puestos azufrados, eic.)

-~ - Genética de las levaduras y de las badlerias lacticas

- Métodos para identificar fent le estos m i

F 4

estos microorgani en los

- Técnicas genélicas (ADN) para identificar y

alimentos: identificacidn de género, especie, subespedie,

/-— Técnica de PCR, electroforesis, iacié 1, ingenizria g

4 ! A 1 A Ba g
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Rec.'m'jzda

levaduras-hongos,

- Mecanismos moleculares Involucrados en la evolucion adaplativa de los

1 5 P st

- Principios y aplicaci dela gendmica y la protedmica en el andlisis de levaduras

industriales, metabolémica.

o QUIMICA Y TECNOLOGIA DE LOS PRODUCTOS CARMIGOS Y AFINES

Objetivo; )

Brindar un concclmiento de las técnicas d ladas para la obtencién del ali su
-5 acondicl iento y proc jento para ot productos elaborados o ielaborados

requeridos por el mercads, do de t en un pe laje muy elevado su valor

nutricional y su calidad higiénico - sanitaria.
Conlenldos minimos:
. Composicidén quimica y estruciura blolégica de las carnes y daiivados.

/ de la materia prima. Recepclén de los animales. Confreles. Trato

humanitario. Corrales, Faena. Necropsla, Utillizacién de la sangre para producles

comeslibles e ince fes. D Isp, Trazabilidad. C vaclén de productos de la
pesca.
- Elaboracién y proc lento de produclos, subproduclos y derivados, Desosado.

Recuperacion mecdnica de camne. Aprovechamienlo de los huesos para produclos
comestibles, Oblenclén de proteinas, Conserva y subproductos, Corles especiales.
Carnes Cocidas y Congeladas.

Droetiret s

- Pr vicolas. Carnes no

Productos pesqueros. Métodos avanzados

e elaboracion y procesamiento.

Or. FRANCISCO PESTANHA
onse] arior

Univkrsigad Naulonal de Lanis
e
Nigoris J amin

Univareldaa Nacions! de Lands




(2

Coniversidad Nacional de .gfmzé;

26 /] G

“2013 - Ao dal Bicemterario de la Asamblea General Consti de 1813"
REGISTR o

K

Ministerio de Educacién

L Jod T ldeica Nactonal

Rectorado

HRLCTOAA APOYD COMSEID SUPERIDN

o QUIMICA Y TECNOLOGIA DE LOS PRODUCTOS FRUTIHORTICOLAS
Objetivo:

Brindar un conocimiento de las técnicas desarralladas para el acondicionamiento ylo

ién en product Jak dos o jelat dos requeridos por el mercado a

partir de frutas y hortalizas,

Contenidos minimos:

- Compesicién quimica y eslructura bioléglca de frutas y horalizas.

- Caracterizaclén de la Hodifruticullura. Zonas de produccién, Formas de consumo,

Slstermas de produccién a campo y otros sistemas productives. Cullivos sin suelo.

Incidencia del sislema de preduccidn en la calidad e industrializacién de la mater
prima. Produccién orgdnica. Perspectivas. Cosecha. E . C ializacid
Poscosecha.

- Elaboradén y procesamiento de produclos, subproductos y dervados, Casos

particulares: Papa, Tamé:e, Ourazno y Citricos.

. Matad, fos de el 16n y proc

o QUIMICA Y TECNOLOGIA DE LOS PRODUCTOS LACTEOS

Objfetivo:

Brindar.un conocimiento de las técnlcas de procesamiento de leche y sus derivados, segin
su composiclén, orientando ks mismas hacia la oblencién de productos elaborados o
semlelaborados requeridos por el mercado.

Conlenidos minimos:

ion quimica y estructura bioldgica de la leche

fento de la ia prima,

i £
Univarsidad Mattonal de Laniis
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I izacidn, secado, do. Leche larga vida. Preparacién de cullivos, Produclos

lacteos acidificades. Manleca, Quesos. Leche en polvo, Dulce de leche, Yogur.

- Métodos avanzados de elat n y p i Procesos alternativos de
esterilizaclon.
Leche de cabra, oveja, bifala: caracteristicas y subpraduct

o QUIMICA Y TECNOLOGIA DE ACEITES Y GRASAS
Objetivo:

lar leza, clasificacién, propiedades y funciones de grasas y aceites y brindar el

conocimiento de las técnicas da procesamiento de aceites y gf'asas segln su compaosicion y

ofigen, para la oblencidn de produclos elaborades o il dos de requerimi en el
mercada.
Contenidos minimos:

- Composicién quimica y eslruciura bioldglca de acelles y grasas.

- Acondic iento de la materia prima.

- Tecnologla de ién y transfe ion de aceites y grasas.

- Sistemas de extraccidn de aceite de illas y frulos. Al jento y transporte.

Conservaclon,

- Tecnologia de las grasas de orgen animal. Obtenclén. Procesamiento y
conservacidn, Uses y aplicaclones.

- Métodos avanzados de el ¥ prog lento de preduclos, subproductos y
derivados.

o QUIMICA Y TECNOLOGIA DE CEREALES Y DERIVADOS

de las tecnicas de pro f de les y oleagi sequn

it

Hoaciora

iinivarsidad Nacion
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su posicién, induclendo a las mi hacia la obtencién de productos elaborados o

ielaborados de requerimiento en 6l

Contenidos minimos:

- Composlcién quimica y a bloldglca de cereales y pseudocereales.
- Estructura del Sistema Agroalimentario.
- Acondicionamiento de la maleria prima.

- Elaboracién y procesamiento de prcdudos,-subproducfcs y derivados. Maiz:

ial  Mebamd

Clasificacion seca. Diferentes productos. Molienda himeda.

Produccion de almidones. Transformacién de almidones y harinas. Extrusién: Variables

b tivas. Harinas { idas, Productos texturizados. Pastas,

Arroz - Avena - Cebada: P de fransf ién. Productos. Usos.
Trige: Clasificacién clentifica y Clasiicacién comerclal. Criterios de Calidad. Elaboracion
de Harina, Importancia del grado de extracclén de harina. Comporamients recléglco,

Panificacién; materias primas, elaboracidn, envej ¥ les del pan.

- Sorgo: aplicaciones lales. Otros les de uso en slimentacién humana,

Cultivos andinos.

o METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
Objelivos:

- C der los paradi del d llo tecnoléglco temporanao en relacidn con la

P g

miultidl
Comprender las etapas del proceso de investigacion.

Conocer los diversos disefios de protocolos de jnvestigacitn,

Ahalizar la eficacia inst tal de los métodes y léenicas especificas de invesligacién.

ot T 5 m

Aplicar los principlos ep icos en los proy de investigacion y
b PESTANHA

uparior

peunumﬁli
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Conlenides minimos: :
- Bases epistemalégicas del imiento cléntifico.
- Espacificidad y Isticas del imiento clentifico,

~  Lalbgica det andlisis y de la investigacién.
- Elpreceso de investigacién
- (isefo y organizacién de! rabajo da | figacién. Marcos melodolégh

Lo icaciony p tacién de fados da | igacis

o SEMINARIQ - TAU.'ET\' HERRAMIENTAS PARA LA ELABORACION DE TESIS
Obfetives:
c fer las teristicas y pautas f

P

trabajo de tesis en ef dmbite de la Universldad Tecnoldgica Nacional.

& tales para el d llo de planes de

Integrar conoclientos y procedimientos perenecientes a Metodologla de s Invesiigacd

con 1 i de fa especialidad

Disefar y organiza el plan de tesls.
Conlenidos minimos:
- Eicontexio regulatorio del irabajo de tesis.

- de ta problemdlica de trabajer su formwlacién ¥ recorte. Cenditiones

Instituclonales para el trabajo de teels.

. . Inbeoduceld 1 jentes y fund tacién. f acién de los cbjetivos. Los

tlodos o inst 105 da Indagads

. - Metodologia de desamolle. Cronograma del plan de trabajo.
s

freestructura y equipamlento.

Los pr imiert {&mico — admini paralap 16 del plan de tratbajo

de fpsis.

! (Jri%h\i |SCYPESTANHA
fal perior
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ANEXOU

RECONOCIMIENTO DE CREDITOS ACADEMICDS ENTRE LA ORDENANZA N°

1082 Y LA ORDENANZA N° 1408 CORRESPONDIENTE A LA CARRERA DE

MAESTRIA EN TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

SEMINARIOS ORDENANZA 1408

SEMINARIOS ORDENANZA N°1082

Legislacion alimenlaria

Leglstacion alimentaris y Gestion de Ja
Calidad

Quimica de los alimentos

Quimnica de los alfimentos

P clén y

de alimentos

Prezervacion de los afimentes

Operaciones unitarias en la indusiria
alimentaria

Harramlentas mateméticas aplicadasy

Fenémenos de transponte en la ingenieria
fimentatia y Equipos ¢ instalac paia o)

procesamiento de allmentos

Quimica y tecnologla de los produclos
carnicos

Quimica y tecnolegia de los productos
carmioos

-Quiics ¥ lecnologla de fos fndinorticol;

Qui y tecnologla de los frutihoriicolas

Quirmjica ¥ lecnologla de los lacteos

Quimica y lecnologla de fos lacteos

parior

RO
Unlvarsidag Maziona da Lands




