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VILLA MERCEDES (SAN LUIS), 07 de marzo de 2013.

VISTO:
El EXP-USL: 000389/2013 donde obran las actuaciones vinculadas con la creacian de
la Carrera de Posgrado Maestria en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos, y

CONSIDERANDO:
Que la Universidad Nacional de San Luis mediante la Ordenanza N’ 23/09 del
Consejo Superior, aprobd el Reglamento General de Posgrado.
Que la Resolucién N° 453/11-Decanato, establecié la necesidad de estudiar la
— factibilidad de creacidn de una Carrera de Posgrado de Maestria, que pudiera satisfacer los intereses
de formacién de posgrado de las ramas disciplinares: Ingenieria en Alimentos, Ingenierla Quimica e
Ingenieria Agronémica, en el ambito de la Unidad Académica.

Que los docentes designados mediante la mencionada Resolucion elaboraron el
proyecto de creacion de la misma.

Que la creacién de la Carrera de Posgrado Maestria en Ciencia y Tecnologia de
Agroalimentos, reconoce sus Origenes en una multiplicidad de situaciones, entre las que se pueden
mencionar;

. La actividad econémica y de produccién de la provincia de San Luis que esta
representada por la actividad agricola-ganadera e industrial

- La industria agroalimentaria en la ciudad de Villa Mercedes, es de gran importancia
en el madio.

- Las carreras con fuerte desarrollo y estrechamente relacionadas con la tematica, con
sede en la Facultad de Ingenieria y Ciencias Econdmico Sociales y la creacién de nuevas carreras
con sede en la ciudad de San Luis.

- La necesidad de desarrollar capacidades y habilidades individuales para el analisis y
solucion de problemas a través de la investigacion cientifica y tecnolégica, y formar recursos humanos
que permitan dar respuesta a una demanda creciente de la actividad publica y privada.

- La necesidad de ampliar la oferta académica de posgrado de la Facultad de
Ingenieria y Ciencias Econémico-Sociales, en un &rea nueva para nuestra Institucion.

Que los Objetivos de la misma son;

« Formar recursos humanos altamente calificados y especializados para el sector
agroalimentario, capaces de contribuir al desarrollo sostenible del pais, mediante la investigacion y
difusién de conocimiento cientifico y tecnolégico pertinente.

« Fortalecer las actividades de investigacion y docencia.

« Generar el ambito para establecer una vinculacion efectiva con &l sector

agroindustrial,
Que la Comisién de Posgrado en su reunion del 21 de febrero de 2013, aprobd los
aspectos formales de su creacion, y en sesion de fecha 25 de febrero de 2013, decidio solicitar al
Cuerpo la aprobacién de la Carrera; conforme lo enunciado por la Secretaria de Ciencia y Técnica a
) cargo de la Subsecretaria de Posgrado, a fojas 54 de las presentes actuaciones.

— ‘nml ) Ciue Secretaria General ordend el dictado del correspondiente acto administrativo
SE GENERAL Que conforme lo normado por la Ordenanza del Consejo Superior N° 29/88, lo
FICESAINSL solicitado encuadra en los siguientes Propositos Institucionales: 1°- Ofrecer carreras que por su nivel y

contenido, satisfagan reales necesidades emergentes de las demandas sociales y culturales de la
region, el pais y de los proyectos y politicas de desarrollo y crecimiento que la promuevan. 2°.-
Posibilitar que todos los alumnas, al concluir los estudios de grado, alcancen los maximos niveles de
logro posible en los diversos aspectos que configuren una formacién de calidad y 3°- Mantener una
alta eficacia en los procesos de democratizacion de las oportunidades y posibilidades ofrecidas a los
alumnos para que accedan y concluyan exitosamente sus estudios.

Corresponde Ordenanza C.D. N° 001/13 I
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Por ello, en virtud de lo acordado en su sesion de fecha 07 de marzo de 2013, y en
uso de sus atribuciones, i

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA Y

CIENCIAS ECONOMICO-SOCIALES
ORDENA:

ARTICULO 1°.- Créase en el ambito de la Facultad de Ingenieria y Ciencias Econémico-Sociales de la
Universidad de San Luis, la Carrera de Posgrado Maestria en Clencla y Tecnologia de
Agroalimentos.
ARTICULO 2°- Aprobar el Plan de Estudios de la Carrera de Posgrado Maestria en Ciencia y
Tecnologia de Agroalimentos; conforme con lo detallado en &l ANEXO (nico que forma parte de la
presente disposicion.
ARTICULO 3°.- Comuniguese, insértese en el Libro de Ordenanzas y archivese.

ORDENANZA C.D. N° 001/13
P:123 |R:--
mar

DECANO
FICES-UNSL S FICES-UNSL
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ANEXO -1-

Carrera de Posgrado Maestria en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos

1. Identificacién de la Carrera

Ingenierd Oscan Daniesl MORAN
SECRETARS GEMERAL
FICES-LINSL

Denominacién de la Carrera: Maestria en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos,

Titulo que expide: Magister en Ciencla y Tecnologia de Agroalimentos.

Unidad Académica a la que pertenece la carrera: Facultad de Ingenieria y Ciencias Econémico
Sociales. Universidad Nacional de San Luis.

Tipo: Académica

Modalidad: Presencial

Estructura del Plan de Estudio: Semiestructurado

Lugar de dictado: Centro Universitario Villa Mercedes (Villa Mercedes, San Luis).
Fundamentos de creacién de la Carrera

La actividad econémica y de produccién de la provincia de San Luis esta representada por la
actividad agricola-ganadera e industrial.

En las dltimas décadas se ha manifestado en la Provincia, un acelerado proceso de
agriculturizacion, que ha modelado sucesivos paisajes agrarios con variaciones de forma, tamafio y
disposicion. En la actualidad, 10.000 ha se encuentran bajo riego, destinadas a produccién
intensiva y extensiva,

El sector ganadero, que puede ser considerado como modelo a nivel nacional, debera continuar
con la incorporacién de tecnologia y valor agregado a la cadena de valor, en un proceso cada vez
mas eficiente (PET, 2008). Tomando en cuenta el Producto Bruto Agropecuario Provincial (PBA) a
precios constantes, como indicador de la evolucion de la produccidn fisica, se observa que el sector
agropecuario entre 1993 y 2005 tuvo un crecimiento del 89, 7%.

Por otro lado, como consecuencia de haber sido beneficiada por un régimen de promocién
industrial, consta con un importante parque industrial. En particular en la ciudad de Villa Mercedes,
la industria agroalimentaria es de gran importancia en el medio; la produccién de alimentos
farinaceos, carnicos, bebidas y golosinas, incorpora a la region articulos manufacturados con un
considerable valor agregado.

En el plano académico, la Universidad Nacional de San Luis, especificamente la Facultad de
Ingenieria y Ciencias Econdmico-Sociales, posee tres carreras con fuerte desarrollo: Ingenieria en
Alimentos, Ingenieria Agrondmica e Ingenieria Quimica. La Facultad de Quimica, Bioguimica y
Farmacia ofrece a partir del afio 2013 la carrera Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

En el afio 2010, en el marco del Programa de Perfeccionamiento de Recursos Humanos de la
FICES, se aprobd el financiamiento para el estudio de factibilidad de una carrera de Posgrado en el
area de alimentos (Res. C.D. 156/10). Estas acciones permitieron establecer los contactos para
elaborar el presente Proyecto de Carrera de Posgrado,

En el plano cientifico se estd desarrollando la etapa inicial para la constitucién de un Centro de
Investigaciones y Transferencias en agroalimentos y agroindustrias, dependiente del CONICET.
Este permitira en el tiempo, la creacién del Instituto para el desarrollo de estas tematicas.

En junio de 2012, la Asamblea Universitaria aprobé la creacién de nuevas Unidades Académicas
en la Universidad Nacional de San Luis. Esta propuesta se fundamentd en requerimientos
institucionales historicos v demandas de mejor organizacidn académica, en razon del creciente
desarrollo de la Universidad en los distintos campos disciplinares, educativos y de las demandas
sociales de la zona de influencia de nuestra Universidad. La historia institucional refleja que la
creacion de nuevas facultades, no se orienta a la formalizacién de situaciones preexistentes, sino
que implica la creacién de nuevas condiciones de organizacion, que impacten favorablemente en el
desarrollo y crecimiento en cada campo del conocimiento. En este sentido, las facultades creadas
en el Centro Universitaric Villa Mercer'es son: Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias y
Facultad de Ciencias-Econémico, Jurid zas v Sociales. Estas facultades iniciaran efectivamente sus

Corresponde Ordenanza C.D. N° 001/13 i
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ANEXO -2-

actividades a partir de septiembre de 2013, y fueron creadas sobre la base de la actual Facultad de
Ingenieria y Ciencias Econdémico-Sociales, con el objetivo de promover el reordenamiento de
ambitos académicos existentes y jerarquizar nuevos espacios institucionales, resguardando el
grado de desarrollo alcanzado y promoviendo una mayor optimizacién de recursos humanos y
cientificos.
Esta base sustantiva que posee la Universidad Nacional de San Luis, permite pensar y proyectar un
espacio de desarrolio cientifico en el area de agroalimentos.
En este contexto de crecimiento y desarrollo, se advierte la necesidad de formar recursos humanos,
tanto para la institucién como para el medio; capaces de aportar ideas y soluciones a los problemas
y desafios en esta tematica.
La Maestria en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos, constituye una ampliacion en la oferta
académica de posgrado de la Facultad de Ingenieria y Ciencias Econdmico-Sociales, en un area
nueva para nuestra Institucion. Es una interesante alternativa para los profesionales universitarios
relacionados al drea de alimentos.
Por otra parte, este Proyecto acuerda con las conclusiones del Libro Proyecto Agroalimentario
2010, con el objetivo de favorecer la posibilidad de sumar convenios o alianzas con instituciones
publicas o privadas, dirigidas al desarrollo y adaptacién de tecnologias en las cadenas productivas
de la reqidn, visualizando estos procesos desde el concepto de desarrollo territorial,
Finalmente, esta propuesta estd respaldada por el Cuerpo Académico propuesto, docentes de
experiencia y excelencia en la ciencia y tecnologia de alimentos, lo que permite garantizar la
formacion de profesionales con responsabilidad y compromiso, en area de estudio tan importante
para el pais.
2.1. Otros antecedentes
Actualmente, en la Argentina, existen carreras de posgrado relacionadas con la presente propuesta de
posgrade en agroalimentos, entre otras:

- Magister en Ciencia y Tecnologia de los alimentos. Universidad Nacional de Cordoba.

- Maestria en Tecnologia de los Alimentos. Universidad Nacional de Misiones.

- Maestria en Tecnologia e Higiene de los Alimentos. Universidad Nacional de La Plata.

- Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Universidad Nacional de Salta.

- Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Universidad Nacional del Litoral.
En el contexto de la provincia de San Luis y su zona de influencia, se puede distinguir una base de
recursos naturales especifica, relaciones sociales, institucionales y formas de organizacion propias,
como asi también determinadas formas de produccién, que le otorgan al territorio una identidad
particular que lo distingue como Unico y diferente, no solo por sus cualidades geograficas y su
dinamica econdmica. Procura fortalecer las capacidades locales y aprovechar los recursos propios y
externos, para consolidar el entramado socio-institucional y el sistema econémico-productivo local,
con el propésito de mejorar la calidad de vida de esa comunidad.
3. Descripcidn del Proyecto
3.1 Objetivos
Formar recursos humanos altamente calificados y especializados para el sector agroalimentario,
capaces de contribuir al desarrollo sostenible del pais, mediante la investigacién y difusién de
conocimiento cientifico y tecnolégico pertinente,
Desarrollar capacidades y habilidades individuales para el analisis y solucion de problemas, a traves
de la investigacion cientifica y tecnolagica.
Fortalecer las actividades de investigacion y docencia de la Unidad Académica.
Generar el ambito para establecer una vinculacion efectiva con el sector agroindustrial.
3.2 Perfil del Egresado

Corresponde Ordenanza C.D. N® 001/13 I
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ANEXO .3

A través de los cursos de formacion general y especificos, y mediante la realizacion de la Tesis, se
pretende que el maestrando desarrolle capacidades y habilidades para el analisis y solucion de
problemas —del sector agroalimentario-, a través de la investigacion cientifica y tecnologica.

3.3 Presentacién curricular y Organizacion del Plan de Estudios

Presentacion curricular

La oferta académica esta programada en cursos regulares organizados en tres Ciclos, Actividades de

Investigacion Supervisada y Tesis, completando 840 horas totales, segun el siguiente detalle:

A. Cursos regulares organizados en tres Ciclos:

« Ciclo Basico Comin: esta conformado por cuatro cursos presenciales. Los Cursos ofrecidos
son: Quimica General, Estadistica Aplicada a Agroalimentos, Epistemalogia y Metodologia de
la Ciencia y Redaccion de Textos Cientificos. Estas actividades curriculares suman una carga
horaria total de 180 horas (9 créditos), y tienen por objeto brindar conocimientos basicos que
permitan el correcto desarrolio de la carrera.

e Ciclo Bésico Especifico: tiene por objeto la complementacion y actualizacién de los
conocimientos fundamentales para abordar el campo de la agroalimentacién. El Plan
establece 260 horas (13 créditos), de cursos que el maestrando podra glegir atendiendo a la
trayectoria académica y linea de interés. Antes de iniciar el cursado del ciclo basico
especifico, el maestrando debera presentar al Comite Académico, un trayecto curricular donde
consigne los cursos a tomar de este ciclo y/o cursos aprobados en esta y otras universidades,
de los cuales se solicite el reconocimiento y equivalencia, Este trayecto debera ser aprobado
por el Comité Académico
Ciclo de Especializacion: El ciclo de especializacion comprende un total de 140 horas (7
créditos), que el maestrando podra elegir entre los cursos electivos propuestos. Tiene por
objetivo completar la formacién en el tema de tesis elegido. Antes de iniciar el Ciclo de
Especializacién el maestrando debera presentar al Comité Académico: el proyecto de tesis, la
propuesta del director, un nuevo trayecto curricular donde consigne los cursos a tomar de este
ciclo y/o cursos aprcbados en esta y otras universidades, de los cuales se solicite el
reconocimiento y equivalencia, avalado por el director de tesis propuesto y el plan de
actividades relacionadas con la tesis para cumplimentar con las actividades de investigacion
supervisadas. El Comité Académico lo analizara considerando el trabajo de tesis a desarrollar
y dara su dictamen de aprobacion.

El dictado de las asignaturas esta previsto se realice los dias viernes y sabados con un crédito
de 20 horas-reloj por encuentro.

B. Actividades de Investigacion Supervisadas: las actividades de investigacién supervisadas

deberan desarrollarse bajo la tutela de un profesional responsable, que lleve adelante el proceso de

entrenamiento y cronograma de actividades que oportunamente se fije. Dichas actividades podran ser
realizadas en la Unidad Académica, la Institucién o en centros de practicas acreditados por el Comité

Académico de la Maestria, con una carga horaria minima de 180 horas (8 créditos).

C.Tesis' una vez cumplimentado los créditos requeridos bajo la modalidad de cursos y actividades

relacionadas. el maestrando estara en condiciones de presentar la tesis que es de caracter individual.

La misma debera demostrar tanto un aporte a un tema de investigacion en areas pertinentes a los

objetivos de la maestria, como la destreza en el manejo conceptual y metodolégico, tendiente a lograr

un aporte a la solucién de un problema cientifico-tecnolégico en el area seleccionada. Su carga
horaria es de 200 horas (10 créditos).

Organizacién del Plan de Estudios
Estructura curricular y Régimen de correlatividades

Ciclo Basico Comiin, Asignaturas: 4 (cuatro). Crédito horario total: 180 (ciento ochenta) horas.
Creéditos que otorga: 9 (nueve) lotales.

Corresponde Ordenanza C.D. N° 001/13 1]
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ANEXQ -4
Cédigo Denominacion N°Horas | Créditos | Semestre
1 Estadistica aplicada a agroalimentos 60 3 1
2 Quimica general 40 2 1
3 Metodologia y epistemologia de la ciencia 40 2 1
4 Redaccion de textos cientificos 40 2 1

respectivamente.

|
Ciclo Basico Especifico, Asignaturas. 12 (doce) electivas hasta completar el crédito horario
minimo exigido. Crédito horario total: 740 (setecientas cuarenta) horas, Créditos minimos
exigidos: 260 (doscientas sesenta) horas. Creditos gue otorga a7 totales y 13 minimos

Codigo Denominacién N° Horas | Créditos | Correlativas | Semestre
5 Biclogia celular y molecular 40 2 1-2-3-4 2
6 Microbiologia 40 2 1-2-3-4 1
7 Quimica de los alimentos &0 3 1-2-3-4 1
8 Nutricion basica 40 2 K 2
9 Sistemas de produccidn animal 80 4 5-6-8 2
10 Sisternas de produccion vegetal 80 4 5-6-8 2
Ingenien | MORAN |
SECRETARICSENERAL 1 Termodinamica avanzada &0 3 1-2=-3-4 1
FICES-UMSL
12 Métodos numéricos avanzados 80 4 1-2-3-4 2
13 Fendmenos de transporte BO 4 1-2-3-4 2

Corresponde Ordenanza C.D. N° 001/13
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ANEXO 5.
14 Fisicoquimica de alimentos B0 3 7 2
15 Procesos de conservacion de 3
alimentos sa g 87
16 Microbiologia de alimentos 60 3 6 2
b
Ciclo de Especializacion, Asignaturas: 21 electivas hasta completar el crédito horario minimo
exigido. Crédito horario total: 650 (seiscientos cincuenta) horas, Créditos minimos exigidos: 140
{ciento cuarenta) horas. Créditos que otorga. 32,5 totales y 7 minimos respectivamente.
Cadigo Denominacién N° Horas | Crédites | Correlativas | Semestre
17 Quimica de la carne, del hueve y de 3
o e 30 1.5 8
18 Tecnologia de productos lacteos ao 1.5 16 3
19 Tecnologia de productos carnicos 30 1.5 16 3
20 Seguridad sanitaria de alimentos de 20 1 17 618 4
origen animal
21 Tecnologias de productos apicolas 30 1.5 16 2
22 Tecnologia de post-cosecha de a0 15 10 3
productos fruti-horticolas '
| Daniel MORAN
mmﬁf“" 23 Ingenieria en sistemas de manejo . 3
post-cosecha de productos fruti- a0 1,5 21
horticola.
24 Tecnologia de post-cosecha de 30 15 10 3
|_ cereales y oleaginosas '

Gorresponde Ordenanza C.D. N° 001/13 ]
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ANEXO -6-
25 Ingenieria en sistemas de manejo 3
post-cosecha de cereales y 30 1.5 23
oleaginosas
26 Seguridad sanitaria de alimentos de 4
origen vegetal 0 1 2624
27 Toxicologia de alimentos 40 2 B-7 3
28 Deshidratacion de alimentos. 4
fundamentos y nuevas tendencias 44 2 12-13-15
29 Evaluacion sensorial de alimentos 20 1 7 3
Ingrenierts Sergis Luis RIBOTTA
- DECANO
ACES W 30 Fermentaciones industriales 40 2 6-7-13 4
31 Modelado y simulacién en tecnologia 40 n T 4
de alimentos |
32 Aplicacién de la tecnologia de 4
membranas a la separacion y 50 25 14 - 15
concentracion
de proteinas alimentarias
33 Gestién de calidad e inocuidad en 10 15 Sin 4
agroalimentos : correlativas
34 Biotecnologla de alimentos 20 " Sin 4
correlativas
35 Manotecnologia Sin
25 125 correlativas 4
36 Alimentos funcionales Sin
25 1.25 '| correlativas 4

Corresponde Ordenanza C.D. N° 001/13 ]
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ANEXO -
37 Comercializacion, politicas y 40 2 Sin i
legislacion alimentaria correlativas
I

Nota:
- La correlativa del curso Seguridad Sanitaria de Alimentos de origen animal dependera de la
—~ temética del trayecto elegido.

- La correlativa del curso Seguridad Sanitaria de Alimentos de origen vegetal, dependera de la
tematica del trayecto elegido.

La Maestria en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos, tiene previstos trayectos curriculares formados
con asignaturas electivas de los Ciclos Basico Especifico y de Especializacién. Los mismos deberan
ser presentados por el maestrando al inicio del cada uno de estos ciclos y aprobados por el Comiteé
Académico de la Maestria. El trayecto de especializacion debera contar con el aval del Director
propuesto para la Tesis.

Desde la Maestria se proponen diferentes trayectos que responden a los objetivos especificos de
desarrollar capacidades y habilidades en los maestrantes para el analisis y solucidn de problemas
relacionados con la difusion, transferencia, adopcion y desarrollo tecnolégico. Para lo cual se plantean
perfiles de investigacion orientados a:

. Ciencia y tecnologia de la leche.
. Ciencia y tecnologia de la carne.
. Ciencia y tecnologia de productos apicolas.
. Ciencia y tecnologia de cereales y oleaginosas.
. Ciencia y tecnologia de frutas y hortalizas.
Los Trayectos propuestos por linea de investigacion, son los siguientes:
Fruti- Cereales y
Leche Carne Horticola Oleaginosas Apicolas
1 1 1 1 1
2 2 2 2 2
3 3 3 3 3
4 4 4 4 4
5 5 5 5 5
B [ 5] B 5]
7 7 7 7 7
i 8 8 8 B B
9 9 10 10 11
R TARA GENERAL 11 1 11 11 12
FICES-UNSL 12 12 12 12 13
13 13 13 13 14 |
14 14 14 14 15
15 15 15 15 16
16 16 16 16 21 |
17 17 22 24 27
18 19 23 25 28
20 20 26 26 29
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27 |r 27 27 27 0
28 28 28 28 3
29 29 29 29 32
30 30 30 30 33
31 31 a1 31 34
32 32 32 32 a5
33 33 33 33 "
34 34 34 34 37
35 35 35 35 38
36 36 36 36 39
37 37 37 a7 |

3.4 Requisitos y Modalidades de ingreso y permanencia
Condiciones de admision

. Podran postularse, para acceder a la formacion de posgrado, los graduados con titulo universitario de

grado del pais y del extranjero que posean \itulo universitario de Licenciado en Bioquimica,

Farmacéutico, Licenciado en Quimica, Ingeniero Agrénomo, Médico Veterinario, Ingeniero en

Alimentos, Ingeniero Quimico, Licenciado en Biotecnologia, Licenciado en Biologia Molecular,

Licenciado en Ciencias Biolégicas, Licenciado en Nutricion, Ingeniero Agroindustrial, Licenciado en

Bromatologia. Se consideraran, en todos los casos titulos equivalentes siempre que cumplan con los

requisitos de la normativa de la Universidad Nacional de San Luis.

En el caso de presentar un titulo no mencionado anteriormente, el Comité Académico evaluara cada

situacion en particular.

Demostrar disposicion a las exigencias académicas de la carrera de posgrado, a traves de una

entrevista de admisién con el Comité Académico de la Maestria.

Es requisito indispensable para la admision que los postulantes hablen, lean y escriban el idioma

espafiol. Ademdas deberan poseer conocimientos del idioma inglés para lectura y comprension de

textos y articulos técnicos-cientificos. Se admitiran postulantes con un nivel minimo de 70% en un

examen de comprension de textos en idioma inglés, determinados por el Comite Académico o podran

optar por acreditar un TOEFL de 500 puntos como minimo en gramatica, lectura y comprension de

textos

Presentar la Documentacion requerida

Evaluacion

De los Cursos: Se utilizara escala cuantitativa para la evaluacién de los alumnos, de 0 a 10 puntos.

La evaluacién sera individual y se aprobara con una calificacion minima de 6 puntos. Las

calificaciones seran inapelables, en cuanto al merito del acto. Debera especificarse la modalidad de

evaluacidn vy las exigencias previstas en el programa de |a asignatura.

El docente a cargo del dictado de cada curso decidira si la aprobacién del mismo se realiza por media

de un solo examen escrito al final del dictado o si, por su extension y contenido, la evaluacién se

realiza por medio de exéamenes parciales promocionales. El docente del curso podrd decidir otras

formas de evaluar como: seminarios, monografias, informes de practicos.

De la Tesis: Una vez aprobados los trece (13) créditos del Ciclo Basico Especifico, el maestrando

debera presentar la propuesta de tesis avalado por el Director y Co-Director, si lo hubiere. La

presentacion se realizaré por nota dirigida al Decano de la Facultad.

La evaluacion de dicha propuesta estard a cargo del Comité Académico de la Maestria y de la

Comisién Asesora de Posgrado de Facultad. La propuesta se constituira en Expediente como

presentacion preliminar para permitir que el postulante pueda realizar las correcciones y agregados

solicitados para su aprobacion final.

La defensa y aprobacion de la Tesis requerira del postulante: a) haber aprobado 10S cursos del Ciclo
Corresponde Ordenanza C.D. N° 001/13 1]
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Basico Comun, Ciclo Basico Especifico y Ciclo de Especializacion.

b) haber cumplido con las actividades de investigacion supervisadas y/o tutoriales.

) haber presentado la solicitud de constitucién del Jurado ante la Facultad firmada por el postulante,
Director y Co-Director si lo hubiere,

La Facultad designara el Jurado de Tesis, previo asesoramiento del Comité Académico de la Maestria
y de la Comisién Asesora de Posgrado de la Facultad. Si la Tesis de Maestria fuera aceptada el
postulante defendera su Tesis en forma oral y publica ante el Jurado constituido.

Arancelamiento: Una vez aceptada la solicitud de admision, debera hacerse efectivo el pago de la
tasa de matriculacién. Para acceder a los cursos de la carrera, se debera efectivizar un page mensual
en concepto de arancel, hasta completar el costo total de la carrera, en cuotas iguales y consecutivas.
El monto del arancel lo fijara el Consejo Directivo a propuesta del Director de la Carrera.

Se contara con un nimero de becas destinadas a docentes de la FICES interesados en la realizacion
de la Carrera, para el acceso a las mismas se aplicara la normativa vigente de la Unidad Académica:
Programa de Perfeccionamiento de Recursos Humanos Académicos — Ordenanza Consejo Directivo
18/09. La institucién también dispone de fondos concursables en el Sistema de becas de Ciencia y
Técnica (Ord. CS. 16/03).

3.5 Titulo a Otorgar

El alumno que haya aprobado la totalidad de la presentacién curricular antes descripta obtendra el
titulo: Magister en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos.

3.6 Contenidos Curriculares

Contenidos minimos

A continuacién se especifican los contenidos tematicos de los diferentes espacios curriculares del plan
de estudio de la Carrera.

Ciclo Bésico Comiin

1. Estadistica aplicada a agroalimentos: Estadistica. Definicién. Tipos. Estadistica descriptiva.
Parametros poblacionales y muestrales. Distribucion normal. Errores del tipo | y Il. Muestra y
poblacién. Distribucién de Student. Caracteristicas. Comparacion con la distribucion normal.
Usos. Andlisis de Varianza. Significacién estadistica. Analisis de varianza de uno y varios
factores. Analisis a posteriori. Pruebas especiales. Prueba de Dixon. Prueba de hipétesis de
dos proporciones. Prueba de bondad de ajuste. Distribuciones discretas. Regresion y
correlacion. Regresion lineal con y sin repeticiones. Regresion multiple y no lineal.
Correlacion. Tratamientos estadisticos diferenciales aplicados a agroalimentos. Disefos
experimentales. Descripcidn de los disefios factoriales y de superficie de respuesta. Métodos
de optimizacién.

2. Quimica general: Estructura atomica y molecular. Estructuras de Lewis. Cargas formales.
Geometria molecular. Enlaces ibénicos, covalentes ¥ covalentes polares. Polaridad.
Estructuras de resonancia. Fuerzas intermoleculares. Propiedades fisicas. Grupos
funcionales. Nomenclatura sistematica. Acidez-basicidad. Teoria de Bronsted-Lowry.
Constantes de equilibrio. Acidos y bases de Lewis Reacciones acido-base. Relacion
estructura-acidez. Estereoisomeria. Quiralidad. Enantiomeros y diastereoisomeros. Actividad
optica. Configuracion absoluta. Reglas de prioridad de Cahn-Ingold-Prelog. Esterscisomeria
en ciclos, Conférmeros. Principales tipos de reacciones organicas. Requisitos cinéticos y
termodinamicos. Reacciones que involucran compuestos organicos e inorganicos.

3. Metodologia y epistemologia de la ciencia: Nociones de epistemologia. Concepto de
ciencia. Produccion, circulacion y validacion historica y social del conocimiento cientifico.
Ciencias formales y facticas. Extrapolacion y reduccionismo. Las revoluciones cientificas.
Evolucion social de las teorias. Conocimiento cientifico y sentido comun, La explicacion
cientifica. Alcances y limitaciones de la ciencia. Ciencia, tecnologia y sociedad.

4. Redaccién de textos cientificos: Modelo de produccién de textos escritos. La
superestructura expositiva, dominante, en los textos de la ciencia. Uso de construcciones
linglisticas. Monografia. Tesis de maestria. Las citas bibliograficas.

Corresponde Ordenanza C.D. N° 001113 m
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ANEXO -10.

Ciclo Basico Especifico

5.

10.

Biologia celular y molecular: Elementos conceptuales basicos de la biologia: Orden
biolégico y energia, organismos fotosinteticos Y energia celular. Generalidades de
metabolismo celular y reacciones enzimaticas acopladas. Teoria celular y base
molecular de los organismos vivos. Células animales y vegetales: componentes Y
funciones. El ciclo celular y divisiones. Expresion del material genético. Elementos
estructurales tisulares y sus caracteristicas basicas. Generalidades funcionales de los
tejidos bésicos animales y vegetales.

Microbiologia: Microbiologia. Esterilizacion. Morfologia Citologia Bacteriana. Observacion de
los Microorganismos. Estructura viral. Citologia de Hongos. Metabolismo. Cultivo de
Bacterias. Crecimiento Reproduccion y muerte de las Bacterias. Cultivo de Rickettsias y Virus.
Cultivo de Hongos. Genética Microbiana. Ecologia Microbiana. Actividad Patdgena de las
Bacterias, Hongos, Rickettsias y Virus. Tecnicas Complementarias de Estudio. Accion
Patégena Experimental. Bacterias de aguas y alimentos. Taxonomia Sistematica.

Quimica de los alimentos: Introduccién general. Introduccién general a la guimica de
alimentos. Principales componentes. Interacciones. Agua. Hidratos de carbono. Polisacaridos
modificados. Lipidos. Proteinas. Enzimas. Vitaminas ¥ minerales. Pigmentos y sabores.
Nutricién basica: Nutrientes esenciales y/o indispensables. Ingestas recomendadas, Tablas
de composicién. Metabolismo y balance energético. Calculo de las necesidades de energia.
Proteinas, aminodcidos, balance de nitrogeno. Valor biolégico de las proteinas.
Requerimientos de aminoacidos y proteinas. Complementacion de proteinas. Lipidos en
nutricion. Acidos grasos esenciales. Fuentes alimentarias y recomendaciones nutricionales
(RDA). Carbohidratos en nutricion. Requerimientos. Fibra alimentaria. Definicion. Propiedades
fisiclogicas. Fuentes. Alimentos funcionales. itaminas. Clasificacion y funciones nutricionales.
Absorcion y excrecion de las vitaminas. Requerimientos e ingestas recomendadas.
Elementos Minerales. Criterios de esencialidad. Clasificacion Mutricional. Requerimientos e
ingestas recomendadas. Definicion. Requisitos para la denominacién de alimentos
funcionales. Propiedades de los alimentos funcionales.

Sistemas de produccién animal: Componentes principales de los sistemas productivos.
instalaciones, animales de produccion, insumos Y productos. Exigencias productivas:
alimentacién, salud integral, manejo, rentabilidad, sustentabilidad. Relacion sistema — insumo
— producto. Alimentos para animales: composicion, disponibilidad, ~conservacion.
Transformacién minima de productos primarios a alimentos simples. Masculo a came.
Alimentos basicos, alimentos funcionales y nutracéuticos. Intensificacion de sistemas
productivos, relacion con la huella ecolégica, la calidad de los productos, bienestar animal,
demanda de consumidores.

Sistemas de produccién vegetal: Fruti-horticola: Zonas productoras en Argentina y en &l
mundo. Clasificacién de frutas y hortalizas. Aspectos nutricionales y agroindustriales de la
fruti-horticola. Participacién en el PIB agricola y nacional. Cadenas agroalimentarias. Ventajas
comparativas y competitivas de la produccién de hortalizas y frutas. Estructura de las plantas
fruti-horticola. Funciones y procesos fisiolégicos. El comportamiento de los requerimientos
agroclimaticos con las diferentes variables fisiologicas y agronomicas de los cultivos fruti-
horticola. Caracteristicas de seleccion de material vegetal y propagacion de las plantas. Los
cambios tecnolégicos y el desarrollo de la agricultura sustentable en frutas y hortalizas.
Diferentes sistemas de produccion fruti-horticola. Factores que influyen la calidad de las frutas
y hortalizas: genéticos, clima, suelo, manejo. Importancia del manejo en el momento de la
cosecha, Caracteristicas de las principales especies y variedades usadas en la
industria. Cereales: Zonas productoras de cereales Argentina y en el mundo. Aspectos
nutricionales y agroindustriales. Participacion en el PIB agricola y nacional. Cadenas
agroalimentarias. Estructura y composicion de los cereales y su uso en la alimentacién.

Corresponde Ordenanza C.D. N° 001/ 3 i
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11.

Procesos fisiolégicos: madurez fisioldgica y comercial, determinaciones. El comportamiento de
los requerimientos agroclimaticos con las diferentes variables fisiclogicas y agronomicas.
Descripcion de las caracteristicas de seleccion de variedades. Los cambios tecnolégicos y el
desarrollo de la agricultura sustentable. Comparar los diferentes sistemas de produccidn.
Oleaginosas: Zonas productoras en Argentina y en el mundo. Aspectos nutricionales y
agroindustriales. Participacion en el PIB agricola y nacional. Cadenas agroalimentarias.
Estructura y composicién de las oleaginosas y los sub-productos. Su uso en la alimentacion.
Descripcién de los sistemas de produccion. Estructura y fisiologia de las semillas. Calidad de
semilla de cereales y oleaginosas y estimadores mas comunes. Calidad comercial & industrial.
Normas vigentes nacional e internacionales. Principales factores que afectan la calidad de la
semilla: factores genéticos y ambientales. Cambios en |a calidad de la semilla después de la
madurez fisiclogica.

Termodinamica avanzada: Primera ley de la termodinamica. Entalpias de formacion,
combustién, reaccion, cambio de fase y disolucién. Segunda ley de la termodinamica.
Procesos espontanecs y no esponténeos. Funciones de energia libre. Equilibrio quimico.
Efecto de la temperatura y presién sobre el equilibrio quimico. Termodinamica de sistemas
reales. Potencial quimico. Actividad y coeficiente de actividad. Constantes de equilibrio
termodinamicas. Soluciones de electrolitos. Equilibrio de fases. Las leyes de la termodinamica
aplicadas a los seres vivos. Cingtica quimica. Reacciones elementales. Orden vy
molecularidad. Catalisis. Teorias de la velocidad de reaccion. Reacciones controladas por
difusion.

12. Métodos numeéricos avanzados: Solucion numérica de ecuaciones algebraicas. Sistemas

13.

de ecuaciones algebraicas. Ajuste de parametros en modelos algebraicos lineales.
Ecuaciones algebraicas. Solucién de Sistemas de ecuaciones no Lineales. Ecuaciones
diferenciales ordinarias. Problemas de valor inicial. Ecuaciones diferenciales Ordinarias.
Problemas de valor de contorno. Ecuaciones en Derivadas Parciales.

Fenémenos de transporte: Fluidos. Esfuerzos en un fluido en reposo. Esfuerzos en un fluido
en movimiento. Reologia. Ecuaciones diferenciales de continuidad y cantidad de movimiento.
Disefio por similitud. Disefio por balances macroscopicos. Transferencia de energia.
Conduccion en estado estacionario y no estacionario. Transferencia de energia en estado no
astacionario. Transferencia de energia en mas de una direccién. Disefio por similitud. Disefio
por balances macroscopicos. Transferencia de materia. Difusion. Prediccidn de coeficientes
de difusién en gases, liquidos, sdlidos. Medios porosos. Adimensionalizacion de ecuaciones.
Balance macroscépico de materia para un componente. Transferencia simultanea de calor ¥
materia,

. Fisicoguimica de los alimentos: Agua. Estructura y propiedades fisicoquimicas. Efecto de

soluto no volatiles sobre las propiedades de fase del agua. Adsorcion de vapor de agua a
proteinas y tejidos. |sotermas de adsorcion. Histéresis. Calores de adsorcion. Absorcién de
agua e hinchamiento de proteinas, geles, polisacaridos y células. Influencia del agua sobre la
estabilidad de estructuras biolégicas: membranas celulares  proteinas. Dispersiones
coloidales. Propiedades de interfase de particulas dispersas. Movilidad electroforética de
proteinas, polisacaridos, células y microemulsiones. Propiedades adsortivas de electrolitos y
no electrolitos a particulas dispersas. Potencial zeta. Fisicoquimica de sistemas dispersos:
agualaceite; aceite /fagua. Estabilidad y tipo de

coloides. Efecto de sales y glicidos sobre la estabilidad. Teoria de DLVO.
Membranas. Membranas porosas y de solubilidad. Enzimas inmovilizadas en geles. Métodos
de separacién y extraccion. Particion. Cromatografia en geles de exclusion. Membranas de

Corresponde Ordenanza C.D. N° 001/13 i
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intercambio iénico. Extraccién por fluidos supercriticos. Cromatografia de adsorcion.
Fisicoquimica de la extraccion de aceites y purificacion de aceites. fosfolipidos y acidos
grasos.

Procesos de conservacién de alimentos: Procesos de Conservacion de Alimentos:
Operaciones preliminares de productos fruti-horticolas. Conservacién por frio. Concentracion
de alimentos. Deshidratacion de alimentos. Tratamientos térmicos. Irradiacién de alimentos.
Conservacion de alimentos por agentes quimicos. Envasado.

Microbiologia de alimentos: Origen de los microrganismos en los alimentos. Fuentes de
contaminacion. Reservorios. Microbiota natural. Principios que afectan el crecimiento,
supervivencia y muerte de los microrganismos en alimentos. Inocuidad microbiolégica.
Ecologia microbiana de los alimentos. Efecto de los procesos tecnolégicos sobre los
microrganismos, Preservacion de alimentos Y microbiclogia. Adherencia bacteriana ¥
formacion de biofilms en la industria de alimentos. Vida Otil de alimentos y microbiologia.
Principales grupos y organismas patégenos y alteradores en alimentos. Enfermedades
trasmitidas por alimentos — ETA. ETA emergentes. Microrganismos utiles en alimentos.
Muestreo y laboratorio de microbiclogia de alimentos. Técnicas microbiolégicas para
identificacion y recuento de microrganismos de interés. Técnicas de biclogia molecular para la
deteccion de patdgenos en alimentos. Criterios microbiologicos. Estrategias para la
prevencién y control en la sequridad sanitaria de alimentos. Prevencion de la contaminacion
microbiana. Limpieza, sanitacion, desinfeccion e higiene. Microbiologia predictiva en
alimentos. Herramientas y sistemas de gestion de la inocuidad microbiolégica en la industria
de los alimentos. Analisis, evaluacion y gestion del riesgo microbiolégico en alimentos.

Ciclo de Especializacion
17. Quimica de la carne, del huevo y de la leche: Bioguimica de la carne. Estructura del

ingeniens Ogealy Daniel MORAM

SECRET)
FICES-UNSL

19.

musculo. Proteinas musculares. Metabolismo de la célula muscular. Evolucion de los
principales tejidos en el animal. Valor nutritive de la care. Caracteristicas organolepticas.
Factores hiolégicos y tecnologicos que las determinan: color, medida del color. Importancia
del colageno; aroma y sabor, medida del aroma y sabor, factores que la afectan; jugosidad:
capacidad de retencion del agua, factores que la afectan. Determinaciones gxperimentales de
los componentes de la carne y productos carmicos. Muestreo. Métodos clasicos de analisis.
Técnicas instrumentales. Efectos beneficiosos de los microorganismos en la came y
productos carnicos. Fermentaciones. Produccion de metabolitos microbianos de interés en la
industria carnica. Factores que influyen en la calidad de la carne. Origen, biosintesis,
produccién y utilizacion de la leche. Propiedades guimicas y fisicas de la lactosa. Proteinas y
minerales de la leche. Métodos de determinacién quimica. Lipidos de la leche. Propiedades
fisicoquimicas de la leche. Calidad de la leche. Factores que alteran la calidad de la leche.
Calidad de la carme de aves y otros animales de granja: definicion, métedos y tecnologias
empleados para su caracterizacion. Interpretacion de resultados. Composicion y valor nutritivo
del huevo. Caracteristicas diferenciales del huevo de ave. Criterios que definen |a calidad
interna y externa del huevo y factores que la afectan.

GENERAL 18.Tecnologia de productos lacteos: Métodos de conservacion en granja. Métodos de

colecta. Caracteristica microestructural del glébulo de grasa. Modelo de King. Descremado.
Ley de Stokes. Tecnologia de cremas Yy manteca. Calidad de la leche para fermentacion.
Preparacion del sustrato. Control en el proceso de fermentacion. Acondicionamiento del
producto. Caracteristicas de la membrana del gldbulo de grasa. Caracteristicas del nicleo del
glébulo de grasa. Diferencias entre cuajado enzimatico e isoeléctrico. Clasificacion de los
quesos genuinos. Quesos frescos. Quesos madurados. Principales protocolos de elaboracion
Tecnologia de productos carnicos: Faena |: Estrés pre-sacrificio, cames DFD y PSE.
Importancia del pH de la came. Estimulacion eléctrica de canales. Funciones de la grasa de
cobertura de la canal. Faena |l (de bovinos). recepcion de hacienda. Listado de faana,
Proceso de faena: ducha, nogueo, izado, sangrado, estimulacion, descornado, cuereado,
corte de cabezas y patas, corte del esternon. Eviscerado (verdes y rojas), corte de media
Corresponde Ordenanza C.D. N° 00113 m
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res, dressing, lavado, palco de tipificacién y romaneo. Cuarteo, alternativas de corte segun
destino, media res y terminologia. Romaneo y equipos. Despostes: concepto de desposte,
chargueo y empague. Romaneo, rendimiento. Merma. Expedicion. Depésito y cadenas de frio.
Métodos de conservacidn de la carne: refrigeracién y congelacién. Refrigeracion: objetivos,
principios y tipos. Efectos sobre la carne. Congelacion: objetivos y tipos. Efectos sobre la
carme. Procesado y acondicionado del producto. Envasado: en bandeja, al vacio y en
atmésfera modificada. Etiquetado de la came. Manejo del producto. Trazabilidad. Conceptos y
métodos. Factores que influyen en la conservacién de la came. Métodos de cocinado y
alteracion de la calidad. Procesos de elaboracion de los productos carnicos de aves y otros
animales de granja: cames curadas crudas y cocidas, embutidos, emulsiones carnicas,
conservas, extractos y alimentos preparados en base de came de aves. Tecnologias
empleadas en la explotacion, transporte, clasificacion y almacenamiento.

20. Seguridad sanitaria de alimentos de origen animal: Productos cdmicos. Microbiologia de
la carne y productos céarnicos. Principales contaminantes de la came durante el sacrificio.
Efectos sobre los microorganismos de los métodos de conservacion. Alteracion de la carne y
los productos cérnicos. Seleccion de cultivos iniciadores para la industria carnica. Recuento
de microorganismos alterantes y patogenos en carne y productos cérnicos. Deteccion e
identificacién de microorganismos alterantes. Deteccion e identificacion de microorganismos
patbgenos © sus toxinas. Identificacion por caracteristicas metabélicas, Técnicas
inmunolégicas y genéticas. Técnicas cromatrograficas y electroforéticas. Ensayos bioldgicos.
Organizacion del laboratorio de andlisis microbiologico. Acreditacion de métodos y técnicas.
Prevencion de la contaminacién por radiacién y métodos de desinfeccion de canales: lavado
con agua, &cidos organicos, pasteurizacion.

Productos l4cticos: Entender la naturaleza de la flora microbiana en diversos productos
l4cteos. Conocimiento de los microorganismos comunes en la contaminacion de la leche
derivados, y fuentes de contaminacion en la industria lactea. Factores microbianos que alteran
la calidad de la leche: infecciones dentro de la ubre, por via endogena y por penetracién por el
- canal de pezon causantes de mastitis. La leche mastitica.
21. Tecnologia de productos apicolas: Contexto geografico y ambiental de una regidn apicola,
Dindmica poblacional y curva de oferta ambiental Sistemas de produccion. Cadena
alimentaria de la miel. Manejo productive y sanitario de la colmena. Materiales y aquipos
avicolas. Tecnologia de cosecha y extraccién de miel. Almacenaje y distribucién. Disefio de
programas de buenas practicas apicolas y buenas practicas de manufacturas. Parametros de
calidad del producto. Identificacién de las variables que afectan su calidad e inocuidad.
Definicién de acciones para mejorar la calidad y asegurar la inocuidad del producto.
Caracterizacion del mercado.
1 22. Tecnologia de post-cosecha de productos fruti-horticolas: Panorama de la biologia y la
' tecnologia postcosecha, en general y bajo el enfoque de sistemas. El concepto amplio de la
Ingenis isl MORAN calidad e inocuidad, importancia, gestion y evaluacion en los productos fruti-horticola.
SECRETARIDGENERAL Programacion de cosechas e indices de corte. Cosecha y manejo en campo. Operaciones
FIces basicas en salas de empaque: recepcion, lavado, secado, seleccion, separacion por tamafio y
empacado. Seleccion, desempefio, capacitacion e higiene del personal Necesidades y
mantenimiento de servicios, instalaciones, equipo e insumos. Eliminacion de calor de campo o
enfriamiento: importancia, métodos y sistemas y criterios de seleccion de equipos de
enfriamiento. Frigo-conservacion y uso de atmosferas controladas y modificadas.
Procesamiento minimo de frutas y hortalizas, concepto, importancia, gonveniencia, equipo,
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23

instalaciones y cuidados especificos. Otras operaciones especiales: Curado, encerado,
desinfeccién y monitoreo del agua de lavado, programas de buenas practicas de manejo o
manufactura (BPM) y transporte.

Ingenieria en sistemas de manejo post-cosecha de productos fruti-horticolas: Tipologia
del comportamiento postcosecha de productos fruti-horticolas en postcosecha. Criterios de
calidad y factores de deterioro de productos fruti-horticolas frescos y minimamente
procesados en postcosecha: metabolismo natural, efecto de temperatura, efecto de la
composicion de la atmésfera circundante, efecto de humedad relativa. Procesos de manejo
postcosecha de productos fruti-horticolas frescos o minimamente procesados: operaciones
basicas, diagramas de procesos. Enfriamiento de productos fruti-horticolas frescos o
semiprocesados: definicién. Métodos de enfriamiento basados en agua, aire, hielo y
fendmenos evaporativos. Tiempo de enfriamiento. Justificacion de modelos de regresion
mediante balances de energia. Mecanismos de transferencia de calor implicados en el
enfriamiento de productos. Principios de refrigeracidn mecanica. Parametros termo-dinamicos.
Ciclos termodinamicos de refrigeracién. Estructura y operacion de una camara frigorifica.
Coeficiente de funcionamiento. Carga térmica. Manejo de la estiba y dimensionamiento.
Psicrometria de aire normal y de mezclas gaseosas distintas al aire. Modificacion de la
atmésfera circundante de un envase de productos fruti-horticolas frescos o semiprocesados:
estructura de los sistemas de atmésfera modificada (AM), atmésfera controlada (AC) y de
control dindmico (SCD). Fundamentos biogquimicos y condiciones limite de operacion de
sistemas AM, AC y SDC. Caracterizacion de la respiracion por las teorias de adsorcion de
Langmuir y de la cinética enzimatica de Michaelis-Menten. Balance de materiales y
mecanismos de transferencia de masa involucrados en el intercambio de gases. Modelo de
esfera hueca y modelo difusivo. Procesos de difusion en tejido y parmeacion en epicarpio o
cascara. Concepto de envolvente de un fruto. Efecto de la difusién sobre la respiracion.
Modelos respiracian-difusién. Factores de efectividad. Efecto de las condiciones circundantes
y de las propiedades de la envolvente. Disefio de condiciones de operacion de sistemas AC y
SDC. Depuradores de 02, CO2 y C2H4. Criterios de correccion de condiciones de operacion.
Peliculas plasticas y el fenémeno de permeacion. Interaccién fruto-pelicula pléstica. Tipologia
de sistemas AM. Determinacion de requerimientos de permeabilidad. Peliculas comestibles.
Composicién quimica. Propiedades fisico-quimicas, mecanicas y de barrera a gases. Control
del balance hidrofilico-lipofilico, Métodos de aplicacion. Efecto sobre la atmosfera interna.
Seleccion de formulaciones y caracteristicas fisicas.

24. Tecnologia de post-cosecha de cereales y oleaginosas: Aceites. Acondicionamiento de los

25.

granos. Extruccién - extraccion (Por prensado, por solventes, por sistemas no
industrializados), almacenamiento y refinacion de aceites. Procesamiento: Refinado,
desgomado, de acidificacion, decolorado, deodorizado. Procesos para la obtencidn y
derivados de |a materia prima. Hidrogenacion, transesterificacion, fraccionamiento,
Margarinas, mayonesas. Ofros productos afines. Trigo: Molienda. Harina, composicion
quimica. Variacién genética en las proteinas de reserva. Maiz: tipos de granos. Molienda seca
y molienda humeda. Alimentos formulados en bases a harinas de maiz. Otros cereales; Arroz,
cebada, centeno, triticale. Usos en la elaboracion de alimentos,

Ingenieria en sistemas de manejo de post-cosecha de cereales y oleaginosas: Calidad
de grasas, aceites y productos terminados: Lipolisis, deterioro oxidativo, mecanismo de
deterioro de alimentos grasos. Afributos de calidad en un aceite vegetal. Parametros
generales de calidad y genuinidad. Determinacion de parametros generales de calidad. Indice
para aceites especiales, determinacion de laboratorio. Envases y distribucion. Tipos de
envases. Barrera: concepto y aplicacién en los productos de la industria aceitera. Sistema de
empague. Distribucion. Condiciones y canales. Distintos sistemas. Mercados ¥
comercializacién. Analisis del mercado nacional e internacional. Oferta y demanda de aceites.
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27,

28.

29.

ANEXO -15-

Caracterizacion de las costumbres del consumidor. Caracteristicas y parametros de calidad de
harinas. Tratamientos molienda. Calidad de

harinas de trigo: analisis quimicos, fisicos-quimicos y reolégicos. Ensayos de prediccion, Pan,
galletitas, pastas: Ingredientes. Formulacién. Formacion de masa. Métodos de elaboracion.
Fermentacién. Tipos de levaduras. Horneado. Envejecimiento. Equipamiento. Parametros de
calidad. Usos de aditivos. Extrusion. Tipos de extrusores. Disefios. Aspectos ingenieriles:
cambios de escala;, estimacion de la viscosidad; tipos de productos. Texturizacion de
proteinas vegetales.

Seguridad sanitaria de alimentos de origen vegetal: Importancia de la patologia
postcosecha. Proceso de patogénesis. Estrategia de ataque de los patogenos. Efecto de Las
enfermedades en la fisiologia de la planta y organos de la misma. Frutas y Hortalizas: Efecto
de la nutricion en la calidad de frutas y hortalizas. Nutricién y enfermedades en la fisiologia de
las plantas y sus organos. Principales enfermedades {identificacion, diagnostico y control)
Principios del diagndstico de enfermedades. Identificacion de enfermedades postcosecha en
los principales cultivos {estudios de caso) Micotoxinas. Control de enfermedades.
Tratamientos cuarentenarios, legislacion fitosanitaria.

Toxicologia de alimentos: Principios de Toxicologia Clasificacion de los agentes toxicos.
Dosis respuesta. Tolerancia. Absorcion, distribucién y excrecién de toxicos. Biotransformacion
de téxicos. Oxidacién biclégica, conjugaciones bioquimicas, hidrolisis. Metabolismo de la flora
microbiana. El rol de la dieta. Integracién de los caminos metabdlicos. Agentes Toxicos
presentes en los Alimentos Gosipol. Solanina. Sustancias bociogénicas. Antinutrientes:
glucdsidos cianogenéticos, proteinas, péptidos y aminoacidos toxicos. Toxinas microbianas,
fungicas y de peces y mariscos. Saponinas y otras. Alimentos que los contienen. Dosis Y
accion toxica. Aditivos Justificacion de su uso en alimentos. Problemas higiénico-toxicologicos
que ocasionan, Toxicidad aguda y cronica. Ingesta diaria admisible (ADI). Regulacién de su
uso. Legislacién y control analitico. Tipos de aditivos: conservadores, colorantes,
potenciadores del sabor, antioxidantes, saborizantes y aromatizantes, edulcorantes, nitritos
nitratos, sulfitos, Acidos organicos y polisorbatos. Aditivos involuntarios o contaminantes
Fuentes de contaminacion. Plaguicidas (organoclorados, organofosforados, carbamatos,
ciclodienos, nicotinoides, piretrinas, etc.). Metales téxicos (plomo, mercurio, cadmio, arsénico).
Antibisticos y hormonas. Plasticos de envases. Radiaciones ionizantes. Mecanismo de accion
toxica. Dosis toxica, ADI y tolerancia en alimentos. Determinacién analitica y Legislacion.
Agentes toxicos generados durante el procesamiento de alimentos Reaccion de Maillard.
Racemizacion de aminodcidos. Nitrosaminas. Termodegradacién de lipidos. Oxidacién de
lipidos. Productos de oxidacion del colesterol. Impacto de su ingesta. Istmeros de posicién:
acidos grasos trans. Formacion de aminas biégenas. Limites de seguridad.

Deshidratacién de los alimentos. fundamentos y nuevas tendencias: Deshidratacion de
alimentos. Objetivos. Secado con aire caliente. Definicion. Importancia del tema. Aspectos
econémicos y energéticos. Contenido de humedad en base seca y humeda para solidos.
Psicrometria. Variables y evoluciones del aire humedo (psicrometria).

Calculo basico de secadores convectivos de alimentos. Actividad acuosa. Equilibrio sorcional
en alimentos. Modelos de isoterma y de calor de porcion.

Evaluaciéon sensorial de alimentos: El analisis sensorial: evolucién, situacion actual y
perspectivas, caracteristicas sensoriales. Metodologia general del analisis sensorial:
Planteamiento y planificacion, tipos de pruebas sensoriales (pruebas discriminatorias, pruebas
descriptivas, pruebas afectivas). Realizacién experimental de ensayos sensoriales. Seleccion
y entrenamiento de jueces. Tratamiento estadistico de los datos. Presentacion y discusion de
casos practicos.

Fermentaciones industriales: Técnicas de conservacion y mejoramiento de MIiCroorganismaos
de interés industrial. Estequiometria y energética del crecimiento
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microbiano. Balance macroscopico de energia. Rendimiento celular en base al ATF,

YX/ATP. Estudio de las cinéticas, balances en fase liquida y gaseosa. Fase liguida: Sustrato
limitante, concepto. Ecuacion de Monod. Constante de saturacion, significado, valores
usuales. Velocidad especifica méxima de crecimiento, efecto del pH, temperatura y
composicién del medio de cultivo. Toxinas. Inhibicion por sustrato y por producto. Expresiones
cinéticas. Ecuaciones de Tessier y de Cantois. Cinética de consumo de fuente de carbono y
energia. Ecuacién de Pirt. Coeficiente de mantenimiento y rendimiento verdadero. Significado.
Valores usuales. Efecto de la temperatura y presion osmética sobre el mantenimiento.
Variacién del rendimiento celular con la velocidad especifica de crecimiento. Metabolismo
enddgeno, diferencia con mantenimiento. Ecuacion de Herbert, Modelo unificado. Crecimiento
restricto, irrestricto, balanceado. Fase gaseosa. transferencia de oxigeno. Ley de Henry.
Factores que afectan la solubilidad del oxigeno. Ecuacion de transferencia, coeficiente
volumétrico de transferencia (KLa). KLa, y fuerza impulsora. Sistemas de cultivo Batch (cultivo
discontinuo o por lote. Disefio y optimizacion de medios de cultivo. Esterilizacion en batch.
Esterilizacién de fluidos por filtracion. Disefio de biarreactores Concentracion del producto:
extraccion, adsorcidn, evaporacion, ultrafiltracion, precipitacion.

. Modelo y simulacién en tecnologia de alimentos: Propiedades Fisicas: Métodos de

prediccion. Refrigeracion y congelacion de alimentos. Tratamientos de alta temperatura,
Coccién. Concentracién. Secado de alimentos. Flujo de mezclas.

Aplicacion de la tecnologia de membranas a la separacion ¥ concentracion de proteinas
alimentarias: Introduccién a la tecnologia de membranas. Tipos de procesos y equipos.
Ensuciamiento- Limpieza. Condiciones de Operacion. Aplicaciones en Alimentos. Purificacion
y concentracion de proteinas alimentanas. Deshidratacion de los concentrados proteicos.
Liofilizacién. Uso de agentes crio protectores. Propiedades térmicas. Desnaturalizacion
proteica. Propiedades funcionales. Aplicaciones en la elaboracién de yogur, queso, productos
fermentados de soja. Concentrados de proteina-polisacéridos para el desarrollo de
formulaciones alimenticias dietas, funcionales o nutracéuticas.

Gestion de calidad e inocuidad de alimentos: Principios generales de la seguridad
alimentaria. Conceptos de calidad & inocuidad en alimentos. Seguridad alimentaria. Calidad e
inocuidad de los alimentos del productor primario a los consumidores finales. Peligros
quimicos, fisicos y microbioldgicos. Enfoque, peligro, riesgo. Las buenas practicas en
establecimientos agropecuarios. Fundamentos de las buenas practicas agricolas. Referencial
técnico Globalgap. Objetivos, estructura: ambito y su-ambito. Aseguramiento integrado de
fincas. Etapas, principios y pautas de la implementacion. Puntos de control y criterios de
cumplimiento. Requisitos para su certificacion. Manejo integrado de plagas. Antecedentes.
Conceptos. Enfogue agronomico & industrial. Las plagas mas usuales en la industria. Vectores
y enfermedades transmitidas. Diferencias entre manejo de plaga y control integrado de
plagas. Proceso de diagndsticos y requerimientos basicos de implementacion. Clasificacion
toxicologica de los plaguicidas. Riesgos potenciales. Buenas practicas de manufactura en la
industria agroalimentaria. Importancia de las buenas

practicas de la manufactura BPM como pre-requisito del sistema HACCP y de otros sistemas
de inocuidad, Normas IRAM 14100 y 14200.

Requisitos generales para las buenas practicas de manufactura e higiene. Confeccion y
utilizacién de manuales y listas de verificacion para la implementacion.

Requisitos de construccion e higiene del establecimiento. Produccion vy conservacion y
distribucion. Requisitos de sanidad e higiene personal. Requisitos de higiene en la elaboracion
de alimentos. Programas de limpieza Y desinfeccion. POES Procedimientos Operativos
Estandarizados Saneamiento. Analisis de peligros y puntos criticos de control. Antecedentes.
Disefio @ implementacién del sistema HACCP. Norma IRAM 14104. Objetivos del sistema.
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ANEXO A7-

Beneficios y dificultades. Prerrequisitos. Etapas preliminares del Sistema. Formacion del
equipo HACCP. Descripcion, uso y destino del producto.

Preparacion del diagrama de flujo del proceso. Verificacion in situ. Principios del HACCP.
Analisis de peligros significativos e identificacion de los Puntos Criticos del Control. Limites
criticos. Vigilancia. Acciones correctivas. Verificacion. Documentacian y registros. Plan
HACCP. Desarrollo de sus etapas. Nociones de Auditoria. Tipos. Pasos para |a realizacion de
Auditorias Internas. Sistemas de Gestion de la Inocuidad Alimentaria. Requisitos para las

. organizaciones que integran la cadena alimentaria. Norma ISO 22:2005. Objetivo y campo de
accion. Requisitos generales de la documentacion. Responsabilidad y compromiso de la
direccion. Gestion de recursos. Planificacién y realizacion de productos inocuos. Validacion
verificacion y mejora del sistema de gestién de la inocuidad. Descripcién del proceso de
certificacion. Referencias cruzadas. Integracién en la certificacién de la calidad e inocuidad.
Trazabilidad en las cadenas alimentarias. Antecedentes, principios generales y requisitos
basicos. Sistemas de gestién de la calidad, responsabilidad de la direccion, gestion de los
recursos, realizacion del producto, y medicién analisis y mejora.

34. Biotecnologia de alimentos: Biotecnologia. Campos de Desarrollo. Tecnologia del ADN-
Recombinante. Clonado de genes: tipos y metodologias. Identificacion y analisis de genes
clonados. Biotecnologia de enzimas. Biotecnologia de microorganismos. Biotecnologia de
plantas: transformacién de células vegetales. Agroalimentos transgénicos. Impacto potencial
en la alimentacion. Biorreactores vegetales. Biotecnologia animal: métodos de obtencion,
aplicaciones. Clonado de animales transgenicos. Alimentos como vehiculo de inmunizacién
oral. Biotecnologia y sociedad.

35. Nanotecnologia: Introduccién a la nanotecnologia. Nanociencia top-down y bottom-up.
Propiedades emergentes. Autoagregacion. Interacciones en la nanocescala y en la
mesoescala. Interacciones intermoleculares. Termodinamica de superficie. Termodinamica de
mezcla. Liberacién controlada. Preparacion de vesiculas unilamelares pequefias, grandes y
gigantes. Funcionalidad de superficies. Transferencia. Biosensores con nanotecnologia,

- Resonancia superficial. Técnicas de caracterizacion de superficies, Nanoestructuras y textura

de alimentos. Nanotecnologia en el procesamiento, seguridad y embalaje de alimentos.
Disefio y aplicacién de biosensores en la evaluacion de la calidad de alimentos. Importancia y
aplicacién de la nanotecnologia en la industria alimentaria. Tendencias y desarrollos en los
nanoalimentos. Alimentos moleculares y gastronomia molecular. Manotoxicologia en los
alimentos y la agricultura. Cadenas de valor y puntos criticos de agregado de valor de la
nanotecnologia en la industria alimentaria.

36. Alimentos funcionales: Desarrolio de nuevos productos alimenticios funcionales: desafios
tecnolégicos. Alimentos con baja respuesta glicémica. Alimentos dirigidos a grupos especiales
de la poblacién. Biomarcadores de efectos biologicos. Biomarcadores de efectos fisiologicos.
Efectos de ingredientes y procesos. Sustento cientifico del marco legal.

37. Comercializacién, politicas y legislacién alimentaria: Situacién de la agricultura y la
produccién animal. El contexto agricola-ganadero nacional e internacional. Tipologia de
cadenas agroalimentarias relevantes. Formulacién de proyectos productivos agropecuarios
Evaluacion ltécnica, econdmica, financiera y de impacto ambiental de los proyectos
productivos. Normativas y legislacion alimentaria, situacién y tendencias. Organizacion legal
de la Republica Argentina. Sistema Nacional de Control de Alimentos. Cédigo Alimentario
Argentino. Control sanitario de productos de origen animal. Legislacion Alimentana
Internacional. Legislacion MERCOSUR.

3.7. Estructura Orgénica Funcional

La conduccién y gestién de la carrera serd ejercida por un Director, un Co-Director, un Comité

Académico, una Comisién asesora en Actividades de Investigacion supervisada y tesis, un
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ANEXO 48-

Coordinador Académico y un Coordinador Administrativo (cuya designacion se realizara al momento
de comenzar con el dictado de la carrera). todos propuestos y protocolizados mediante resolucion
complementaria de la presente ordenanza,
Dada la necesidad de optimizar aspectos académicos y administrativos de la Maestria, se propone la
estructura organico-funcional minima, ya mencionada, para el funcionamiento inicial, no obstante, se
prevé en el proceso de consolidacion de |la presente carrera, incorporar otras areas gue puedan
resultar necesarias y estratégicas, tales como la de coordinacion de docentes de maodulos,
comunicacion y vinculacion, editorial.
3.7.1. Cuerpo Académico,
El Cuerpo Académico de la Maestria en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos estara compuesto por:
Director y Co-Director de la Carrera, Comité Académico, Comision Asesora en Actividades de
Investigacion Supervisada y Tesis, Coordinador Académico, Cuerpo Docente (estables e invitados) y
los Directores y Co-Directores de Tesis,
Sus miembros deberan poseer el grado de Magister o Doctor, o acreditar antecedentes competentes o
méritos equivalentes.
3.7.2. Gobierno de la Carrera
La conduccién y gestion de la carrera seré ejercida por un Director, un Co-Director, un Comité
Académico, una Comision Asesora en Actividades de Investigacion Supervisada y Tesis, un
Coordinador Académico y un Coordinador Administrativo.
Director de la Carrera
El Director debera poseer una reconocida trayectoria académica ylo profesional en la tematica de la
carrera debidamente reconocida a nivel nacional, y acreditar, como minimo, una formacion de
posgrado de Maestria.
Seran funciones del Director:
« Proponer al Decano la designacion de integrantes del Comité Academico, los que SEran
designados por el Consejo Directivo.
Supervisar las actividades académicas de la Maestria.
Convocar y presidir las reuniones del Comité Academico.
Informar sobre las actividades de la maestria al Decano de la FICES.
Proponer al Consejo de Posgrado de la facultad la integracién del tribunal evaluador del
Trabajo Final Integrador,
s Proponer, con acuerdo del Comité Académico, toda accion que implique una mejora
académica, administrativa y organizacional en la relacién FICES- Maestria- Comunidad.
« Representar a la Maestria y asumir las relaciones institucionales con autoridades cientificas y
académicas.
Realizar el seguimiento de los aspectos administrativos y econdmice-financieros de |a carrera
Observar y hacer observar el cumplimiento del presente reglamento y otras disposiciones
relacionadas con el funcionamiento de la carrera.
Co-Director de la Carrera
Debera cumplir con los mismos requisitos que para ser Director
Seran funciones del Co-Director.
El Co-Director asistira al Director en el cumplimiento de sus funciones y lo reemplazara en caso de
ausencia o impedimento temporal o definitivo, y en este caso hasta la finalizacion del periodo que
correspondiera.
Comité Académico de la Carrera
Los miembros del Comité Académico deberan poseer una reconocida trayectoria académica y/o
profesional en el campo de especializacion de |la carrera. Deberan poseer al menos un titulo de
Posgrado de maestria,

Corresponde Ordenanza C.D. N° 001/13 i
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ANEXO -10-

Debera estar integrado por al menos cinco miembros, cada uno de los cuales debera referenciar al
menos uno de los siguientes perfiles de investigacion: ciencia y tecnologia de la leche; ciencia y
tecnologia de la carne; ciencia y tecnologia de productos apicolas; ciencia y tecnologia de cereales y
oleaginosas; ciencia y tecnologia de frutas y hortalizas.
Seran funciones del Comité Académico:
»  Fijar criterios para el dictado y la seleccion de Cursos y docentes propuestos,
» Orientar acerca de las necesidades en temas relacionados con los programas y criterios de
evaluacion,
» Fijar criterios, debidamente fundados, para la admision de los alumnos a la Carrera e
intervenir en la admision de los mismos.
s Observar que el proyecto y Director, del Trabajo Final Integrador, sean pertinentes y que el
primero constituya una contribucidn a la disciplina en que se desarrolla.
s Realizar anualmente la evaluacion de la Carrera e informar al organo superior
correspondiente.
» Intervenir en todos los problemas de relevancia académica y cientifica que exijan decisiones
en temas que no estén contemplados en la normativa vigente.
La Comisién Asesora de Actividades de Investigacion Supervisada y Tesis
Debera estar integrada por al menos tres (3) miembros, deberan poseer, como minimo, una
formacién de posgrado equivalente a la ofrecida en esta carrera.
_ Seran funciones de la Comision asesora en Actividades de Investigacion supervisada y tesis:
ieroSergio LuisR@oTTA  ®  Promover la realizacion de actividades de investigacion supervisada.
DECAND » Proponer cursos de accién personalizados para aquellos alumnos en condiciones de realizar
HCES-UNSL su tesis
Trabajar en forma permanente con los maestrandos en la formulacion de sus planes de tesis.
Realizar el seguimiento de los tesistas, mediante informes periédicos. cuyos proyectos de
tesis fueron aprobados.
Coordinador Académico
Quien desempefie esta funcién debera poseer, como minimo, una formacion de posgrado equivalente
a la ofrecida en esta carrera y trayectoria académica en la tematica de la carrera
Seran funciones del Coordinador Académico:
» Colaborar con el director de la Carrera en todo lo concerniente al funcionamiento docente.
« Coordinar con el cuerpo docente y alumnos el dictado de clases, evaluaciones, clases de
apoyo, tutorias y acceso al material bibliografice.
« Asesorar a los estudiantes en toda cuestion académica que conduzca al éxito en el cursado y
conclusion de la carrera.
s Llevar estadisticas y asesorar al director en el seguimiento y evolucién de la carrera y en la
\ implementacién de los cambios académicos que sean necesarios.
" « Colaborar con el Director en la implementacion de la gestion de autoevaluacion de la carrera.
ingerieh OsbdianisiMORAN ~ »  Proponer al Director elflos instrumentos que permitan la evaluacion de los docentes por parte
seuafrmg GET_E"'L de los alumnos.
Coardinador Administrativo
Seran funciones del Coordinador Administrativo: Realizar las actividades administrativas y logisticas
necesarias que garanticen la asistencia para el cumplimiento del cronograma académico y todo otro
aspecto que deba ser considerado para el normal desarrollo de |a carrera.
Cuerpo Docente de la Carrera
Los docentes de la carrera deberan poseer, como minimo, una formacion de posgrade equivalente a
la ofrecida en ella.
En casos excepcionales, la ausencia de estudios de posgrado de un miembro del cuerpo académico
podra reemplazarse con la formacion equivalente demostrada por su trayectoria profesional, docente
y/o de investigacion.
Corresponde Ordenanza C.D. N° 001/13 i
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ANEXO -20-

Directores y Co-Directores de Tesis

Podréa desempefarse como Director de Tesis un docente, un investigador yfo un profesional con titulo
de Magister o superior, con antecedentes competentes o méritos equivalentes. El Co-director, si lo
hubiere, debera acreditar antecedentes similares a los de Director y sus tareas estaran establecidas
en la propuesta de la Tesis.

3.8. Reglamento

CAPITULO 1. DE LA CARRERA DE MAESTRIA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE
AGROALIMENTOS

Articulo 1: Alcances y Objetivos

El titulo Académico de Magister en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos de la Facultad de
Ingenieria y Ciencias Econémico-Sociales se otorgara de acuerdo con lo dispuesto por el presente
Reglamento. La Carrera de Maestria en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos se encuadra en la
Ordenanza C. S. 23/2009 (Reglamento General de Posgrado de la Universidad MNacional de San Luis),
como de tipo semi-estructurado. El grado de Magister tendra valor académico y no modifica la
habilitacion para el ejercicio profesional del titulo de grado establecida por el Ministerio de Educacién
de la Macion.

La carrera de Maestria en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos, persigue como objetivo formar
recursos humanos altamente calificados y especializados para el sector agroalimentario, capaces de
contribuir al desarrollo sostenible del pais mediante la investigacion y difusion de conocimiento
cientifico y tecnolégico pertinente.

A través de una serie de cursos de formacién general y especificos, y mediante |a realizacion de una
Tesis, se pretende que el maestrando desarrolle capacidades y habilidades para el analisis y solucidn
de problemas, a través de |a investigacion cientifica y tecnologica.

Articulo 2: Requisitos para acceder al grado de Magister en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos.
Para acceder al titulo de Magister en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos, &l maestrando debera
cumplir con los siguientes requisitos generales:

s Aprobar las asignaturas del plan de estudios para cumplimentar al menos 29 créditos.

e Realizar actividades de investigacién supervisadas, las que deberan desarrollarse bajo la
tutela de un profesional responsable, que lleve adelante el proceso de entrenamiento y
cronograma de actividades que oportunamente se fije. Dichas actividades podran ser
realizadas en la Unidad Académica o en centros de practicas acreditados por el Comité
Académico de la Maestria con una carga horaria minima de 160 horas (8 créditos)

e Defender su Trabajo de Tesis en forma oral y publica, ante el Jurado designado al efecto, una
vez cumplidos todos los demas requisitos del Plan de Estudios.
Articulo 3: Duracion de la Carrera de Magister en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos.
La duracién de la carrera se establece en dos (2) afios academicos y estara integrada de la siguiente
manera;

a

4 a) Cursos del Ciclo Basico Comun (180 horas)

ingeeierp Cu U;'W b) Cursos del Ciclo Basico Especifico (260 horas)
FICERUNSL ¢) Cursos del Ciclo de Especializacion (140 horas)

d) Actividades de Investigacion Supervisadas {160 horas)

&) Trabajo de Tesis.

La solicitud de constitucién del Jurado de Tesis para la defensa del Trabajo de Tesis debera
presentarse no mas alla de los dieciocho (18) meses de aprobado el Plan de Tesis de Maestria.
CAPITULO 2. DEL DIRECTOR Y CO-DIRECTOR DE TESIS

Articulo 4: Requisitos, designacion y funcion del Director y Co-Director

E| Maestrando debera proponer un Director para |a ejecucion y desarrollo de la Tesis de Maestria, el

Corresponde Ordenanza C.D. N° 001/13 1]
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ANEXO .21-

trayecto curricular donde consigne los cursos a tomar del ciclo de especializacién y los cursos
aprobados en esta y otras universidades de los cuales se solicite el raconocimiento y equivalencia.

La firma del Director en la propuesta de Tesis significara su aceptacion del cargo y la asuncién de los
compromisos y responsabilidades implicitos en su labor,

Podra proponerse, de forma fundada, un Co-Director cuando esto fuese necesario para el desarrollo
de |a Tesis o cuando el Director resida en un lugar diferente al del Maestrando. Director o Co-Director
debera pertenecer a la Universidad Nacional de San Luis.

Podré desempefiarse como Director de Tesis un docente. un investigador ylo un profesional con titulo
de Magister o superior, con antecedentes competentes o méritos equivalentes, que a juicio del Comité
Académico de la Carrera y la Comision Asesora de Posgrado de la Facultad respectiva, redna las
condiciones necesarias para dirigir al Maestrando. El Co-director, si lo hubiere, debera
acreditar antecedentes similares a los de Director y sus tareas estaran establecidas en la propuesta
de la Tesis.
La designacion del Director y Co-Director, si lo hubiere, sera efectuada por la Facultad, a solicitud del
Maestrando y con el aval del Comité Académico de la Carrera y de la Comision Asesora de Posgrado
correspondiente.
El Director asistira al alumno en: a) el trayecto curricular donde consigne los cursos a tomar del ciclo
de especializacion y los cursos aprobados en esta y otras universidades de los cuales se solicite el
- reconocimiento y equivalencia.
- "’ﬂm"ﬁﬁ:}“mm b} elaboracién del proyecto de tesis.
ACES.UNSL c) en el desarrollo y ejecucion de la Tesis.
d) en el momento de la presentacion de la misma, dara su aval sobre |a calidad de la investigacion, del
trabajo y de la metodologia con que se desarrollé. No podra actuar como Director o Co-Director
ninguna persona que tenga relacion de parentesco, consanguineo hasta el segundo grado y de
afinidad en primer grado con el maestrando. Igual restriccion se aplica entre el Director y el Co-
Director.
El Director o Co-Director de Tesis, podran tener a su cargo un maximo de cinco (5) tesistas
simultaneamente incluyendo los de otras carreras de posgrado de la Universidad Nacional de San
Luis, salvo excepcion debidamente justificada.
El Director, el Co-director, o ambos, podran renunciar a sus funciones, mediante informe fundado ante
el Comité Académico de la Maestria. Asimismo también el maestrando podra solicitar el reemplazo de
los mismos, justificando debidamente su solicitud. En todos los casos, cualquier cambio que se
produzca debera ser elevado al Comité académico para su conocimiento y aceptacion.
CAPITULO 3: DE LA ADMISION A LA CARRERA
Articulo 5: Titulos de grado requeridos para la admision a la Maestria en Ciencia y Tecnologia de
Agroalimentos.
El postulante debera poseer titulo universitario de Licenciado en Bioguimica, Farmacéutico,
Licenciado en Quimica, Ingeniero Agrénomo, Médico Veterinario, Ingeniero en alimentos, Ingeniero
Ingenie worin Quimico, Licenciado en Biotecnologia, Licenciado en Biclogia Molecular, Licenciado en Ciencias
SECRETAROGENERAL  Bioldgicas, Licenciado en Nutricion, Ingeniero Agroindustrial, Licenciado en Bromatologia. Se
oo consideraran, en todos los casos titulos equivalentes.
Los titulos universitarios de grado podran ser del pais o del extranjero y los que preveé la legislacion
vigente, siempre que cumplan con los requisitos de la normativa de la Universidad Nacional de San
Luis. En el caso de presentar un titulo no mencionado anteriormente, el Comite Académico evaluard
cada situacion en particular.
Articulo 6: Solicitud de admisién a la Carrera.
La solicitud de admisién a la carrera de Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos se hara por nota
dirigida al Director de Carrera, ¥ dara lugar a la apertura de un expediente en el que se sentaran todas
las actuaciones a que dé lugar |a aplicacién del presente Reglamento,

Corresponde Ordenanza C.D. N° 001/13 ]
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ANEXO -22-
La solicitud deberd acompafarse de:
a) Formulario de inscripcién
b) Domicilio del postulante en la ciudad de Villa Mercedes
c) Fotocopia de DNI o documento equivalente
dj Fotos
e) Curriculum vitae del postulante
f) Copia legalizada del titulo de grado universitario
gl Los aspirantes provenientes de Universidades Extranjeras, deberan presentar el plan de

estudios analitico sobre cuya base fue otorgado el titulo. En este caso, la documentacion que acredite
el titulo de grado universitario debera estar legalizada segun la reglamentacion vigente para la
legalizacion de titulos extranjercs.

El Comité Académico debera expedirse sobre la aceptacion del postulante a la Carrera, con dictamen
debidamente fundado. El Coordinador notificara fehacientemente la resolucion al postulante en el
domicilio legal constituido, en un plazo no mayor a 10 (diez) dias de emitido el dictamen,

La inscripcién a la Carrera y la inscripcion a las materias que conforman el Plan de Estudios, debera
efectuarse en la Subsecretaria de Posgrado siguiendo el mismo circuito administrativo que los
alumnos de grado.

CAPITULO 4: DE LAS ACTIVIDADES CURRICULARES DE LA CARRERA.

Articulo 7: Planificacién de actividades

Las clases se dictan de febrero a diciembre, ajustandose a los recesos y feriados del Calendario
Académico de la Facultad de Ingenieria y Ciencias Economico-Sociales.

Los Trabajos de Tesis podran realizarse en cualquier época del afio, previo acuerdo con las
autoridades de la Maestria.

Articulo B; Reinscripcion anual y Seguimiento
La reinscripcion anual se efectuaré en la Facultad, en las fechas establecidas para ese ciclo lectivo.

El seguimiento anual de los maestrandos sera realizado por el Coordinador Académico y Comision
Asesora en Actividades de Investigacién y Tesis. A tal fin los maestrandos deberan presentar, por
primera vez y al finalizar el cuarto semestre de dictado de la cohorte, el formulario que confeccionado
a tal fin consta en el ANEXO Gnico de la presente. El Coordinador Académico y Comision Asesora en
Actividades de Investigacién y Tesis podran solicitar ampliacion del informe o una entrevista con el
maestrando, de considerario necesario.

Articulo 9: Evaluacion de Los Cursos

Se utilizara escala cuantitativa para la evaluacion de los alumnos, de 0 a 10 puntos. La evaluacion
serd individual y se aprobaré con una calificacién minima de 6 puntos. Las calificaciones seran
inapelables, en cuanto al mérito del acto. Debera especificarse la modalidad de evaluacidn y las
exigencias previstas.

El docente a cargo del dictado de cada curso decidira si la aprobacién del mismo se realiza por medio
de un solo examen escrito al final del dictado o si, por su extensién y contenido, la evaluacion se
realiza por medio de examenes parciales promocionales. El docente del curso podra decidir otras
formas de evaluar como seminarios, monografias, informes de practicos.

Corresponde Ordenanza C.D. N° 001/13 i
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ANEXO .23.

Articulo 10: Registros

Los resultados de los examenes deberan ser registrados en actas de examen, las que deberan ser
refrendados por los docentes del curso. Los sistemas de administracién y registro de la situacion
académica de los alumnos de posgrado deberan ser similares a los de los alumnos de grado.

CAPITULO 5. DE LA TESIS

Articulo 11 Presentacién del Plan de Tesis

Una vez aprobados los trece (13) créditos del Ciclo Basico Especifico, el Maestrando debera presentar
la propuesta de Tesis avalado por el Director y Co-Director, si lo hubiere.

La presentacion se realizard por nota dirigida al Decano de la Facultad. La evaluacién de dicha
propuesta estara a cargo del Comité Académico de la Maestria y de la Comision Asesora de Posgrado
de Facultad. La propuesta se constituira en Expediente como presentacion preliminar para permitir
que el postulante pueda realizar las correcciones y agregados solicitados para su aprobacion final.

Si la propuesta de Tesis no es presentada en los plazos establecidos, el maestrando podra solicitar
una prérroga a la Comision Asesora de Posgrado de Facultad, previa aceptacion del Comité
Académico de la Maestria, con anterioridad al vencimiento. La solicitud fundamentada debera contar
con el aval del Director de Tesis. La prérroga se concedera por un maximo de seis (6) meses y por
(nica vez.

El vencimiento de los plazos de prorroga, sin mediar |a presentacion de la propuesta de Tesis, dara
lugar a su baja como alumno de la Carrera de Maestria, previa notificacién al interesado.

El alumno dado de baja, podréd solicitar su readmision por unica vez, mediante nota debidamente
fundada dirigida al Decano de la Facultad de Ingenieria y Ciencias Econdmico-Sociales.

El Comité Académico de la Maestria, analizara la solicitud de readmision del interesado podran
aconsejar sobre su aceptacion en base a las razones fundadas del sclicitante.

El Comité Académico respectivo fijard el plazo para la nueva presentacion, elevando a la Comision
Asesora de Posgrado de la Facultad respectiva lo actuado. Por resolucion de Facultad se otorgara la
readmision solicitada.

Articulo 12; Plan de Tesis

Antes de iniciar el Ciclo de Especializacion el Maestrando debera presentar su Plan de Tesis avalado

por el Director y Co-Director si correspondiera.

El plan de Tesis debera contener la siguiente informacion:

a) Titulo y tema de investigacion sobre el cual versara el Trabajo de Tesis.

b) Director de Tesis y Codirector si correspondiera

c) Antecedentes existentes sobre el tema

d} Lugar de trabajo. Con autorizacion del Comité Académico, los alumnos de |la Maestria podran
realizar su trabajo de Tesis en otra Universidad o Centro de Investigacion,

&) Disponibilidad de infraestructura y factibilidad de desarrollo del trabajo y su financiamiento.

f) Plan de trabajo

a) Bibliografia.

El Comité Académico de la Carrera realizara las evaluaciones y elaborara dictamen conducente o no,
a su aprobacion. En este ultimo caso, debera realizarse una nueva presentacion al efecto.

Articulo 13: Presentacion de la Tesis

La defensa y aprobacion de la Tesis requerira del postulante: a) Haber aprobado los cursas del Ciclo
Basico Comun, Ciclo Basico Especifico y Ciclo de Especializacion. b) Haber cumplide con las
actividades de investigacién supervisadas y/o tutoriales. c) Haber presentado la solicitud de
constitucion del Jurado ante la Facultad firmada por el postulante, Director y Co-Director si lo hubiere.
Dicha solicitud debera presentarse no mas allé de los dieciocho (18) meses de aprobado el plan de

Corresponde Ordenanza C.D. N° 001/13 m
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ANEXO -24-

Tesis de Maestria.

La solicitud debera estar acompafiada por cuatro (4) ejemplares de la Tesis, uno para cada miembro
del jurado con voz y voto y otro de resguardo en la Facultad respectiva.

Articulo 14 Jurado y Defensa de la Tesis

La Facultad de Ingenieria y Ciencias Agropecuarias, dentro de los quince (15) dias de presentada la
solicitud de constitucién del Jurado por el postulante y el Director, debera designar al Jurado de la
Tesis, previo asesoramiento del Comité Académico de la Maestria y de la Comisién Asesora de
Posgrado de Facultad.

El Jurado de Tesis de Maestria estara integrado por: tres miembros titulares, con voz y voto y dos
miembros suplentes, expertos en el tema de la Tesis, con antecedentes relevantes y similares a los
requeridos para ser Director. Al menos uno de los miembros y su suplente debera ser externo, a la
Universidad Nacional de San Luis.

Los miembros del Jurado seran designados por resolucion de Facultad. La Comision Asesora de
Posgrado correspondiente establecera, entre la ndmina de Jurados propuestos, los miembros titulares
y suplentes del Tribunal.

No podran ser miembros del Jurado de Tesis con voz y voto, los coautores de publicaciones conjuntas

/ con &l Maestrando directamente vinculadas con la Tesis de Maestria, asi como personas gue posean
relacién de parentesco con el mismo, consanguineo hasta el cuarto grado y por afinidad hasta el

s segundo y toda otra situacion gue la Comision Asesora de Posgrado u érgano equivalente meritue

_geniero Setgio Luis RIBOTTA pertinente. El Maestrando y su Director de Tesis podrén recusar a los miembros del Jurado dentro de
DECANO los cinco (5) dias habiles desde la notificacién, por nota debidamente fundada elevada al Decano de la

FICES-UNSL Facultad, quién se expedira dentro de los diez (10) dias habiles aceptando o rechazando la

recusacion. Las causales de recusacion a los miembros del Jurado de Tesis designados, seran las
mismas previstas en la normativa de Concursos para la designacion de Profesores Efectivos de la
Universidad Macional de San Luis.
Cada uno de los miembros del Jurado con voz y voto, recibird un ejemplar de la Tesis y copia del
presente Reglamento, debiendo emitir un dictamen por escrito en un plazo de treinta dias (30)
corridos, a partir de la recepcion del ejemplar. El dictamen debera expresar fundadamente, si la Tesis
= de Maestria es: aceptada, observada para correcciones o rechazada.
La aprobacién o rechazo de la Tesis de Maestria sera dispuesta por mayoria simple de los dictamenes
de los miembros del Jurado de Tesis con voz y voto. Si la Tesis de Maestria es aceptada, |a Facultad
respectiva procedera al acto de |a defensa oral y publica de la misma, convocando:
a) Al Maestrando para la exposicion de su Tesis.
b} Al Jurado de Tesis, que se constituird, siempre que esten presentes de manera real o virtual, los
tres (3) miembros con derecho a voto y, al menos, unc externc a la Universidad Nacional de San Luis.
Los casos excepcionales serén resueltos por el Decano de la Facultad correspondiente, con el
asesoramiento de la Comisién Asesora de Posgrado u érgano equivalente.
: La Tesis sera calificada como: Buena, Muy Buena, Distinguida o Sobresaliente. El Jurado, con voz y
) voto, labrara un acta explicitando los criterios de su decision.
i 'E‘;Eﬂ_ﬂ“ Corresponde al Maestrando el derecho de autor de su Tesis.

FICE En el caso que la Tesis de Maestria sea observada para correcciones, el Jurado podra convocar al
Maestrando y al Director de Tesis para recabar la informacion adicional que estime conveniente y
proponer las correcciones y/o modificaciones, que a su juicio deben efectuarse. E| Maestrando tendra
un plazo de no mas de seis (6) meses para presentar la version definitiva de la Tesis corregida. Sila
Tesis fuera rechazada, la comunicacion al interesado se efectuara por la via administrativa. En este
caso, el postulante podra reformular la Tesis y presentarla nuevamente. Si en segunda instancia la
Tesis no fuera aceptada o no fuera presentada dentro del plazo establecido, el maestrando perdera su
condicién de postulante al Titulo Académico de Magister, pudiendo solicitar, por dnica vez su
reincorporacion, justificando las razones, por nota dirigida al Decano.

Superada la defensa y aprobacién de |a Tesis, el maestrando debera presentar por Mesa de Entradas

Corresponde Ordenanza C.D. N° 001/13 m
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ANEXO .25-

de la Facultad correspondiente dos (2) ejemplares definitivos, uno de ellos sera destinado al legajo del
alumno. El otro ejemplar debera estar encuadernado segun las caracteristicas establecidas por la
Direccién de Documentacién y Biblioteca de la Universidad Nacional de San Luis, para ser destinado a
la misma, adjuntando archivo electrénico de la Tesis en extension ~.pdf .

En los casos en que el rechazo de la Tesis de Maestria se debiera a adulteracion de los datos o a
plagio total o parcial debidamente comprobados, el postulante quedara inhibido para gestionar su
grado de Magister en la Universidad Nacional de San Luis, debiendo protocolizarse esta medida por
Resolucién Rectoral y comunicada al resto de las Universidades Macionales. El interesado podra
apelar la decisién de acuerdo a las Leyes vigentes.
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PLANILLA DE SEGUIMIENTO. INFORME ANUAL N° ...

CARRERA: Maestria en Ciencia y Tecnologia de Agroalimentos

Fecha:

DATOS PERSONALES

Mombre y Apellido: N° de registro:

Fecha de comignzo en la maestria:

Fecha de aprobacién del Plan praliminar de Tesis:
Fecha de aprobacion del Plan definitivo de Tesis:

CURSOS REALIZADOS: Los cursos que han sido aprobados en la presentacion del Plan Preliminar

Tipo Aho Titulo Hovas AproblAsist

Esp

Parf |

Externo
TESIS

Tema de tesis:
Director:

Codirecior:

Objetivo:

Estado de avance:

Forcentaje de avance:

Fecha de defensa previsia:

PRODUCIDO DE LA TESIS (arficulos, presentaciones en congresos, eic..)

Apellido y Nombres T ma del alumno de postgrado
__E\FALLIACIOH DEL DIRECTOR i ) |
 Observaciones: .
Poco satisfactorio Satisfactorio Muy satisfactorio
Apreciacion final R
Firma del ctorfCodirector de lesis
Co ananza C.D. N° 001/13 -
Ingeniero AN Ingeniero Sefgio Luis RIBOTTA
SECRE DECANO
FICES-UNSL



