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VISTO las presentes actuaciones en las que la sefiora Subsecreta-
ria de Posgrado de la Secretaria de Asuntos Académicos eleva para su
aprobacion el Proyecto de Carrera de Maestria en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos, elaborado por la Comisién designada por las Unidades
Académicas involucradas y aprobado por las Facultades de Ciencias
Exactas Fisicas y Naturales en su Resolucién HCD n° 758/08, de Cien-
cias Quimicas en su Ordenanza HCD n° 5/08, de Ciencias Agropecuarias
en su Resoluciéon HCD n°® 593/07 y de Ciencias Médicas en su Resolucion
HCD n°® 745/08; atento lo aconsejado por las Comisiones de Vigilancia y
Reglamento,

EL H. CONSEJO SUPERIOR DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA

RESUELVE

ARTICULO 1.- Hacer lugar a lo solicitado por la sefiora Subsecre-
taria de Posgrado de la Secretaria de Asuntos Académicos en su nota de
fojas 1y, en consecuencia, aprobar el Proyecto de Carrera de Maestria
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, elaborado por la Comision
designada por las Unidades Académicas involucradas y aprobado por las
Facultades de Ciencias Exactas, Fisicas y Naturales en su RHCD n°
758/08, de Ciencias Quimicas en su Ord.HCD n° 5/08, de Ciencias Agro-
pecuarias en su RHCD n° 593/07 y de Ciencias Médicas en su RHCD n°
745/08, que en fotocopias forman parte integrante de la presente resolu-
cion. '

ARTICULO 2.- Aprobar el Plan de Estudios obrante a fojas
36/59/vta., el Reglamento de la Carrera de Maestria en Ciencia y Tec-
nologia de los Alimentos, obrante a fojas 60/64, que ambos en fotoco-
pias forman parte integrante de la presente resolucién y, designar al Dr.
MANUEL VELAZCO como Director y, al Dr. DANIEL WUNDERLIN como
Director Alterno de la citada Maestria, teniendo en cuenta lo informado a
fs. 70 por la Subcomision del Consejo Asesor de Posgrado, a fs. 71 por la

. ¢ Comision Asesora de citada Maestria.
"
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ARTICULO 3.- Comuniquese y pase para su conocimiento y efec-

tos a la Subsecretaria de Posgrado de la Secretaria de Asuntos Académi-
Cos.

L

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL H. C(!NSEJO SUPERIOR A
LOS DIECISIETE DIAS DEL MES DE MARZO DE DO$ .
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Las principales metas académicas consisten en:

e Formar recursos humanos altamente calificados en el area de la Alimentacion.

e Formar recursos humanos capacitados para transferir adecuadamente los
conocimientos adquiridos y capacitar a otros dirigidos.

» Lograr que el egresado Magister esté en condiciones de innovar y resolver
problemas en todos los aspectos relativos a la produccidn, procesamiento y
gestion de alimentos.

o Generar egresados capacitados en la elaboracién, disefio, desarrollo y/o
supervision de proyectos de investigacion.

e Lograr una capacitacion que incentive en el egresado el desarrollo de nuevas
metodologias y/6 procesos para la solucidon de los problemas que se vayan
presentando.

e Lograr conciencia en el egresado de la necesidad de una capacitacién continua
y participacidn activa en la capacitacion de postrados.

e Formar profesionales capaces de participar aportando sugerencias para
promover y desarrollar mejoras en los componentes de la cadena alimentaria,
propendiendo a la produccion de Alimentos Seguros.

Competencias y perfil del Eqresado
El egresado deber4: :
1. Tener una formacién académica acorde a los Ultimos adelantos de la Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.

2. Tener aptitud para el trabajo en equipos multidisciplinarios dentro de un contexto
respetuoso del ambiente y la seguridad laboral.

3. Ser un Profesional altamente capacitado en la aplicacion de métodos técnicas y
procedimientos de la Industria alimenticia.

Tener pensamiento critico y aptitud creativa con fuerte inclinacion a los procesos
innovativos, con especial consideracion a la calidad y la mejora continua.
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g 5. Tener conciencia de la importancia del alimento como bien social que involucre
el conocimiento de sus implicancias nutricionales y efectos sobre la salud.

6. Tener responsabilidad para enfrentar aspectos de produccion y procesamiento
de alimentos de calidad con el uso de nuevas tecnologias con el objetivo de
sistemas sustentables y alimentacion saludable.
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MAESTRIA EN CIENCIA ¥ TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

OBJETIVO DE LA CARRERA:

Formar graduados con sélida capacitacién cientifico-tecnolégica con aptitud critica
para innovar y resolver problemas en todos los aspectos relativos a la produccién,
procesamiento y gestidn de alimentos. Asi como, promover la investigacién y
desarrollo que permita mejorar los distintos' componentes de la cadena alimentaria,
propendiendo a la produccién de alimentos seguros y saludables.

PROGRAMA TEGRICO PRACTICO

MODULO 1: QUIMICA DE LOS ALIMENTOS |

Carga Horaria: 50 hs

Responsable: Dr. Damian Maestri

Colaboradores: Dr. Alberto Edel Leén, Dr. Julio Zygadlo. Dr. Radl Marin, Dr.
Daniel Garcia, Dr. Daniel Wunderlin.

Objetivos:

o Impartir los conocimientos bésicos sobre los distintos compuestos quimicos que
constituyen los alimentos de diversa indole, dichos conocimientos abarcan los
aspectos estructurales, funcionales, analiticos, las reacciones quimicas y procesos
fisicos de deterioro, modificaciones por coccidn o tratamientos asociados con cada
grupo de compuestos.

¢ Introducir a los estudiantes en el conocimiento quimico de los distintos grupos de
aditivos de uso comun en la Industria alimentaria

Contenidos:

Agua, estructura y funcién en alimentos, agua ligada/libre. Conceptos de
humedad y actividad de agua; Movilidad Molecular. Cambios estructurales y
cinéticos asociados, importancia de estos cambios para la conservacion de
alimentos / alimentos deshidratados o con baja actividad de agua / movilidad
molecular

Aminoacidos, péptidos y proteinas; clasificacién, propiedades quimicas y
fisicas. Valor biolégico de proteinas; modificaciones para mejorar la calidad
nutricional de alimentos. Funcionalidad de proteinas: plastificantes, gehﬂcantes
otras.

Lipidos; caracteristicas generales, &acidos grasos, propiedades, grasas
naturales y modificada, aceites comestibles, deterioro de alimentos lipidicos,
cambios producidos durante procesos térmicos en grasas y aceites
comaestibles.

Carbohidratos; monosacdridos, caracteristicas generales, propiedades
organolépticas, fisicas y quimicas, deterioro de alimentos glucidicos,
pardeamiento de alimentos; polisacdridos, propiedades fisicas y quimicas;
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uso en alimentos.
Minerales; Macroelementos y oligoelementos. Funcionalidad e importancig:
nutricional.
Aditivos Alimentarios: colorantes, saborizantes, acidos/bases, potenciadores
del sabor, texturizantes, conservantes, estructuras y accidn, antioxidantes,
tensioactivos, humectantes, . antiaglomerantes, blanqueantes, clarificantes,
espesantes, gelificantes,crioprotectores, gases impelentes y protectores.
Sabores y flavores.

Evaluacién:

Se efectuara en forma escrita, por examenes parciales, con una Puntuacién minima
7(siete), 70%

Los contenidos forman parte del examen final del cuatrimestre. Se pueden recuperar
un parcial por cuatrimestre.

Bibliografia

e Adams M.R., Moss M.O. Food Microbiology (1995).

e Amé, M.V, Diaz, M.P. and Wunderlin, D.A. Occurrence  Of Toxic
Cyanobacterial Blooms In San Roque Dam {Cérdoba — Argentina): A Field And
Chemometric Study. Environ. Toxicol. 18(3): 192-201 (2003).

¢ American Public Health Association (APHA), Compendium of methods for the
Microbiological Examination of Foods3 Ed (1992).

¢ APHA Standar methods for the examination of water and wastwater, 18 Ed,.
(1992).

e Association of Official Analytical Chemist (AOAC); Official Methods of Analysis,
16 AOAC, Ed. (Actualizada a 1996).

e AOAC, Bacteriological Analytical manual, 8 Ed. (1995).
s AOAC, Quality Assurance Principles for Analytical Laboratories, 2 Ed (1996).

e Ashurst, P.R. and Dennis M.J., "Analytical Methods of Food Authentication”, Ed.
Blackie Accademic & professional-Chapman & Hall (1998).

* ASTM, Annual Book of ASTM Standards, Sect. 11 (1993).

s Baroni, M.V.; Chiabrando, G.A; Costa, C. and Wunderlin, D.A. Assessment of
the Floral Origin of Honey by SDS-Page Immunoblot Techniques. J.Agric.Food
Chem. 50, 1362-1367 (2002).

¢ Baroni M.V., Chiabrando G., 'Costa C., Faglindez. G. A. and Wunderlin D.A.
Development of a Competitive ELISA Assay for the Evaluation of Sunflower
Pollen in Honey Samples. J.Agric.Food Chem. 52: 7222-7226 (2004).

e Baroni M.V., Alvarez J.S., Wunderlin D.A. and Chiabrando G.A.Analysis of IgE
binding of Cellis tala pollen. Food Agric.Immunol19, 187-94 (2008).

e Baroni M.V., Arrda R.C., Nores M.L., Faye P.F., Diaz M.P., Chiabrando G.A,,
Wunderlin D.A. Composition of Honey from Cérdoba (Argentina): Evaluation of
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North-South Provenance by Chemometrics. Food Chem. (2008, enviado).
Belitz H.D., Grosh W.; Quimica de los Alimentos, Ed. Acribia (1998).

Cazenave J., Wunderlin D.A., Bistoni M.A., Amé M.V, Wiegand C., Krause E.
and S. Pflugmacher. Uptake, Tissue Distribution and Accumulation of
Microcystin-RR in Corydoras paleatus, Jenynsia multidentata and Odontesthes
bonariensis. A Field and Laboratory Study. Aquat. Toxicol. 75:178-190 (2005).

Cddigo Alimentario Argentino. (2008). .

Cheftel J.C., Cheftel H., Besancon P.; Introduccién a la Biqu;imica y Tecnologia
de los Alimentos, Ed. Acribia (1983).

Eastwood, M.; "Principles of Human Nutrition*, Ed. Chapman & Hall, (1997).

Fabani M.P., Arrda R.C., Vazquez F., Diaz M.P. and Wunderlin D.A. Evaluation
of Mineral Profile Coupled to Chemometrics to Assess the Geographical Origin
of Wines from Three Areas of Argentina. Food Chem. (2008, enviado).

Fabani M.P., Ravera M.J.A., Wunderlin D.A. Combined Use of Colour and
Diethyl Succinate to Assess Wine-Age. A Case Study: Red Wines from the
Valley of Tulum (San Juan-Argentina). Food Control (2008, enviado).F.A.Q.
(Organizacién de la Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion),
Capacitacion en ‘Analisis de Micotoxinas(1991).

F.A.O., Introduccién a la Toma de Muestras de Alimentos (1989).
F.A.0./O.M.S., CODEX ALIMENTARIUS (2008).

Fennema O.R., introduccion a la Ciencia de los Alimentos,3 Ed (2000).

Hart F.L., Fisher H.J.; Analisis Moderno de los Alimentos, Ed. Acribia (1991).
Hayes P.R., Microbiologia e Higiene de los Alimentos, Ed. Acribia (1993).
Jacob M., Safe food Handling, O.M.S. (1989).

Lima B., Tapia A., Luna L., Fabani, M.P., Wunderlin D.A., Feresin, G. Free-
Radical Scavengers and Metals Content Allow Differentiating Geographical
Origin of Propolis Samples from San Juan Province (Argentina). J. Agric. Food
Chem. (2008, enviado).

Mc Junkin F.E.; Agua y Salud Humana, O.M.S. (1983).

Organizaciéon Mundial de la Salud (O.M.S.), Guidelines for drinking-water
quality, 2 Ed.(1993).

0.M.S.; Criterios de Salud Ambiental - Micotoxinas(1983).
Pesce, S.F. and Wunderlin, D.A. Use of Water Quality Indices to verify the

impact of Cérdoba City (Argentina) on Suquia River ". Water Res. (2000) 34,
2915-2926.

Pietsch, C.; Wiegand, C.; Amé, M.V., Nicklisch, A., Wunderlin, D.A. and
Pflugmacher S. The effects of a cyanobacterial crude extract on different
aquatic organism: Evidence for toxin modulating factors in blue-green algae.
Environ. Toxicol. 16, 535-542 (2001).

Potter N.N. & Hotchkiss J.H.; "Food Science” 50 EdChapman & Hall (1995).
Quaglia, G. "Ciencia y tecnologia de la panificacién”; Ed Acribia (1991).

Wunderlin, D.A., Pesce, S.F., Amg, M.V. and Faye, P.F. The Decomposition of
Hydroxymethulfurfural in Solution and the Protective Effect of Fructose.
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J.Agric.Food Chern. 46, 1855-1863 (1998).

M.A. Pattern Recognition Technigues for the Evaluation 6 patial and
Temporal Variations in Water Quality. A Case Study: Suquia River Basin
{Cérdoba — Argentina). Water Res. 35, 2881-2894 (2001).

Costamagna V., Wunderlin D.A., Larrafiaga M., Mondragén [. and Strumia M. J.
Surface functionalization of polyolefin films via the uitraviolet-induced
photografting of acrylic acid: Topographical characterization and ability for
binding antifungal agents. Appl. Polymer Sci. 102:3, 2254-2263 (2006).

Baroni M.V., Nores M.L., Diaz M.P., Chiabrando, G.A.; Fasano, J.P.; Costa C.
and Wunderlin, D.A. Determination of VOCs Patterns Characteristic of Five
Unifloral Honey by SPME-GC-MS Coupled to Chemometrics. J. Agric. Food
Chem. 54:19, 7235-7241 (20086).



MODULO 2: ESTADISTICA Y DISEI’;‘G .E;E' EXPERIMENTOS

Carga horaria: 40 hs

Responsable: Prof. idnica Balzaﬁni

Colaboran: Prof. Julio Alejandro Di Rienzo, Prof. Carlos Walter Robledo.
Objetivos:

¢ Brindar elementos tedricos y practicos para el soporte de estudios
observacionales y/o experimentales para las Ciencias Agroalimentarias.

o Desarrollar los conceptos fundamentales de estadistica y disefio de experimentos
con el fin de proveer herramientas que permitan describir, interpretar y analizar
fendmenos y problematicas propias del campo de conocimiento.

¢ Desarrollar habilidades para el analisis de informacion con soporte computacional,
proveyendo herramientas para realizar anadlisis estadisticos clasicos, interpretar
salidas de computadoras, realizar andlisis diagnéstico y fortalecer la interpretacion
y escritura de publicaciones cientificas que hacen uso de terminologia matematica-
estadistica

e Estimular el pensamiento critico para abordar nuevos problemas de investigacién
y desarrollar una estrategia de analisis en el contexto de la modelacidn estadistica.

Contenidos:

Estadistica. Estadistica descriptiva. Distribuciones de probabilidad de una o mas
variables. Distribucién conjunta, marginal y condicional. Distribuciones en el muestreo.
Uso de InfoStat para resumir informacién y para el cédlculo de probabilidades bajo
modelos distribucionales. Métodos de estimacion y regiones de confianza. Principios
de prueba de hipétesis, errores, p-values.

Disefio experimental. Disefio completamente aleatorio. Disefio en bloques. Disefio en
parcelas divididas. Arreglo factorial de tratamientos. Covariables. Componentes de
Varianza. Uso de InfoStat en modelos de ANAVA, regresion simple y multiple.
Seleccion de modelos. Regresidn no lineal. Medidas de correlacidn y asociacién.

Actividades Tedérico-Practicas:

1) ldentificacion de modelos y procedimientos estadisticos para el analisis de la
informacién tanto como la Interpretacion de resultados y elaboracién de
conclusiones, Uso del software infoStat.

2) Se haré referencia al uso de SAS en situaciones particulares problematicas.

Evaluacion:

Se efectuara en forma escrita, por exdmenes parciales, con una Puntuacién minima
7(siete), 70%

Los contenidos forman parte del examen final del cuatrimestre. Se pueden recuperar
un parcial por cuatrimestre.

* Di Rienzo, J.; Casanoves, F.; Gonzalez, L.A.; Tablada, E.M.,; Diaz, M,;
Robledo, C.W. y Balzarini, M. (2008). Estadistica para las Ciencias
Agropecuarias. Ed. Brujas, Argentina, 370 p.

» Gonzalez, Laura A. y Tablada Elena M. (2008). Notas de clase. Catedra de
Estadistica y Biometria. FCA, Universidad Nacional de Cérdoba.




* InfoStat. (2008). InfoStat versién 2008. Manual del usuario. Grupo InfoStat,
FCA, Universidad Nacional de Cérdoba. Primera Edicién. Editorial Brujas.
Argentina. 334 p. ,

» InfoStat. (2008). InfoStat version 2008. Grupo InfoStat, FCA, Universidad
Nacional de Cérdoba.




MODULO 3: ANTROPOLOGIA ALIMENTARIA

Carga horaria: 30 hs ‘
Responsable: Prof. Mgter Lidia Ana del Valle Carrizo
Objetivos:

o Valorar la dimensién antropolégica de la Alimentacién y la influencia de diversos
factores que interactiian en la conducta alimentaria.

o Interpretar el significado del alimento para el hombre y su relacion con los factores
sociales, economicos y culturales.

o Comprender la psicologia del patrén alimentario en un contexto social
determinado.

e Analizar las transformaciones sociales, economicas y culturales que se han
producido en las ultimas décadas en-nuestra sociedad y sus repercusiones en los
comportamientos alimentarios y de consumo.

» Reconocer el acercamiento pluridisciplinar que plantea la relacién Alimentacién-
cultura en el disefio, produccién y tendencia de consumo de alimentos
tradicionales, no tradicionales y nuevos tipos de alimentos y productos
alimenticios.

¢ Conocer y entender la variacién intercultural en el uso de las plantas tanto como
simbolos como en materiales.

o Conocer y entender las relaciones entre la diversidad vegetal y la diversidad
cultural, en tiempo y espacios, incluyendo los origenes de la domesticacion y la
cultura.

« Conocer el origen, la clasificacion, las caracteristicas y la utilizacidon humana de
las plantas y sus productos, destacando las plantas de importancia econdémica en
Argentina. :

Contenidos:

Antropologia de la alimentacion. Cultura y Alimentacion. Representaciones culturales
de los alimentos. Conducta alimentaria. Factores que determinan la conducta
alimentaria, factores culturales, étnicos, sociales, personales, psicolégicos,
ambientales, interaccion en estos factores en las representaciones practicas vy
estrategias alimentarias del consumidor: habitos y practicas alimentarias, alcances y
diferencias.

El consumo de alimentos en Argentina. Cambios demograficos en la sociedad
argentina. La macroeconomia del pais y sus repercusiones en la microeconomia, en
los hogares y en el comportamiento de los consumidores. Valores y actitudes frente al
consumo de alimentos, variables fundamentales (dinero, tiempo, conveniencia, salud)
que determinan el perfil de consumo. Proceso de decision de compra.

El consumidor de alimentos. Tendencia alimentarias actuales, evolucién de los
patrones de consumo en las ultimas décadas. Consumo y estilos de vida a lo largo del
ciclo de vida. Actitud y perfil del consumidor del siglo XXI. Las necesidades vy las
demandas de nuevas franjas de consumidores, perspectivas sociales relacionadas con
el aumento de personas mayores y de adolescentes/jévenes. Implicancias de la
mundializacion de mercados y globalizacién de las comunicaciones en la cultura
alimentaria. Nuevos habitos de consumo en alimentos.

Derechos del consumidor. Actualidad y perspectivas. Los consumidores y la publicidad
de alimentos. El papel del estado. El consumo a través del cartel publicitario. Las
comunicaciones de marketing en la introduccién de nuevos mercados. Estudios de
mercado relacionados con el consumo de alimentos. Metodologias cualitativas.




Importancia y funcmn de los SIEC. Sat;sfdr*won de los consumid es. Metodcjﬁglas de
evaluacion. R

Actividades practicas:

Andlisis sobre patrones de consumo por grupos de alimentos del pais. Andlisis de
investigaciones sobre consumo de alimentos del pais y de otros paises, anadlisis de
publicaciones de marcas de alimentos lideres desde la empresa y desde la percepcion
del consumidor.

JORNADAS COMPLEMENTARIAS
Jornadas sobre los hdbitos de Consumo de alimentos en la Republica Argentina.

Evaluacion:

Se efectuara en forma escrita, individual de los aspectos tedricos de la asignatura, con
una Puntuacién minima 7(siete), 70%

Evaluacién conceptual de las producciones grupales y de la participacion en las
actividades de la asignatura.

Presentacién de un trabajo grupal 1nterd|s01phnano que refleje la integracion y
aplicacién de algunos contenidos de la materia en el area de la Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos.

Bibliografia:

o Consumo sustentable: La relacién entre el conumo y la produccion presente y
futura. Mayo 2005. www.mecon.gov.ar/secdef/revista/rev.74/consumo.pdf2005

e Algunos comentarios sobre los precios de los alimentos desde fines de 2001.
Enero 2005. www.mecon.gov.ar/secdef/revista/rev.72/preciosalim72.pdf2005

o Evolucién de precios al consumidor en el canal Supermercados. Junio 2005.
www.mecon.gov.ar/secdef/revista/rev.75/supermercados75.pdf 2005

e Analisis econdémico de la publicidad y su impacto sobre los consumidores.
www.mecon.gov.ar/secdef/revista/rev.67/infopublicidad67.pdf2004.

e Galloni, B. Murray, J. “Les consommateurs se fient aux allégations
commerciales pour leurs choix alimentaires » Comunicado de prensa.
Setiembre 2005. http://intranet.bet;c.org/1/docs/DLS/2005

» Rapport sur la perception de létiquetage des denrées alimentaires par les
consommateurs europeens. Abril 2005. http://doshare.beuc.org

= Bustos Lago, J. M. y cols. “Reclamaciones de consumo, derecho de consumo
desde la perspectiva del consumidor”. 2005.

e Speed by Murray. “Health and Nutrition claims-Food for thought. Agro Food
Conference. 22-23 January 2004, http://docshare.beuc.org

e Educacion y capacitacion en Consumo. Resefa 2003.
www.mecon.gov.ar/secdef/revista/rev.66/educacion2003.pdf.2004.

e Evolucion comparada de la actividad del comercio Minorista durante 2003.
www.mecon.gov.ar/secdef/revista/rev.85/minorista2003.pdf2003.

e El consumidor y las nuevas tecnologias. La opinién de los expertos. 2001.
www.consumo-inc.es/informes/interior/estudios/frame/pdf/consi »lecnologia.pdf

e |nstituto Nacional de Consumo. “Publicidad y Consumo: Mas de un siglo de
Historia”. Ministerio de Sanidad y Consumo. Espafia 2000.

s FAO.ESN-Perfiles Nutricionales por paises. Argentina. Bs. As. 1999.
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Mercado-ACNielsen. Marketing. Los habitos de Consumo en la Argentm\
Agosto 1999.

Foro Internacional de la Alimentacidn. El consumidor al filo del siglo XXI.
Barcelona. 2-3 Mayo de 1998. ‘

Nuemo, J.L. “El consumidor al filo del siglo XX1. Foro Internacional de la
Alimentacién. Barcelona 1998.

Kotler, P. Analisis del ambiente de la mercadotecnia en Direccion de
Mercadotecnia. Capitulo 6. Parte |l. Pag 154-171. 8° EDICION. Edit. P.H.H.
Hispanoamérica S.A. 1996.

Op.cit “Analisis de los mercados de Consumo y de la conducta del comprador”.
Pag 173-203.

FAO/OMS. Guia metodoldgica de Comunicacién Social en Nutricion. Roma .
[talia. 1996.

FAO/OMS. Guia para proyectos participativos de Nutricién. 1995.

Mayéutica Servicios de Marketing. “El servicio desde el punto de visto de las
consumidoras”. Marketing N° 4. pag. 19 Bs. As. 1994.

FAQ/OMS. Conferencia Internacional sobre Nutricién. Roma Italia. 1992.
FAO/OMS . Elementos principales de estrategias nutricionales. Conferencia
Internacional sobre Nutricién. Roma. ltalia . 1992.

Castro A. Rev. D Einologia de Catalunya 2. Universidad de Barcelona y
maisson des Sciences de | Homme. 1993.

Instituto Nacional de Consumo: “Introduccion a la Sociologia ambiental y del
Consumo”, Ministerio de Sanidad y Consumo. Espafa. 1990.

Scrimshaw S. Hurtado E. Procedimientos de Asesoria rapida para programas
de nutricién y APS. Enfoques antropoldgicos para mejorar la efectividad de los
programas. UNICEFF- UCCLA. Universidad de las Naciones Unidas. Tokio.
Universidad de California. Los Angeles. 1988.
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MODULO 4: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Carga horaria: 40 horas

| Responsable: Prof. Dr. Héctor Ramén Rubinstein

Colaboran: Dr. Abel Gerardo Lopez, Dr. Martin Theumer, Mgter Daniel Gennero
Obijetivos:

e Actualizar y profundizar los conocimientos sobre el comportamiento de los
microorganismos en los alimentos, ya sea como parte de los procesos de
produccion o como contaminantes de materias primas y productos elaborados.
Proporcionar nuevos conocimientos sobre los factores que influyen en la
supervivencia y multiplicaciéon de los microorganismos en los alimentos,
procedimientos de eliminacion o destruccién de los mismos, como asi también
produccién de metabolitos, aplicaciones industriales y calidad microbioldgica-de
los productos alimentarios. Actualizacién sobre metodologia para la deteccién
de microorganismos y sus toxinas.

Contenidos:

Los microorganismos y su importancia como agentes de deterioro de los alimentos.
Nutricion bacteriana. Cinética de crecimiento bacteriano. Cinética de muerte e
inactivacién. Cultivo de microorganismos. ldentificacién bioquimica y molecular.
Métodos de ‘inactivacién de microorganismos (fisicos y quimicos) y su aplicacién a la
preservacion y procesos de produccidn.

Ecologia microbiana y procedencia de microorganismos presentes en alimentos. Flora
normal, microorganismos  contaminantes, indicadores de  contaminacion,
microorganismos patdgenos. Clasificacion de microorganismos de acuerdo a sus
requerimientos de desarrollo (psicréfobos, termdfilos, aciddfilos, haldfilos,etc.)
Microorganismos con actividades biolégicas de importancia para la industria
(lipoliticos, proteoliticos, pectinoliticos. Etc.

Alimentos como sustratos de microorganismos. Microorganismos con significado
higiénico sanitario. Patégenos de origen alimentario. Microorganismos patdgenos
emergentes. Microorganismos transmitidos por alimentos. Infecciones, toxo-
infecciones, e intoxicaciones . Hongos contaminantes de alimentos. Hongos
toxicogénicos. Principales micotoxinas de impacto en la salud humana y animal.
Metodologias cualitativas, semicuantitativas y semicualitativas. Ciclos bioldgicos e
identificacion de parasitos relacionados con alimentos.

Microbiologia de agua, materias primas y productos alimentarios de origen animal y
vegetal. Metodologia analitica segtin el tipo de microorganismos y segin el tipo de
alimentos. Extraccion y  tratamiento de muestras. Pre-enriquecimiento,
enriquecimiento, deteccidon y enumeracién. Metodologia aplicable a los grupos
microbianos mas importantes. Métodos cldsicos vs métodos moleculares.

Calidad higiénica y microbiolégica. Monitoreo ambiental en la industria de alimentos.
Monitoreo de superficies, equipos manos y aire. Microbiologia predictiva. Diagndstico
de calidad higiénica. Practicas de prevencion de calidad. Punto de riesgo.
Microorganismos en la conservacion y obtencién de alimentos. Microorganismos que
intervienen en la produccién de alimentos. Alimentos modificados. Enzimas y otros
productos obtenidos por fermentacién.
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Evaluacién: SR

Se efectuard en forma escrita, por examenes parciales, con una Puntuacion minima
7(siete), 70% .

Los contenidos forman parte del examen final del cuatrimestre. Se pueden recuperar
un parcial por cuatrimestre.

Bibliografia

¢« Mossel DAA, Moreno B, Strujjk CB. Microbiologia de los alimentos. 2 Ed.
Editorial Acribia SA. 2003.

o |CMSF. Microorganisms in foods 7. Microbiological testing in food safety
management. Editorial Springer. 2006.

* Food toxicants analysis: techniques, strategies and developments. Editorial
Elsevier. 2007.

s Jay JM. Microbiologia moderna de los alimentos. 4 Ed. Editorial Acribia SA.
2002. '

e Adams MR, Moss MO. Food microbiology. 1995.

s« American Public Health Association (APHA). Compendium of methods for the

microbiological examination of foods. Ed. 1992.

» APHA Estandar methods for the examination of water and wastewater, 18 Ed.
1992.

¢ Association of Official Analytical Chemists (AOAC). Official methods of analysis.
16 Ed. (Act. 1997). » ,

e AOAC. Bacteriological analytical manual. 8 Ed. 1995.

* FAO Capacitacién en andlisis de micotoxinas. 1991.

e FAO Introduccién a la toma de muestras de alimentos. 1989.

» FAO/OMS. Codex Alimentarius. 1994. ,

« Madigan MT, Martiaku JM, Parker J. Brock. Biologia de los microorganismos.
2004.

+ Hayes PR. Microbiologia e higiene de los alimentos. Ed. Acribia 1993.

+ |PCS (OMS) Environmental health criteria 105. Selected mycotoxins. 1990.

» Jacob M. Safe Food Handiing. OMS. 1989.

¢ Jay J. Modern Food microbiology. 3 Ed. Chapman & Hall Ed. 1997.

¢ Mc Junkin FE. Agua y salud humana. OMS 1983.

» OMS Guideline for drinking water quality. 2 Ed. 1993.

» OMS Criterios de salud ambiental. Micotoxinas. 1983.

» Rodricks JV. Mycotoxins in human and animal health. 1997.

» Sinha KK. Mycotoxins in agriculture and food safety. 1998.



edicion. Editorial Acribia.

o |CMSF. Microorganismos de los alimentos Volumen 1. Su significadof

métodos de enumeracion. Segunda edicion. Editorial Acribia. ISRy

i

o Métodos de andlisis microbiolégicos de los alimentos. Ediciones Diaz de

( Santos. 2002.

s |vanek R, Grohn YT, Tauer LW, Wiedmann M. The cost and benefit of Listeria
}nonocytogenes food safety measures. Crit Rev Food Sci Nutr. 2004;44(7-
8):513-23.

o Gnanou Besse N, Audinet N, Kérouanton A, Colin P and Kalmokoff M.

Evolution of Listeria populations in food samples undergoing enrichment
culturing. Int J Food Microbiol. 2005;104(2):123-134.

e Mafart P. Food engineering and predictive microbiology: on the necessity to
combine biological and physical kinetics. Int J Food Microbiol. 2005 Apr
15;100(1-3):239-51.

e Moore JE, Corcoran D, Dooley JS, Fanning S, Lucey B, Matsuda M, McDowell
DA, Megraud F, Millar BC, O'Mahony R, O'Riordan L, O'Rourke M, Rao JR,
Rooney PJ, Sails A, Whyte P. Campylobacter. Vet Res. 2005 May-
Jun;36(3):351-82.

o Caprioli A, Morabito S, Brugeareb H, Oswald E. Enterohaemorrhagic Escherichia
coli: emerging issues on virulence and modes of transmission. Vet Res. 2005
May-Jun;36(3):289-311.

e Tournas VH. Spoilage of vegetable crops by bacteria and fungi and related
health hazards. Crit Rev Microbiol. 2005;31(1):33-44.

e Stanton C, Ross RP, Fitzgerald GF, Van Sinderen D. Fermented functional
foods based on probiotics and their biogenic metabolites. Curr Opin Biotechnol.
2005 Apr;16(2):198-203.

e Manafi M. New approaches for the fast detection of microorganisms in food and
water using enzyme detection method (EDM). Forum Nutr. 2003;56:417-8.

e Lindgren S. Microbiological criﬁeria for safe food. Forum Nutr. 2003;56:414-7.

o Sanders TA. Food safety and risk assessment: naturally occurring potential
toxicants and anti-nutritive compounds in plant foods. Forum Nutr. 2003;56:407-
9.




MODULO 1: QUIMICA DE LOS ALIMENTOS i

Carga Horaria: 40 Hs

“esponsable: Prof. Dr. Daniel Alberto Wunderlin

Colaboradores: Prof. Dr. Celso Clemente Cémusso, Dr. Alberto Ledn.
Objetivos:

e Impartir conocimientos sobre la quimica de los distintos grupos de alimentos y
bebidas. Dicho conocimiento abarca los aspectos estructurales, funcionales,
analiticos y las reacciones quimicas y procesos fisicos de deterioro asociados con
cada grupo de alimentos.

e Introducir a los estudiantes en el conocimiento sobre distintas modalidades de
adulteracion y deterioro para los diversos grupos de alimentos junto con el
conocimiento necesario para su analisis y evaluacion.

_Contenidos:

Bebidas Hidricas. Procesos de potabilizacion/tratamiento del agua. Control de calidad
de agua, aptitud para el consumo. Aguas minerales y socdas, caracteristicas,
captacion, tratamiento. Productos lacteos. Leche de vaca y otras, composicién
quimica, factores que influyen sobre las propiedades y procesos. Derivados lacteos,
crema, manteca, quesos, leche en polvo, otros derivados. Miel. Produccion,
clasificacién, adulteraciones, jarabes, produccion, utilizacidn, analisis, Sustitutos del
azucar, Edulcorantes naturales y siniéticos., estructura, propiedades. Caramelos y
confites, mermeladas, confituras y jaleas. Alimentos farinaceos y féculas. Definicién:
valor Nutricional. Corriposicién quimica del trigo y otras farindceas. Harina de trigo y
otras, calidad. Procesos y aditivos usados en panificacién y fideeria. Alimentos
carneos vy afines: carnes frescas y envasadas, carne vacuna y otras, estructura
muscular, composicion quimica general. Modificacion post-morten, conservacion.
Conservas carnicas. Aditivos utilizados en la industrias carnicas, chacinados,
Productos marinos,. Aves y productos avicolas, huevos naturales y deshidratados.
Grasas y aceites comestibles: definicion, origen, estructura y propiedades,
adulteraciones. Sustitutos de grasas. Alimentos vegetales: hortalizas verduras vy
legumbres. Composicion general. Conservas vegetales, obtencién propiedades.
Frutas. Clasificacion, composicion general, procesos de maduracion. Productos
derivados de frutas. Frutas en conserva, jugos de fruta, concentrados vy
cremogenados, otros subproductos preparados en base a jugos. Aditivos utilizados en
el procesamiento de frutas y derivados. Bebidas analcohdlicas en base a jugos de
frutas, en base a infusiones de origen vegetal, preparados sintéticos, bebidas
deshidratadas. Bebidas alcohdlicas. Bebidas fermentadas. Bebidas destiladas
(espirituosas) obtencidn, composicidn. Productos estimulantes y especias. Café, té,
yerba mate. Especies y otras aromaticas. Obtencidn, tratamiento, composicion.
Cacao/chocoiate. Obtencion, tratamientos, composicién. Algas y hongos: composicion,
ocurrencia, procesamiento. Alimentos de régimen o dietéticos. Definicidn, alimentos
con disminucidn de valor energético, alimentos suplementarios, alimentos para
diabéticos, celiacos. Contaminacién de alimentos: plaguicidas / herbicidas, principales
grupos, ocurrencia en alimentos, efectos tdxicos, persistencia. Toxinas de origen
microbianos, toxinas fangales y de algas, fuente de produccién, ocurrencia en
alimentos, efecto téxico, persistencia.




Evaluacion:
Se efectuard en forma escrita, por examenes parciales, con una Puntuacion minima
7(siete), 70%

L.os contenidas forman parte del examen final del cuatrimestre. Se pueden recuperar
un parcial por cuatrimestre.

Bibliografia
e Adams M.R., Moss M.O. Food Microbiclogy (1995).

¢ Amé, MV., Diaz, M.P. and Wunderlin, D.A. Occurrence Of Toxic
Cyanobacterial Blooms In San Roque Dam (Cdérdoba — Argentina): A Field And
Chemometric Study. Environ. Toxicol. 18(3): 192-201 (2003).

o American Public Health Associaticn (APHA), Compendium of methods for the
Microbiological Examination of Fo:..ds3 Ed (1992).

o APHA Standar methods for the examination of water and wastwater, 18 Ed.
(1992).

e Association of Official Analytical Chemist (AOAC); Official Methods of Analysis,
16 AOAC, Ed. (Actualizada a 1996).

e AOAC, Bacteriological Analytical manual, 8 Ed. (1995).

e AOAC, Quality Assurance Principles for Analytical Laboratories, 2 Ed (1996).

e Ashurst, P.R. and Dennis M.J., "Analytical Methods of Food Authentication”, Ed.
Blackie Accademic & professional-Chapman & Hall (1998).

e ASTM, Annual Book of ASTM Standards, Sect. 11 (1993).

e Baroni, M.V.; Chiabrando, G.A; Costa, C. and Wundetlin, D.A. Assessment of
the Floral Origin of Honey by SDS-Page Immunoblot Techniques. J.Agric.Food
Chem. 50, 1362-1367 (2002).

s Baroni M.V., Chiabrando G., Costa C., Fagiundez. G. A. and Wunderlin D.A.
Development of a Competitive ELISA Assay for the Evaluation of Sunflower
Pollen in Honey Samples. J.Agric.Food Chem. 52: 7222-7226 (2004).

e Baroni M.V., Alvarez J.S., Wunderlin D.A. and Chiabrando G.A.Analysis of IgE
binding of Celtis tala pollen. Food Agric.Immunol19, 187-94 (2008).

e Baroni M.V., Arria R.C., Nores M.L., Faye P.F., Diaz M.P., Chiabrando G.A.,
Wunderlin D.A. Composition of Honey from Cérdoba (Argentina): Evaluation of
North-South Provenance by Chemometrics. Food Chem. (2008, enviado).

e Belitz H.D., Grosh W.; Quimica de los Alimentos, Ed. Acribia (1998).

e Cazenave J., Wunderlin D.A., Bistoni M.A., Amé M.V., Wiegand C., Krause E.
and S. Pflugmacher. Uptake, Tissue Distribution and Accumulation of
Microcystin-RR in Corydoras paleatus, Jenynsia multidentata and Odontesthes
bonariensis. A Field and Laboratory Study. Aquat. Toxicol. 75:178-190 (2005).
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e Cddigo Alimentario Argentino. (2008).

o Cheftel J.C., Cheftel H., Besancor: P.; Introduccion a la Bigu;imica y Tecnologia
de los Alimentos, Ed. Acribia (1983).

s Eastwood, M.; "Principles of Human Nutrition”, Ed. Chapman & Hall, (1997).
e [Fabani M.P., Arrda R.C., Vazquez F., Diaz M.P. and Wunderlin D.A. Evaluation



http:Agr�c.lmmunoI.19

of Mineral Profile Coupled to Chemometrics to Assess the Geographical Ongmw,_f
of Wines from Three Areas of Argentina. Food Chem. (2008, enviado).

Fabani M.P., Ravera M.J.A., Wunderlin D.A. Combined Use of Colour and
Diethyl Succinate to Assess Wine-Age. A Case Study: Red Wines from the
Valley of Tulum {San Juan-Argentina). Food Control (2008, enviado).F.A.O.
(Organizacién de la Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion),
Capacitacion en Analisis de Micotoxinas{1991).

F.A.O., Introduccién a la Toma de Muestras de Alimentos (1989).
F.A.0./0.M.S., CODEX ALIMENTARIUS (2008).

Fennema O.R., Introduccidn a la Ciencia de los Alimentos,3 Ed (2000).

Hart F.L., Fisher H.J.; Analisis Moderno de los Alimentos,Ed. Acribia (1991).
Hayes P.R., Microbiologia e Higiene de los Alimentos, Ed. Acribia (1993).
Jacob M., Safe food Handling, O.M.S. (1989).

Lima B., Tapia A., Luna L., Fabani, M.P., Wunderlin D.A., Feresin, G. Free-
Radical Scavengers and Metals Content Allow Differentiating Geographical
Origin of Propolis Samples from San Juan Province (Argentina). J. Agric. Food
Chem. (2008, enviado).

Mc Junkin F.E.; Agua y Salud Humana, O.M.S. (1983).

Organizacién Mundial de la Salud (O.M.S.), Guidelines for drinking-water
quality, 2 Ed.{(1993).

O.M.S.; Criterios de Salud Ambiental - Micotoxinas(1983).

Pesce, S.F. and Wunderlin, D.A. Use of Water Quality Indices to verify the
impact of Cérdoba City {(Argentina) on Suquia River ". Water Res. (2000) 34,
2915-2926.

Pietsch, C.; Wiegand, C.; Amé, M.V., Nicklisch, A., Wunderlin, D.A. and
Pflugmacher S. The effects of a cyanobacterial crude extract on different
aquatic organism: Evidence for toxin modulating factors in blue-green algae.
Environ. Toxicol. 16, 535-542 (2001).

Potter N.N. & Hotchkiss J.H.; "Food Science" 50 EdChapman & Hall (1995).
Quaglia, G. "Ciencia y tecnologia de la panificacion”; Ed Acribia (1991).

Wunderlin, D.A., Pesce, S.F., Amé, M.V. and Faye, P.F. The Decomposition of
Hydroxymethulfurfural in Solution and the Protective Effect of Fructose.
J.Agric.Food Chem. 46, 1855-1863 (1998).

Wunderlin, D.A.; Diaz, M.P.; Amé, M.V.; Pesce, S.F.; Hued, A.C. and Bistoni,
M.A. Pattern Recognition Techniques for the Evaluation of Spatial and
Temporal Variations in Water (Guality. A Case Study: Suquia River Basin
(Cérdoba — Argentina). Water Fes. 35, 2881-2894 (2001).

Costamagna V., Wunderlin D.A,, Larrafiaga M., Mondragdn |. and Strumia M. J.
Surface functionalization of polyolefin fims via the ultraviolet-induced
photografting of acrylic acid: Topographical characterization and ability for
binding antifungal agents. Appl. Polymer Sci. 102:3, 2254-2263 (2006).

Baroni M.V., Nores M.L., Diaz M.P., Chiabrando, G.A.; Fasano, J.P.; Costa C.
and Wunderlin, D.A. Determination of VOCs Patterns Characteristic of Five
Unifloral Honey by SPME-GC-MS Coupled to Chemometrics. J. Agric. Food
Chem. 54:19, 7235-7241 (2006)




MODULO 2: BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Carga horaria: 60 hs

Responsable: Prof. Dr. Carlos E. Argaraha

Colaboran: Profs: Dra. Maria E. Alvarez, Dra. Andrea M. Smania,
Dr. José L. Barra, Dr. Ariel Goldraij.

Obijetivos:

s Brindar conocimiento de los principales avances en diversas areas de la genética y
la biologia molecular, que han permitido en los ultimos 20 afios, revolucionar las
tecnologias para la obtencion de alimentos.

e Enfatizar el estudio de: 1} bases moleculares de la herencia. ll} tecnologias que
permiten aislar, analizar y manipular el material genético de microorganismos y
eucariotas superiores. {ll) estrategias dirigidas a generar células y organismos
transgénicos -

e Brindar herramientas minimas para comprender los constantes avances que se
producen en esta area y permitan visualizar nuevas formas de produccion de
alimentos en un futuro cercano. Se abordaran asi mismo aspectos éticos y legales
que rigen a la produccién de alimentos transgénicos.

Contenidos:

Genética y Biotecnologia Areas interactuantes. Caracteres hereditarios, herencia y
variacién. Fenotipo y genotipo; parciales y completos. Genotipo y medio ambiente.
Normas de reaccion. Normas de reaccion superpuestas. Ruidos del desarrollo. Modelo
general de relacién genotipo-fenotipo.

Tecnologia de ADN recombinante. Genes y proteinas. Genoma, transcriptoma,
proteoma, metaboloma. Impacto en Medicina y alimentacion.

Ligamiento y recombinaciéon Descubrimiento del ligamiento génico. Cruzas de
prueba. Gametos recombinantes y parentales. Recombinacidn intracromosomal:
crossover. Frecuencia de recombinacion: concepto de unidad de mapa genético (um).
Construccién de mapas de ligamiento. Correlacion entre mapas genéticos y mapas
fisicos. Mapeo genético en eucariotas. RFLPs. Rastreo de mutaciones, mapeo vy
aislamiento de alelos mutantes.

Mecanismo molecular de la recombinacién. Conversién génica. Crossover mitético.
Herencia extra-nuclear: ligamiento y recombinacion. Herencia maternal vs. efecto
maternal.

Analisis molecular de genomas, identificacion de genes: elementos necesarios
para el clonado de genes: enzimas de restriccion, vectores de clonado, hibridacion de
acidos nucleicos. Construcciéon de librerias de DNA y de cDNA. Rastreo de librerfas
con sondas de DNA, RNA y anticuerpos.

Analisis de genes clonados Southern y Northern blot. Secuencia de nucleétidos.
Secuenciamiento de genomas completos, estrategias generales. Utilizacién de bancos
de secuencia.

Reaccion en cadena de polimerasa: Fundamentos de la reaccion. Amplificacién de
DNA. Amplificacion de cDNA, trascripcién reversa y PCR. Cuantificacion de DNA
mediante PCR. Métodos de Biologia molecular para identificacién de microorganismos
patdgenos y alimentos transgénicos?



Expresion de genes clonados en cultivo de células: Vectores de expresion.
Introduccidn de genes en células bacterianas y eucariotas. Sistemas de expresién en
bacterias, levaduras y eucariotas superiores. Analisis de expresion mediante “chips” de
DNA. Estudio de la funcion génica por genética reversa. Sobreexpresion de genes
particulares. Inhibicidon de genes mediante secuencias anti-sentido.

Producciéon de animales transgénicos: Métodos de obtencidn: microinyeccién de
genes en ovulos fecundados y tranfeccién de células pluripotentes. Aplicaciones,
produccion de proteinas. Clonado de animales, transferencia celular. Produccion de
animales clonados transgénicos. Peces, aves, mamiferos, Impacto potencial en
alimentacion. '

Produccién de plantas transgénicas: Transgénesis en el contexto del mejoramiento
genético clasico.

Transformacion de células y tejidos. Genes reportadores y de seleccion.
Transformacion transitoria y estable. Transformacion de plantas por Agrobacterium
tumefaciens y biolistica. Regeneracion y seleccion de organismos transgénicos.
Micropropagacion de especies vegetales.

Obtencion de cereales y oleaginosas con caracter mejorados: modificacion del
contenido y calidad de aceites. Modificacién en el contenido y calidad de aminoacidos.
Incremento del nivel de micronutrientes: Hierro, zinc y provitamina A. Contenido de
almidén y azicares en derivados vegetales. Alimentos como vehiculos de
inmunizacién oral.

Condiciones de crecimiento que afectan a la calidad y rendimiento de alimentos
de origen vegetal: Estrés generado por condiciones abidticas: temperaturas
extremas, salinidad, hipoxia, estrés hidrico. Estrés bidtico, resistencia a enfermedades
y plagas. Toxinas. Manipulacién de procesos del desarrollo. Hormonas del
crecimiento. Etileno y maduracion de frutos. Auxinas y frutos partenocarpicos.

Legislacién sobre produccién de vegetales transgénicos: Identificacién de
organismos transgénicos, dosaje de transgenes. Consideraciones para la aceptacion
de un alimento producido con manipulacion de transgenes. legislacion sobre
construccién, manipulacién y liberacién de especies mejoradas genéticamente.
Patentes. Situacion de la biotecnologia en la Argentina. Entes que regulan la actividad
Biotecnoldgica.

Evaluacion:

Se efectuara en forma escrita, por examenes parciales, con una Puntuacion minima
7(siete), 70%

Los contenidos forman parte del examen final del cuatrimestre. Se pueden recuperar
un parcial por cuatrimestre.

Bibliografia:

Introduction to Genetic Analysis, 9th Edition. AJF Griffiths; et al., Macmillan, 2007.

An Introduction to Molecular Biotechnology: Molecular Fundamentals, Methods and
Applications in Modern Biotechnology. Michael Wink (Editor) 2006. Wiley

“Introduction to Food Biotechnology” Perry-Johnson Green, 2002 CRC Press, USA.




N\
“Biochemistry and Molecular Biology of Plants”. Buchanan B.B. et al. 2000. E\d\w
American Society of Plant Physiologists. Rockville, Maryland (USA). )

“Plant biotechnology: the genetic manipulation of plants”. Adrian Slater, Nigel W. Scott
and Mark R. Fowler- 2nd ed. 2008. Oxford University Press.




MODULO 3: FISIOLOGIA Y NUTRICION HUMANA
Carga horaria: 20 hs
Responsable: Prof. Dra. Nilda Isabel Brutii

Colaboradores: Med. Esp. Sara Manzur, Prof. Dr. Mario Aldao, Prof. Lic. Ana
Asadurogiu .

Obijetivo:

s Comprender las bases fisioldgicas del organismo humano.

» Identificar los distintos componentes de la dieta y sus interacciones.

s Reconocer e interpretar las ingestas dietéticas de referencia como estandares
para el desarrollo de nuevos productos tendientes a mejorar la nutricidn y salud
del consumidor.

Contenidos:

Obtencién de alimentos y nutrientes, El alimento como fuente de nutrientes. Camino
de los nutrientes. Componentes bioactivos de la dieta. Necesidades energéticas —~
nutritivas. Nutricidn clinica. Fundamentos nutricionales para la rotulacién de alimentos.
Nutricién basada en la evidencia. Alimentos funcionales y saludables.

Evaluacion:

Se efectuara en forma escrita, por examenes parciales, con una Puntuacién minima
7(siete), 70% .

Los contenidos forman parte del examen final del cuatrimestre. Se pueden recuperar
un parcial por cuatrimestre.

Bibliografia:

» American Diabetes Association. Clinical Practice. Recommendations 2002.
Diabetes Care 25 (suppl): S1-S144 (2002)

e Asaduroglu, A. Manual de Nutricion y Alimentaciéon Humana. Editorial Brujas. 1°
Edicién — ISBN 978-987-591-068-3. (2008)

e Braguinsky J y col. Obesidad: saberes y conflictos. Un tratado de obesidad.
Acindes — ISBN 978-850-762-364-6. (2007)

e = Brutti N., Manzur S. Capitulo “Fisiologia de a Nutricién” en el segundo tomo del
libro “Fisiologia Humana” de Maria Esther Celis. Catedra de Fisiologia —
Facultad de Ciencias Quimicas — UNC. Tomo | (1998). Tomo I, pag. 349-406
(1999).

e Brutli, N. Alimentos desde un punto de vista nutricional. Médulo |, Carrera de
Técnica en Control bromatolégico, FB, UNER. ISBN. N?* 978-950-698-202-7,
(1999). (2007).

e Brutti N.,, Manzur S. Tomo | del “Manual Integrado de anatomija macro y
microscopica con fisiologia”. Edit. Callerio — ISBN 987-43-9269-X (2005).

o Dietary referente intakes for Energy. Carbohidratos. Fiber, Fat, Protein and
Amino Acids (2002).

» ENNyS. Documento de Resultados. Ministerio de Salud. Presidencia de la
Nacion Argentina. (2007).
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MODULO 4: SISTEMAS AGROALIMENTARIOS (\,L L (o 3 g 7
N\
Carga horaria: 40 hs \.. LA

Responsable: Prof. Zulema Gaido
Colaboradores: Prof. Mgter Maria Verdnica Aimér, Prof. Mgter Ricardo Consigli
Objetivos:

¢ Conocer los principales sistemas agroalimentarios como productores de materia
prima para las industrias.

o Comprender los factores que influyen en la calidad de las materias primas
agroindustriales y su correcto manejo para adecuarse a las exigencias
tecnolégicas.

o Crear en los maestrandos criterios de seleccion de materias primas adecuadas a
las necesidades industriales.

Contenidos:

Generalidades: Importancia de la calidad de la materia prima en la industria
alimenticia. Factores intrinsecos y extrinsecos que afectan la calidad de las distintas
materias primas de las agroindustrias aimenticias. Manejo adecuado en el campo y
hasta el ingreso a fabrica.

Factores de calidad industrial. Trazabilidad.

La produccion nacional de leche y productos lacteos. Ubicacién de distintas cuencas
Jecheras en Argentina. La produccion nacional en el contexto internacional.
Importancia de la produccion de leche de calidad. Independencia de las fabricas y el
productor de leche. Sistemas de pago de la leche. Normas legales sobre la
comercializacion de leche cruda. La variabilidad de la leche. Importancia de obtencion
de un producto poco variable.

Factores que influyen en la composicion de la leche:

Genéticos: especies, razas. _

Fisiologicos: fisiologia de la produccién de leche. Frecuencia del ordefo. Ordefo
incompleto. Ciclo de lactacion. Calostro. Influencia de la alimentacion tanto en cuanto
a la cornposicién como al nivel alimenticio. Climaticos

Factores que alteran la calidad de la leche:

Microbianos: infecciones dentro de la ubre, por via enddgena (principales patégenos)
y por penetracion por el canal de pezdn causantes de mastitis. La leche mastitica.
Contaminaciones de la leche fuera de la ubre. Las principales vias de contaminacion,
el hombre, el animal, los utensillos, la estructura de ordefo, el ambiente.

Enzimaticos: l.as enzimas naturales y las producidas por microorganismos. Su
accion.

Fisico-quimico:: Distintos factores de oxigenacion, el aguado, adiccion de
conservantes, presencia de inhibidores de la fermentacién,: antibidticos y productos de
salinizacion .

Factores de conservacion: Temperatura y tiempo de conservacion, desarrollio y
accién microbiana en funcién de la temperatura y tiempo de conservacién. Los
deterioro que causan en la leche y productos elaborados.-

Manejo de la leche del tambo para conservar calidad. Reglas de control en el
tambo de los factores que alteran la calidad de la leche. BPM en el tambo de
recoleccidon de leche en el tambo y controles que realiza el recolector. Andlisis de
calidad.

Carne: Principales especies productoras de carne. La produccion nacional e
Internacional. Ganado Bovino. Requisitos exigidos por la industria y por compradores




externos (USA, CEE, Paises del oriente Asiatico). Destino de la carne: uso directo.. . .=
industrial. Atributos de calidad de la carne, sensoriales (polatibilidad, marbling, color)
nutricionales (proteinas, grasas, vitaminas, minerales) seguridad alimentaria (ETAs,
epizootias, residuos veterinarios). El biotipo carnicero. Valoracién de medias reses,
calidad y biotipo carnicero. Sistemas de tipificacion usados en nuestro pais y
principales compradores, sistemas subjetivos y objetivos. Sistema de produccion
extensivo, intensivo, mixto, sus efectos sobre la calidad.

Factores que afectan la calidad de la carne:

§ Intrinsecos Razas, genética, sexo, edad, alirnentacion, grado de terminacion..
Extrinsecos: Clima. Condiciones de manejo pre mortem que producen degradaciones
por elevamiento del pH y machucones. Importancia de! manejo correcto en campo,
transporte y corrales (estrés, golpes, cansancio, uso de picana, hacinamiento en
camiones y corrales, etc.)

Frutas y Hortalizas La produccion fruti-horticola de Argentina. Estacionalidad de la
produccion. Especies y variedades usadas en la Industria para distintos productos.
Factores que influyen en la calidad de las Frutas y Hortalizas: Genéticos. Clima,
suelo, manejo. Importancia del manejo del momentc de la cosecha. Madurez
fisiolégica y comercial. Cambios que ocurren durante la maduracion. Frutos
climatéricos y no climatéricos.

Caracteristicas de las principales especiss y variedades utilizadas en la Industria.
Factores a tener en cuenta. [ndices para determinar el momento 6ptimo de cosecha.
Industria. Factores a tener en cuenta. Indices para determinar el momento 6ptimo de
cosecha. Conservacion y manejo post-cosecha. Factores que acthan y su efecto sobre
la calidad de la materia prima: Factores bioldgicos (respiracion, transpiracion,
produccién de Etileno, dafos por mal manejo, dafios por microorganismos) y
ambientales (temperatura, humedad relativa, circulacién de aire).

Semillas:

Estructura y fisiologia de las semillas de cereales y oleaginosas. Usos de las
principales semillas cultivadas en Argentina. Regiones de cultivo.

Calidad y estimadores mas comunes. Calidad comercial e industrial. Normas vigentes
nacionales € internacionales.

Principales factores que alteran la calidad de las semillas: Factores genéticos y
ambientales.

Cosecha.

Madurez fisiolégica y comercial: determinaciones. Cambios en la calidad de la semilla
después de la madurez fisioldgica.

Manejo postcosecha y almacenamiento. Factores que alteran la calidad durante el
manejo postcosecha y  almacenamiento: acarreo, acondicionamiento vy
almacenamiento. Factores abidticos y bidticos de deterioro. Principales dafios
Aromaticas y Medicinales, produccién en Argentina. Estacionalidad de la
Produccion. Especies y variedades usadas en la Industria. Factores que influyen en la
calidad: Genéticos. Clima, suelo, manejo. Importancia del manejo del momento de la
cosecha. Madurez fisiolégica y comercial. Cambios que ocurren durante la
maduracion.

T i,

Evaluacién:

Se efectuara en forma escrita, por exdmenes parciales, con una Puntuacién minima
7(siete), 70%

Los contenidos forman parte del examen final del cuatrimestre. Se pueden recuperar
un parcial por cuatrimestre.
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MODULO 1: OPERACIONES UNITARIAS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Carga horaria: 40 hs
Responsable: Prof. Dr. Pablo Ribotta

Colaboradores: Prof. Dra. Silvia Clara Kivatinitz, Ingeniera Especialista Eugenia
Durand,

Objetivos:

e Fundamentar, seleccionar y optimizar el uso de las operaciones y los
mecanismos de transferencias contenidos en la industria de alimentos
destinados a la adecuacién, tratamiento, transformacién y post-tratamiento
de materias primas, productos intermedios y terminados.

Contenidos:

Mecanica de fluidos

Estatica y dinamica de fluidos. Dindmica de particulas suspendidas y en el
seno de un fluido. Aplicaciones a la Tecnologia de Alimentos.

Transporte y almacenamiento de fluidos y de sdlidos

Transporte y almacenamiento de productos alimenticios. Instalaciones.
Seleccion de tuberias y bombas en la industria alimentaria. Factores que
influyen en la eleccién de una bomba.

Definicién de las condiciones de almacenamiento, influencia sobre los
productos y conitrol. Transporte, manipulec y gestibn de materiales.
Consideraciones generales. Medios (cintas, cangilones y otros). Elevadores,
gruas y polipastos. Transpone neumatico e hidraulico. Estibado. Facilidades y
embalajes.

Reduccion, aumento y separacion por tamahos

Distribucién del tamafno de particulas. Reducciéon de tamafio en alimentos
solidos. Principios para la reduccién de tamafo. Reduccién de tamafio en
alimentos fibrosos y en alimentos secos y sus efectos. Equipos. Trituracion.
Molienda. Clasificadores.

Modificacion del tamafio particular y la dxstnbucxon en alimentos liquidos
(emulsificacidén y homogeneizacion). Equipos. Efectos sobre los alimznios.
Principios para el aumento de tamafio. Equipos y operaciones. Extrusion.
Extrusion en frio y en caliente. Instalaciones. Efectos sobre los alimentos.

Agitacién, mezclado y moldeo

Reologia de los alimentos. Definiciones generales dé la macrorreologia.
Comportamiento y modelos reolégicos.

Teoria de la agitacién y homogeneizacién en liquidos. Mezclado de pastas y
sélidos. Equipos. Efectos del mezclado sobre los alimentos. Moldeo.



Transmision de calor

e oL

Mecanismos de transferencia implicados en el tratamiento térmico de los
alimentos. Transferencia transciende y estacionaria. Equipos de transferencia
Ge calor. Intercambiadores, condensadores, vaporizadores, evaporadores,
calderas. Tratamientos térmicos para la eliminaciéon de microorganismos.
Pasteurizacién y esterilizacion. Tiempos de muerte térmica. Escalde,
congelacién, freido y cocimiento. Calentamiento a base de microondas.
Métodos y equipos. Efectos sobre los alimentos.

. Aislamiento térmico. Psicrometria. Acondicionamiento ambiental. Refrigeracién.

SEPARACIONES MECANICAS, POR EQUILIBRIO DE FASES, PROCESAMIENTO
CON MEMBRANAS Y CONCENTRACION

Operaciones. Aplicaciones a la Tecnologia de Alimentos.

Filtracién y procesamiento con membranas. Equipos y sus aplicaciones.
Deshidratacion osmadtica de alimentos. Secado convectivo y por contacto con
una superficie caliente. Secado por aspersion y en tambor. Secado por
aplicacion de energia de una fuente radiante por microondas y calentamiento
dieléctrico. Liofilizacion. Rehidratabilidad de los alimentos desecados
Centrifugacion. Equipos: principios, tipos, caracteristicas de disefio y sus
aplicaciones en la industria alimentaria.

Cristalizacién. Introduccion. Nucleacidn y crecimiento de los cristales. Procesos
de cristalizacion con y sin separacion de fases en la industria alimentaria.
Evaporacién. Transferencia de masa y energia. Usos de la evaporacion.
Factores que influyen en el punto de ebullicién del liquido y en la velocidad de
transferencia de calor. Efectos sobre los alimentos. Equipos e instalaciones.

Evaluacion:

Se efectuard en forma escrita, por exdmenes parciales, con una Puntuacién minima
7(siete), 70%

Los contenidos forman parte del examen final del cuatrimestre. Se pueden recuperar
un parcial por cuatrimestre.
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procesos tecnoldgicos de los alimentos. ACRIBIA. 2002.
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chemical engineers’ handbook. McGraw-Hill. 1999.
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MCCABE, W.; SMITH, J. HARRIOT, P. Unit operations of chemical
engineering. McGraw-Hill. 1256 — 1993.
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MODULO 2: GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA

Carga horaria: 40 horas

Responsable: Prof. Silvina Mabel Faillaci

Colaboradores: Prof. Gabriela Demmel, Prof. Hector Fontan
‘Objetivos:

s Brindar un conocimiento de los conceptos actuales de calidad total y

aseguramiento de calidad. ,

o Discutir estrategias de comercializacién en base a la gestion de la inocuidad.

e Actualizar conocimientos acerca de las herramientas necesarias para la
implementacién de un plan de calidad.

¢ Comprender la fundamentacion sanitaria de las normas alimentarias.

e Conocer el marco regulatorio de los alimentos a nivel internacional, nacional,
regional, provincial y municipal.

e Conocer los organismos internacionales y locales de regularidad de alimentos y su
funcionamiento.

¢ Implementar sistemas de aseguramiento de la inocuidad de alimentos en la
industria alimentaria.

o Desarrollar actividades de capacitacion de manipuladores de alimentos.

Contenldos:

Normas alimentarias Nacionales e Internacionales. Marco regulatorio:
Definiciones y objetivos de las normas alimentarias. Tipos y caracteristicas. Cédigo
alimentario Argentino y reglamento de Inspeccién de origen animal. Normas
alimentarias Provinciales y municipales. Organismos de aplicacion de normas
alimentarias. Modificacién de las normas alimentarias. Habilitacién e inscripcion de
establecimientos elaboradores de alimentos y de productos alimenticios,

Normas alimentarias Internacionales: Codex Alimentarius Mundi. Organismos de
regulacién de alimentos. Mecanismos de modificacion de normas alimentarias.
Comités FAO/OMS de expertos. Normas alimentarias de otros paises. Code of Federal
Register y Normas de Unién Europea.

Aspectos sanitarios en Ciencia de Alimentos: Enfermedades agudas y crdnicas:
agentes de interés sanitario presentes en los alimentos. Concepto de epidemiologia.
Vigilancia epidemioldgica de enfermedades transmitidas por alimentos { ETAs) .
Estudio de brotes de ETAs. Concepto de inocuidad y riesgo sanitario en alimentos.
Calidad y Sistemas de aseguramiento de la inocuidad de los alimentos. Filosofia
de la calidad y modelos conceptuales de calidad.

La calidad como estrategia competitiva. Técnicas de medicidn.

Buenas préacticas de manufacturas (BPM): Concepto, marco legal, lmplementamon
Plan de saneamiento de plantas alimentarias (POES). Buenas practicas agricolas
(BPA).

El sistema de andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP): concepto,
principios del HACCP, implementacion. insercién del HACCP en sistemas de calidad
en Industria alimentaria.

La inspeccion de alimentos en la inocuidad de ahmentos Filosofia del sistema de
Inspeccion de alimentos.

La capacitacién de manipuladores dentro de los sistemas de aseguramiento de la
inocuidad de alimentos: importancia, principios de comunicacién eficaz, programacion
~ de actividades educativas para manipuladores.




Control de la calidad de los sistemas en la Industria Alimentaria: Conceptos ¢ ’7 v <
verificacion y validacién. Utilizacion de las herramientas de la calidad y técnicas e
estadisticas. El control de los procesos, la reduccién de variabilidad, y el mejoramiento

continuo.

Evaluacion

Se efectuara en forma escrita, por exdmenes parciales, con una Puntuacion mini
7(siete), 70%

Los contenidos forman parte del examen final del cuatrimestre. Se pueden recuperar

un parcial por cuatrimestre.
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de Normalizacién. /SO 9000. Manual para empresas de Servicios de Paises en
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Food and Drug Administration — FDA. Food servicio sanitation manual., Washington,
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Gombas, D.E. and Stevenson K.E. Verification of HACCP Systems. Ed. The Food
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CTI Publications Inc. Baltimore, Maryland. USA, 1993.

Hoyle, D. ISO 9000 — Manual de Sistemas de Calidad. Ed. Parainfo, 1995.
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Parainfo, 1998.

Juran, J.M. Planning for quality. Ed. Free Prees, Nueva York, 1988.
Kauffman, F.L. 1974. How FDA uses HACCP. Food Technology 28:51
KUME, H. Métodos Estadisticos para el mejoramiento de Ja Calidad. AOTS, 1990.

Marriott, N.G. Principles of Foood Sanitation. Ed. Aspen Publication, Maryind, USA,
1999.



Nayatami, Y. Et al. The seven new QC tools. Practical Applications for managers Ed\sv <
A Corporation. SN

Rico, R.R. Calidad Estratégica Total. Total Quality Management. Ed. Macchi, 1993.

Sheridan,J:J: et al. HACCP: An integrated approach to assuring the microbiological
safety of meat and poultry. Ed. Food Nutrition Press, Connecticut, USA 1996.

United States Departament of Agriculture. Food Safety and Inspection Service.
Guidebook for the Preparation of HACCP Plans. 1997.

World Health Organization — WHO. Surveillance Programme for Control of Foodborne
infections and Intoxications in Europe. FAO/WHO Collaborating centre for Reserch and
traineng in Food Hygiene and Zoonoses. Berlin 1992

¢ Normas y Documentos Regulatoiios.

iNorma IRAM-1SO 9001:2000 . Sistemas de Gestién de la Calidad - Requisitos.

Norma IRAM-ISO 9001:2000 — Sistemas de Gestidn de la Calidad -
Recomendaciones para la mejora del funcionamiento.

Norma IRAM-ISO 9000:2000- Sistemas de Gestion de la Calidad — Principios y
Vocabulario.

Norma I1SO 10013:1995. Directrices para la elaboracién de manuales de la calidad.
Norma ISO/WD 22000:2002. Food safety management systems — Requeriments.
Norma IRAM 14104:2001 I.mplementacidn y gestién de un Sistema HACCP.
Norma IRAM 14102:2001 . Buenas Practicas de Higiene y Elaboracién.

Codex alimentarius. Vol. 1B- 1995. Directrices para la aplicacion del sistema de
Analisis de Riesgos y de los Puntos criticos de Control (HACCP)- Secuencia légica
CAC/GL 18-1993

Code of Federal Regulations, 1981. Preparation of products to be officially supervised;
responsabilities of official establishments; plant operated quality control. Title 9, Part
318.4, Washington

.Comisién Internacional sobre especificaciones microbiolégicas para alimentos
(ICMSF), HACCP in Microbiological safety and Quality. Blackwell Pubhcatlons Oxford L
Mead, Reino Unido. 1989.

Decreto PEN 1474/94. Sistema Nacional de Normas, Calidad y Certificacion.

Decreto PEN 815/99 Sistema Nacional de Control de Alimentos. Leyes, Decretos,
resoluciones y Reglamentos Técnicos vinculados a la Comercializacién de bienes y
Servicios a nivel nacional e internacional. Compilacién. INTI, Ed 1996.

Programa de Limpieza y Mantenimiento Preventivo Elemental de Planta. Servicio
Nacional de Sanidad Animal (SENASA). 1998

Resolucion MERCOSUR/GMC/ N° 19/92. Certificacion. Principios y Practica.

Res. SENASA 530/2001. Buenas Practicas de Higiene y Agricolas para la produccién
primaria, acondicionamiento, almacenamiento y transporte.



MODULO 3: EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS
Carga horaria: 30 hs

Responsable: Prof. Dr. Nelson Rubén Grosso

Colaboradores: Prof. Dra. Marta Graciela Mestrallet, Prof. Dra. Valeria Nep&e
Obijetivo:

» Reconocer los contenidos tedricos vinculados a la evaluacion sensorial de los
alimentos con la finalidad de garantizar su calidad y sus atributos.

e Armonizar métodos sensoriales cualitativos y cuantitativos que satisfagan las
necesidades de investigacion y desarrollo en el area de alimentos, como asf
también de los estudios de mercado referidos al consumidor y sus preferencias.

s Conocer las Metodologias utilizadas en la evaluacion sensorial de alimentos y sus
aplicaciones en el desarrollo del conocimiento cientifico y en la industria de los
alimentos.

e Promover habilidades sobre las Metodologias de la evaluacion sensorial aplicadas
en la Ciencia de los Alimentos y en la rransferencia de servicios.

Contenidos:

Introduccién a la evaluacién sensorial: Resefia histérica. Dogma central.
Importancia de la importancia sensorial en la Ciencia y Tecnologia de los alimentos.
Los sentidos y sus receptores sensoriales Ubicacién anatémica, importancia de los
receptores 'sensoriales en la caracterizacion de los productos alimenticios,
interacciones sensoriales, atributos sensoriales y propiedades. Umbral sensorial.
Buenas practicas para la evaluacién sensorial: Condiciones y ambientes para la
evaluacion.

Pruebas sensoriales para consumidores: aceptabilidad y preferencia. Pruebas
orientadas al consumidor. Pruebas orientadas al producto Escalas de medicién:,
ordinal, nominal, de intervalo.

Test discriminativo: Analisis descriptivo: escalas, evaluaciéon de apariencias, color,
sabor, factores de sensacion y textura. Recursos humanos: tipos y seleccion de
jueces. Adiestramiento de jueces.

Aplicaciones de la evaluacion sensorial: En /a industria de los alimentos: control de
calidad. Determinacion de tendencias y preferencias de consumidores. Desarrollo de
nuevos productos y formulaciones optimas. En el desarrollo del conocimiento en 1a
Ciencia de los Alimentos.

Andlisis e interpretacion de datos: tabulaciones, andlisis estadistico y presentacién
de resultados.

Evaluacion:

Se efectuara en forma escrita, por exdmenes parciales, con una Puntuacién minima
7{siete), 70%

Los contenidos forman parte del examen final del cuatrimestre. Se pueden recuperar
un parcial por cuatrimestre.
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MODULO N° 4: SEGURIDAD ALIMENTARIA
Carga horaria: 30 hs

Responsable: Prof. Mgter Maria Borsotti

Colaboradores: Prof. Mgter Lucia Batrouni
Objetivos:

¢ Comprender el alcance conceptual del derecho a la alimentacion, expresado en la
Seguridad Alimentaria y Nutricional local, regional, nacicnal e internacional.

 Reconocer la Seguridad alimentaria y Nutricional de la poblacién en el marco de
las principales tendencias demograficas, sanitarias, tecnoldgicas y econdmicas,
como el fundamento principal de la produccidn de alimentos y/o desarrollo de
nuevos productos alimenticios.

Contenidos:

La problematica alimentaria-nutricional en el Siglo XXI. Globalizacion de la economia.
Transicion demogréafica.

El derecho a la alimentacion, epidemiologia alimentaria. Seguridad Alimentaria y
Nutricional: Concepto, problemas coyunturales y estructurales. Acceso a los alimentos
y equidad. Perfiles nutricionales de Argentina y Politicas alimentarias. Sistema de
alimentacién y nutricién (SAN). Suministro de energia alimentaria (SEA). Acceso a los
alimentos y equidad. Guias alimentarias para la poblacién argentina: Su incorporacion
en la industria alimentaria.

Evaluacion:

Se efectuard en forma escrita, por examenes parciales, con una Puntuacién minima
7{siete), 70%

Los contenidos forman parte del examen final del cuatrimestre. Se pueden recuperar
un parcial por cuatrimestre.

Elaboracidn y defensa de un trabajo manografico, escrito describiendo un aspecto en
particular de la tematica, el tema sera decidido por el docente a propuesta del
Maestrando.

Bibliografia:

e Polledo F. Gestion de la seguridad alimentaria. Analisis de su aplicacion
efectiva. Pub. Mundial Prensa Libros. 2003. IBSEN 8484760812.

o Torres Torres F., Trapaga Y. Seguridad alimentaria. Seguridad Nacional:
Seguridad Nacional Publicado por Plaza y Valdes. 2003 ISBN 9707221879,
9789707221871.

¢ Calvo E., Aguirre P., Crisis de la seguridad alimentaria en Argentina y Estado
de nutricidon de una poblacion vuinerable. Arch. Argent. Pediatr. Ene/Feb. 2005.
Vol 103 N° 1 P 77-90 ISBN 0325-0075.

e Machado Cartagena A. Ensayos sobre seguridad alimentaria. Plan Nacional de
Alimentacién y Nutricidn. Universidad Nacional de Colombia. Red de desarrollo
rural y seguridad alimentaria. Publicado por Unibiblos. 2003. ISBN
9587012844, 9789587012842,

s Espin Diaz, J., Rivera Velez F., Herrera G., Rodriguez Doig E., Boubie
Bassolet, Sangore F., Mamadou Dansokho, Ndeye Coura Ndoye. Estrategias
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de supervivencia y seguridad alimentaria en America Latina y en Africa. Bs. Agz .
Clacso, mayo de 1999. ISBN 850-9231-44-4.
Reyes Posadas |., Bentelspacher A., Estrada tugo E., Mundo Rosas V.
Alimentacion y suficiencia energética en indigenas migrantes de los Altos de
Chiapas, México. Arch. Latinoamer. De Nutr. Vol. 57 N°® 2 Junio 2007.
Herrera C., Vazque E. y col. Hébitos de alimentacidn y factores culturales en
adolescentes y embarazadas. Arch. Latinoamer. De Nutr. Vol. 58 N° 1 Marzo
2008. :
Ginddens JB., Drug SK., Tsang RC., Guo S. y col. Pregmant adolescente and
adult women similary intake of selects nutrients. J. Am. Diet. Assoc. 2000; 100
(1): 1334-40.
Food and Agriculture Organization of the United Nations Declaracion de Roma
sobre Seguridad alimentaria mundial y plan de accién de la cumbre mundial
sobre alimentacion. Roma 1996. 1-10.
Araya B., Atalahs E., Factores que determinan la seieccion de alimentos en
familias de sectores populares. Rev. Chil. De Nutr. 2002 (29) 13-21.
Lépez J. Cultura y alimentacién. Revista cuadernos de nutricién . 2003; (26):60.
Crovetto M., Cambios en la estructura alimentaria y consumo aparente de
nuetrientes de los hogares del Gran Santiago 1988-1997. REv. Chil. Nutr.
2002; 29 (1): 24-32.




MODULO 5: TECNOLOGIA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS DE GRANJA
Carga horaria: 30 hs

Responsable: Prof. Dr. Radl H. Marin

Colaboradores: Dra. M. Carla Labaque, Dr. Juan M. Busso.
Obijetivos:

- Conocer y comparar las tecnologias de obtencidn, procesamiento,
conservacion y calidad de productos de las diversos animales de granja tanto a
nivel local como internacional,

- Comprender los principios y estrategias tecnolégicas para la obtencion de los
productos derivados.

- ldentificar los puntos criticos en las producciones de granja responsables de la
calidad de los productos animales obtenidos.

- Promover la concientizacion de la relacién que existe entre las mejoras en la
calidad de vida de los animales, su productividad y la calidad de sus productos.

- Promover la aplicacién de mejoras tecnoldgicas para optimizar la calidad de los
productos de granja y/o su valor agregado.

Contenidos:

Introduccién, especies de granja y sus productos. Conceptos bdsicos y
tecnologias - empleadas para su reproduccion, desarrolio, crecimiento y engorde.
Efectos y manejo del ambiente, bienesiar, nufricion y técnicas genéticas empleadas
para la obtencidn de las variedades de acuerdo a los productos que se desean
obtener. Profilaxis e higiene. Estado de situacién nacional e internacional de estas
industrias.

Productos carnicos: Composicién. Valor nutritivo. Caracteristicas diferenciales de la
carne de aves. Comparacién con otras carnes. Estadisticas del consumo de carnes;
expectativas y preferencias de los consurnidores. Perspectivas futuras. Evaluacion de
la carcasa. Clasificaciéon de las canales. Calidad de la carne: definicién, métodos vy
tecnologias empleados para su caracterizacion. Interpretacion de resultados. Procesos
para la conservacion: refrigeracion y congelaciéon. Fundamentos del procesado de la
carne. Tecnologia del procesamiento: materias primas, ingredientes, maquinarias y
equipos. Procesos de elaboracién de los productos carnicos de granja mas comunes:
carnes curadas crudas y cocidas, embutidos crudos, embutidos cocidos, emulsiones
carnicas, conservas, extractos y alimentos preparados a base de carne de animales de
granja.

Produccidén de huevos: Introduccién. Formacién, estructura, composicién y valor
nutritivo del huevo. Caracteristicas diferenciales del huevo de aves. Criterios que
definen la calidad interna y externa del huevo y factores que la afectan. Aspectos
economicos y variables que influyen en la produccién de huevos. Particularidades de
los programas de manejo y cria de ponedoras: iluminacién, muda forzada, eliminacion
y reposicion de ponedoras, profilaxis e higiene. Tecnologias empleadas en la
explotacion, transporte, clasificacion y almacenamiento. Industrializacién vy
comercializacién de huevos: productos derivados y su incorporacién en las industrias
de alimentos. g



Sistemas de produccion alternativos de carnes y huevos de pollo. Sistemas de RSy
produccion ecoldgica.

Actividades practicas.

- Se desarrollaran dos trabajos practicos que incluyen: a) analisis y discusion de
trabajos que incluyen distintas alternativas de produccion de pollos domésticos y sus
efectos sobre el bienestar animal y la calidad de los productos y b) comparacion de la
calidad de la carne (pH, textura, humedad, color, olor y niveles de oxidacion entre
otros) y de los huevos (tamafo, peso, forma, alteraciones de la cascara, yema y
albumen) procedentes de aves criadas en condiciones de mayor o menor bienestar,

Evaluacion:

Se realizaran dos evaluaciones parciales que se aprobaran con el 70% del puntaje
maximo cada una, en una escala del 0 al 10. Los contenidos forman parte del examen
final del cuatrimestre, pudiendo recuperar sélo un parcial. Para aprobar la asignatura
debera rendir un examen final. Se incluird un régimen de promocion sin examen final
para aquellos que superen el 70% del puntaje maximo en cada una de las
evaluaciones, sin posibilidad de recuperar ni promediar las notas.

Bibliografia

- Revista Poultry Science (articulos varios). Se dispone de la colecciéon de la
revista desde 1974 la fecha.

- Boorman and wilson eds. Growth and poultry meat productlon 1997. Biritish
poultry science itd.

- Buxadé c. (dir.), 1995. Avicultura clasica y complementaria. Zootecnia, tomo v.
Ed. Mundi prensa. Madrid.

- Cepero briz, ed. Poultry meat quality. 1996.

- Cepero briz, ed. Poultry products microbiology european regulations and quality
assurance systems.

- Francanzani, c.. cria de aves de corral. Editorial ceac. Madrid, espafia. 1998.

- Freeman and lake. Egg formatin and production. 1972.

- Food and Agricultura Organization of the United Nations (autor). Quail
Production Systems Quail. 1995.

- Girard, j.p. (1991). "tecnologia de la carne y de los productos carnicos". Acribia.
Zaragoza. '

- Gracey,j.f. (2001). "mataderos industriales. Tecnologia y funcionamiento”. Ed.
Acribia. Zaragoza.

- Hill and hewitt. Poultry genetics and breeding. 1987. British poultry science itd.

- leh., 2003. El libro del huevo. Ed. Instituto de estudios del huevo. Madrid.

- Leeson and summers. Broiler breeder production. University books. 2000.

- Leeson and summers. Commercial poultry nutrition. University books. 1997.

- Lépez de Torre y Carballo Garcia (2001). "tecnologia de la carne y de los
productos carnicos”. Ed. A.m.v. y mundi-prensa. Madrid.

- Lopez Vazquez (2004) "tecnologia de mataderos". Ed. Mundi-prensa. Madrid.

- Newmann. Ed. (2001) Crianza de patos. Editorial iberoamericana, México.

- Ordéiiez,. (ed.) “tecnologia de los alimentos. Vol. li. Alimentos de origen
animal”. Sintesis. Madrid (1998).

- S.e., 1990. Egg and eggshell quality. Ed. Wolfe pub. Kent.

- Sauver, 1992. Reproduccidn de las aves. Ed. Mundiprensa. Madrid.

- Sauveur, 1993. El huevo para consumo: bases productivas. Ed. Mundi prensa.
Madrid. Solomon




- Varman 'y Sutherland, 1998, Carne y productos cdrnicos: tecnologia, quimicay
microbiologia. Serie: alimentos basicos, 3. Ed. Acribia. Zaragoza.
- Ventanas, y otros. (2001). "tecnologia del jamén ibérico". Ed. Mundi-prensa.

Madrid.
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MODULO 1: TECNOLOGIA Y PROCESOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Carga horaria: 50 hs

Responsables: Prof. Silvia Kivatinitz

Colaboradores:, Prof. Alberto Edel Leon, Prof. Gabriela Teresa Perez. Prof. Omar
Brizuela

Obijetivos:

e Proveer informacién general acerca de la aplicacion de microorganismos |,
sistemas y procesos bioldgicos a las industrias manufactureras y de servicios en el
area de alimentos.

e Proporcionar informacion sobre la problematica y terminologia empleados en la
tecnologia de los Procesos Biotecnoldgicos, es decir la transferencia del
conocimiento del desarrollo biotecnolégicos a la escala que se requiera para
obtener el producto en cantidad suficiente como para que la operacion sea
rentable.

s Interpretar los procesos empleados en la recoleccion y el pretratamiento de la
materia prima, el disefio de los bioreactoreactores, las formas de operacién y sus
ventajas relativas.

e Conocer algunos procesos lipos de la industria alimentaria con especial detalle a la
relacionada con la produccion de lacteos.

e Conocer los lineamientos para un Desarrollo Sostenible, aplicacion de las
Mecanismo de Desarrolio Limpio. '

Contenidos:

Areas de la Biotecnologia: Ciencia e Industria. La industria biotecnolégica: pasado,
presente y futuro. Estructura de un proceso fermentativo: esquema de las etapas
comprendidas, balances de energia y de masa. Nocidén de escalamiento ( “scale up”) y
de los factores que inciden en el costo de produccion.

Cultivo de microorganismos: elementos basicos de biologia celular: organizacion
subcelular, ubicacion de las rutas metabdlicas. Caracteristicas de hongos, bacterias,
virus v de células animales y vegetales. Principios de microbiologia industrial.
Seleccidon de microorganismos productores de metabolitos de importancia comercial.
Maritenimiento de cultivos microbianos. Productos procedentes de microorganismos.
Tipos de procesos, modos de operacion continuos, discontinuos y discontinuos con
alimentacién. Velocidad especifica de ciecimiento, influencia de la concentracion de
sustrato. Ejemplos.

Disefios y tipos de bioreactores, caracteristicas que diferencian a un biorreactor de un
reactor quimico. Fermentaciones con agitacién mecénica. Otros tipos de agitacion:
neumatica, por columna de burbujas y por flujo de aire. Reactores de células o
enzimas inmovilizadas. Tanque agitado. Lecho fluidizado. Lecho empaquetado. Fibra
hueca y membrana en espiral. Inmovilizacion de células. Balance de masas y de
energia. Fendomenos de transportes en fluidos bioldgicos. Fluidos Newtonianos y no
Newtonianos, estimacién de la viscosidad. Transferencia de calor: fuentes de
produccién y métodos de eliminacidn, sus ventajas y desventajas. Intercambio
gaseoso y transferencia de masa durante la fermentacién. Variables de control
automatico. Métodos fisicos y quimicos de seguimiento de los niveles de substratos,




T

!
pH y metabolitos. Cuantificacion de biomasa y nimeros de células. lnstrumeg\”s‘;
comerciales disponibles. Biosensores. Gréaficos de seguimiento del proceso: funcion@‘s&% e
que describen los niveles de substratos, biomasa, pH, oxigeno, anhidrido carbénico.
Operaciones utilizadas en el procedimiento de post-fermentacién. Separacién sélido-
liguido: centrifugacion, principios fisicos, distintos tipos de centrifugas industriales,
filtracidn, microfiltracién y ultrafiltracion. Disrupcién celular: métodos mecanicos
fisicos, homogeneizadores. Eliminacién de acidos nucleicos. Precipitacién: positiva [y=
negativa. Extraccién liquido-liquido. Cromatografia en columna: separacién pa
filtracion de pesos moleculares, por carga eléctrica (idnica) , por afinidad especifica o\
inespecifica. Cromatografia en geles. Secado: pulverizacién rapida (“spray”),
Liofilizacion. Formulacién y envasado. Control de calidad. Ejemplos de procesos
productivos especificos mostrando en todos los casos la secuencia de recuperacion y
la confeccion de los diagramas de flujo. Produccidn de enzimas.
La Biotecnologia en la industria alimentaria. Inocuidad. Importancia para la provincia y
el pais. Fermentaciones en lecheria: cepas utilizadas en produccion. Requerimientos
nutricionales. Bacterias homofermentativas y heterofermentativas. Seguridad en el
manejo de cepas en cultivo. Quimosina, produccién. La Industria Quesera.
Tratamiento bioldgico de efluentes. Filtros bioldgicos. Procesos anaerdbicos vy
aerdbicos. Lodos activados. Plantas modulares. Actividades tedricas. Produccion
limpia.

Actividades practicas:

Se realizaran dos Trabajos practicos divididos en tres clases cada uno.

1. Produccién de metabolitos primarios en un biorreactor CST (proceso fermentativo
utilizando un biorreactor a nivel de escala laboratorio, preparacién de materiales
seguimiento de la fermentacién. Realizacién de curvas de biomasa, produccion de
etanol y consumo de glucosa en funcién del tiempo. Informe.

2. El misterio del Lago Potequimu: trabajo de simulacion informatico, de resolucion de
problemas de contaminacién de un lago. Discusién e informe. 9

Evaluacion:

Se efectuara en forma escrita, por examenes parciales, con una Puntuacion minima
7(siete), 70% ,

Los contenidos forman parte del examen final del cuatrimestre. Se pueden recuperar
un parcial por cuatrimestre.

Elaboracién y defensa de un trabajo escrito describiendo un aspecto en particular de la
produccion en el que intervengan microorganismos o enzimas, el tema sera decidido
por €l docente a propuesta del estudiante.
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MODULO 2: FORMULACION DE NUEVOS PRODUCTOS: ALIMENTOS ‘“%ifif;.,‘fii?//
FUNCIONALES i

Carga horaria: 30 hs.
Responsable: Prof. Dr. Alberto Edel LEON
Colaboradores: Prof. Dra. Gabriela Teresa PEREZ, Dr. Pablo Daniel RIBOTTA.
Obijetivos:
Comprender la estrecha relacién existente entre la alimentacion y la salud.

- Conocer los componentes de los alimentos gue tienen un efecto comprobado
sobre la salud.

- ldentificar los procesos tecnolégicos que provocan modificaciones en las
propiedades funcionales de los alimentos.

- Conocer los aspectos legales relacionados con las alegaciones saludables en
jos alimentos.

- Promover la concientizacion de ia relacion que existe entre el mejoramiento en
los aspectos saludables de los alimentos y el beneficio en la salud de los
consumidores.

Contenidos:

Relacidn entre la alimentacion y la salud: Aspectos histéricos. Alimentos y dieta.
Nutrientes y compuestos bioactivos. indicadores de calidad nutricional. Biomarcadores
de efecto bioldgico. Biomarcadores de efecto fisioldgico. Fibra dietética.
Microcomponentes.

Alimentos funcionales en la prevencion en Enfermedades .Crénicas no
Transmisibles: Mejora de calidad de vida. Relacion con diferentes problemas
sanitarios: Enfermedades cardiovasculares, salud intestinal, diabetes, osteoporosis,
proteccion inmunoldgica, prevencién de tumores

Efectos de ingredientes y procesos: Ingredientes de productos animales (dcidos
grasos poliinsaturados, componentes de la leche). Ingredientes de productos
vegetales (polifenoles, carotenoides, oligosacaridos, proteinas, glucosinolatos, otros).
Microorganismos. Efecto del procesamiento sobre los aspectos  saludables de los
alimentos (fermentaciones, almacenamiento, calentamiento, congelacién, otros).

Desarrollo de nuevos productos alimenticios funcionales: Desafios tecnoldgicos.
Alimenios con baja respuesta glicémica, para regular el consumo energético, de
elevada capacidad antioxidante, probidticos. Alimentos dirigidos a grupos éspeciales
de la poblacion (libres de gluten, libres de lactosa, libres de proteinas alergénicas y
otros). Efecto de las modificaciones en la formulacién sobre las propiedades fisicas y
funcionales de los productos. '

Sustento cientifico del marco legal: Resultados de estudios epidemioldgicos.
Identificacién de componentes activos. Estudios in Vitro. Estudios clinicos.
Construccion de alegaciones.



Evaluacion:

Se realizaran dos evaluaciones parciales que se aprobaran con el 70% del puntaje
maximo cada una, en una escala del 0 al 10. Los contenidos forman parte del examen
final del cuatrimestre, pudiendo recuperar sélo un parcial. Para aprobar la asignatura
debera rendir un examen final. Se incluira un régimen de promocidn sin examen final
para aquellos que superen el 70% del puntaje maximo en cada una de las
evaluaciones, sin posibilidad de recuperar ni promediar las notas.

Bibliografia:

Biliaderis CG, lzydorczyk MS. 2006. Functional Food Carbohydrates. CRC
Press. 570 pg

Clydesdale FM. 1999. ILSl North America Technical Committee on Food
Components for Health Promotion. Crit Rev Food Sci Nutr, 39: 203-316.

de Jong N, Verhagen H, Wolfs MCJ, Ocke MC, Klungel OH, Leufkens HGM.
2007. Functional foods: the case for closer evaluation. Brit Med J, 334: 1037-
1039.

Diplock AT, Aggett PJ, Ashwell M, Bornet F, Fern EB, Roberfroid M. 1999.
Scientific concepts of functional foods in Europe: Consensus Document. Brit J
Nutr, 81: 51- 827,

FAQ. 2005. Food and Nutrition Technical Report Series N°1. Human energy
requirements. Report of a Joint FAO/WHO/UNU Expert Consultation. Roma.

Hasler C, Moag-Stahlberg A, Webb D, Hudnall M. 2001. How to evaluate the
safety, efficacy, and quality of functional foods and their ingredients. J Am Diet
Assoc, 1001: 733-736.

Katan MB, De Roos NM. 2003. Public health: toward evidence-based health
claims for functional foods. Science, 299: 206-207.

Lang T. 2007. Functional foods. Their long term impact and marketing need to
be monitored. Brit Med J, 334: 1015-1016.

Lutz M, Ledn AE. 2008. Aspectos saludables y nutricionales de los productos
de panificacién. Editorial de la Universidad de Valparaiso. In press

Mazza G. Functional Foods. Biochemical and Processing Aspects. Technomic
Publishing Co Inc. 460 pg.

Organizacion Mundial de la Salud. 2004. Global Strategy on Diet, Physical
Activity and Health. Doc. WHA57.17

Peri, C. 2006. The universe of food quality. Food Quality and Preference, 17: 3-
8.

Wiidman REC. 2006. Handbook of Nutraceuticals and Functional Foods. 2™
Ed. CRC Press. 560 pg.
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MODULO 3: SEGURIDAD E HIGIENE EN EL TRABAJO N :’ﬂ 3;;/

Carga horaria: 20 hs

Responsable: Prof. Dr. Roberto Sanchez

Colaboradores: Prof. Dr. Victor Cinelli, Prof. Ing. Ricardo Rezzonico
Obijetivos:

e Concientizar sobre la importancia de las condiciones de higiene y seguridad en los
ambitos donde se desarrollan actividades correspondientes a la Tecnologia de los
Alimentos. '

e Capacitar al maestrando para colaborar en la determinacién de las caracteristicas
adecuadas de un ambito laboral respecto a las ¢ondiciones de Higiene y Seguridad
en el trabajo.

e Capacitar al maestrando para integrarse en equipos que determinen y sostengan
las condiciones de higiene y seguridad en el trabajo adecuadas para un ambito
laboral.

Contenidos:

Trabajo y Salud. Relacién ambiente-salud en el trabajo. Aplicacién de la epidemiologia
a la salud laboral. Vigilancia epidemioldgica. Investigacion causal. Evaluacién de
intervenciones.

Introduccién a la higiene y seguridad industrial. El accidente de trabajo y la
enfermedad laboral. Ventajas de la seguridad e higiene industrial.

Prevencion de riesgos laborales. Ley 19587.

Seguridad del - trabajo, causas de los accidentes. Seguridad industrial y laboral.
Andlisis de riesgo. Economia de la seguridad. Calidad y seguridad.

Técnicas de seguridad. Técnicas de proteccion.

Riesgo electrico. Riesgo de las operaciones de distintos tipos de manutencion
(manual, mecanica) . Riesgos inherentes a los equipos, elementos de transporte y
elevacién. Riesgo de incendio. Explosiones. Manipulacion de productos quimicos
peligrosos.

Higiene del trabajo. Mecanismos de contaminacién. Contaminantes toxicos.

Control de riesgo. Ventilacion. Ruido y vibraciones. lluminacion. Radiaciones
ionizantes y no ionizantes. Administracion de residuos. Carga térmica.

Ergonomia. Aplicacién a la seguridad.

Enfermedades profesionales y accidente del trabajo. Enfermedades producidas por
agentes fisicos, quimicos, bioldgicos, psiquicos y sociales. Trabajos con riesgos
especiales.

EVALUACION:

Se efectuara en forma escrita, por examenes parciales, con una Puntuacién minima
7(siete), 70%

Los contenidos forman parte del examen final del cuatrimestre. Se pueden recuperar
un parcial por cuatrimestre.

Bibliografia:
¢ LaDou J: Diagnostico y tratamiento en Medicina Laboral y Ambiental. Ed.

Manual Moderno 2007.
« Fernando G. Benavides FG., Ruiz Frutos C. Ed. Masson. 3° Ed. 2006
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Taylor GA., Easter K., Hegney R. Ed. Elsevier Espafia 1° Ed. 2006.
Lisi F.: Manual de Medicina del Trabajo. 2da Ed. Edit. Némesis. 1994
Gisbert Catabuis JA: Medicina Legal y Toxicologia. Barcelona Espana. 6° Ed.
Ed. Masson. 2004,

Rubinstein SJ., Cddigo de tablas de incapacidades laborativas: baremos
nacionales y extranjeros. Ed. Bs. As. 5ta Ed. Lexis Nexis. 2007.

Abajo Olivares FJ., Mobbing acoso psicolégico en el ambito laboral. Bs. As.
Lexns Nexis. 20086.

Masson 2007.

Gil Hernandez F., Trabado de Medicina del Trabajo. Barcelona Espafia.
Masson 2005.

Patologia respiratoria de origen ocupacional. SRT. 2007.

Rodriguez CA: La Salud de los Trabajadores. SRT 2005

Albiano N: Toxicologfa Laboral. SRT. 2003 {re- edscxon)

Ateneos SRT. Toxicologia Laboral 2008.

Ateneos SRT. Patologia Ocupacional Respiratoria. 2008.



MODULO 4: TECNOLOGIA DE ENZIMAS
Carga horaria: 40 hs.
Responsable: Prof. Dra. Maria Angélica Perillo

Colaboradores: Prof. Dr. Daniel A. Garcia, Prof. Dra. Carla Giacomelli, Dra Julieta
M. Sanchez.

Obijetivos:
e Conocer el origen y naturaleza quimica de las enzimas.

e lIdentificar las posibles técnicas de extraccion, purificacion y modificacion de
enzimas.

o Comprender el mecanismo de accion de las enzimas en el contexto de la
produccién y andlisis de alimentos.

¢ Brindar conocimientos sobre aplicaciones tecnoldgicas de enzimas desde la
perspectiva de la produccion de alimentos.

Programa

Enzimas en los Organismos vivos. Localizacion. Compartimentalizacion.
Concentracién de enzimas en los alimentos. Produccion Microbiana de enzimas.
Tipos de enzimas microbianas. Control de su produccién.

Extraccién y purificacion de enzimas. Extraccion y purificacion enzimatica.
Purificacién a gran escala. Formas comerciales de enzimas. Procedencia de las
enzimas. Fabricacion industrial de enzimas.

Bioquimica de enzimas. Naturaleza quimica. Catalisis. Regulacién. Nomenclatura.
Cinética enzimatica. Estado estacionario de las reacciones. Velocidad y actividad
enzimatica. Parametros cinéticos. Factores que influyen en la actividad enzimatica.
Cofactores. Inhibidores.

Diseno de reactores. Velocidades y extension de las reacciones. Procesos continuos
y discontinuos. Inmovilizacion de enzimas. Métodos de Inmovilizacién. Efectos sobre
su estabilidad y actividad. Utilidad.

Técnicas de ingenieria genética. Enzimas de restriccion. ADN Polimerasas.
Aplicaciones. Modificaciones de enzimas y enzimas sintéticas. Seleccién de fuentes
enzimaticas. Sustitucién idnica. Modificaciones covalentes. Mutagénesis. Ciclo-
dextrinas.

Modificacion enzimatica de los Alimentos. Enzimas enddgenas y calidad de
alimentos. Enzimas en procesados y como ingredientes. Utilizacion de enzimas en la
agricultura e industria alimentaria.

Procesos tradicionales y novedosos.

Enzimas como biosensores. Reaciores analiticos. Enzimas ligadas a transductores.
Dispositivos sensores.




Evaluacion

Para aprobar la asignatura debera: a) aprobar la evaluacidn de un examen de
contenidos minimos del tipo test de opcion multiple, y b) presentar por escrito una
Monografia sintética sobre la aplicacién industrial de una enzima o grupo de enzimas
en particular, asociada a la produccién de alimentos. Dicha Monografia serd evaluada
acorde a los contenidos desarrollados durante las clases teéricas. La condicidn
“aprobado” se alcanza con la calificacion de 7 o superior (escala 0 - 10) en ambas
actividades.

Bibliografia

GACESA, P. Tecnologia de las enzimas. 1990. Ed. Acribia, Zaragoza, Espafa.

POLAINA, J. and MAC CABE, A.P. Industrial Enzymes: Structure, Function and
Applications. 2007. Springer, The Netherland.

WISEMAN, A. Manual de biotecnologia de los enzimas. 1991. Ed. Acribia,
Zaragoza, Espaha.

FENNEMA, O.R. Quimica de los alimentos. 2000. Ed. Acribia, Zaragoza,
Espana.

BELITZ, H.D. Quimica de los alimentos. 1997. Ed. Acribia, Zaragoza, Espafia.

WARD, O.P. Biotecnologia de la fermentacion: principios, procesos y productos.
1991. Ed. Acribia, Zaragoza, Espana.

BECKETT, S.T. Physico-chemical aspects of food processing. 1995. Blackie
Academic & Professional, London.

VOET, D, VOET, JG y PRATT, CW Fundamento de Bioquimica. 2007. Ed.
Médica Panamericana S.A. Argentina.

Clop, EM. Clop, PD., Sanchez, JM and Perillo, MA (2008) Molecular Packing
Tunes the Activity of Kluyveromyces lactis B-Galactosidase Incorporated in
Langmuir-Blodgett Films. Langmuir (en prensa)

Sanchez and M.A. Perillo, (2002) Membrane topology modulates beta-
galactosidase activity against soluble substrates, Biophys. Chemistry, 99, 281-
295
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MODULO N° 5: NANOTECNOLOGIA EN ALIMENTOS <75

Carga horaria: 50 hs.
Responsable: Prof. Dra. Maria Angélica Perillo
Colaboradores: Prof. Dr. Daniel A. Garcia, Dra. Julieia M. Sanchez
Objetivos:
¢« Comprender los principios fisicos y quimicos de la nanoestructuraciéon en los
sentidos bottom-up y top-down, las propiedades emergentes al nivel de la
nanoestructura y las propiedades particulares de bio-nanoestructuras.
e Conocer sobre nanoherramientas de fabricacién y analisis, actualmente

utilizadas o con potencialidad para ser usada en un futuro préximo en el
procesamiento, embalaje y seguridad de alimentos.

e ldentificar riesgos, valor agregado y factores de éxito en la aplicacién de la
nanotecnologia a la industria de alimentos.

Contenidos

Introduccion a la bionanotecnologia. Nanoestructuras y nanoestructuracion top-
down y bottom-up. Propiedades emergentes a nanoescala. Autoagregacion de
moléculas anfipaticas, factores geométrico-termodinamicos. Tipos de estructuras de
autoagregacion. Equilibrio conformaciénal de biopolimeros

Interacciones en la nanocescala y en la mesoescala.  Interacciones
intermoleculares. Termodinamica de superficie (tensién superficial, angulo de contacto,
mojabilidad, elasticidad).Termodinamica de mezcla. Transiciones bi- y tridimensionales
de fase, dominios. Fendmenos de hidratacién. Adsorcién. Asimetria y curvatura.

Liberacion controlada. Preparacion de vesiculas unilamelares pequenas (SUVs),
grandes (LUVs) y gigantes (GUVs) y multilamelares (MLVs). Efectos de la
composicion, pH, salinidad y temperatura sobre el tamano, la estabilidad y la
permeabilidad. Encapsulamiento, microinyeccion. Evaluacion de la permeabilidad en
vesiculas y en bicapas modeto (“black-lipid membranes”).

Funcionalizacidon de superficies. Filmes ultradelgados en la interfase agua-aire
(Langmuir). Transferencia de monocapas a superficies sdlidas (filmes Langmuir-
Biodgett). Bio-nanosensores. Resonancia superficial de plamones (SPR).

Técnicas de caracterizacion de superficies: microscopias de fluorescencia, de
angulo de Brewster y de fuerza atdmica, espectroscopia UV-vis de superficies, PM-
IRRAS, elipsometria, pinzas Opticas. Dimension fractail, rugosidad.

Nanoestructuras y textura de alimentos.

Nanotecnologia en el procesamiento, seguridad y embalaje de alimentos.
Nanotecnologia en el embalaje de alimentos, activadores antimicrobianos, alimentos
funcionales, probidticos. Nanotecnologia en el procesamiento y en el mejoramiento de
las propiedades organolépticas de los alimentos (flavor, color). Seguridad de
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alimentos. Disefio y aplicacion de biosensores en la evaluacion
alimentos.

Importancia vy aplicabilidad de nanotecnologia en la industria alimentaria.
Tendencias y desarrollos en los nanoalimentos, alimentos moleculares y gastronomia
molecular. Riesgos y preocupaciones sobre el uso de la nanotecnologia en los
alimentos y en la agricultura. Cadena de valor y puntos criticos de agregado de valor
de la nanotecnologia en la industria alimentaria. Factores de éxito en la aplicacion de
nanotecnologia en la industria alimentaria ’

Actividades Practicas: 25 hs
Se desarrollaran dos trabajos préacticos sobre:

a) Analisis y discusion trabajos cientificos sobre aplicaciones nanotecnoldgicas
para el procesamiento, el andlisis de calidad (biosensores), conservacion vy
embalaje de alimentos. Modalidad: simposio. Los estudiantes serdn evaluados por
su participacion como moderadores, expositores y por las preguntas que formulen
como publico, asi como por la calidad del material de difusion (iibro de resimenes)
que elaboren (20 hs).

b) Visita a laboratorio de nanociencia: mostracién sobre preparacién y andlisis de
propiedades reolégicas y topolégicas de filmes ultradelgados (5 hs)

Evaluacion

Para aprobar la asignatura debera: aprobar la actividad de simposio, asistir al
laboratorio de nanociencia y aprobar un examen final sobre los contenidos tedrico-
practicos desarrollados durante las clases tedricas y los simposios. En cada
evaluacién la condicién “aprobado” se alcanza con la calificacién de 7 o superior
(escala 0 - 10}, sin posibilidad de recuperar ni promediar las notas.

Bibliografia
Teoria

- Atkins, P.W. FISICOQUIMICA. Ed. Addison-Wesley Iberoamericana, S.A.
Wilmington, Delaware, USA.1991

- Daune, M.. MOLECULAR BIOPHYSICS. STRUCTURES IN MOTION, Oxford
University Press, Oxford. 1999.

- Israelachvili J.N. INTERMOLECULAR AND SURFACE FORCES. Academic
Press, New York. 1989. ‘

- McMahon H.T., Gallop J. L. (2005).. Membrane curvature and mechanisms of
dynamic cell membrane remodeling. NATURE, 438, 590-596.

- Cho W.,, Stahelin R.T. (2005). Membrane-protein interactions in cell signaling
and membrane trafficking. .ANNU. REV. BIOPHYS. BIOMOL. STRUCT. 2005.
34:119-51

- Lipowsky R., Domains and rafts in membranes — Hidden dimensions of
selforganization. J.BIOL.PHYS. 28, 195-210, 2002.

- Hamill O.P., Martinac B. (2001). Molecular Basis of Mechanotransduction in
Living Cells. PHYSIOLOGICAL REVIEWS. 81, 685-740.



Membranas modelo (

membranes)

Gaines G.L. Jr. (1966), INSOLUBLE MONOLAYERS AT LIQUID-GAS
INTERFACES. John Wiley & Sons. Inc., New York.

Zasadzinski J.A., Viswanathan R., Madsen L., Garnaes J. and Schwartz D.K
(1994) Langmuir-Blodgett films. SCIENCE, 263, 1726-1733.

New, R.R.C. (1990). LIPOSOMES: A PRACTICAL APPROACH (IRL Press,
New York,. »

Nikolelis DP, Brennan JD, Brown RS, McGibbon G, Krult UJ. (1991). lon
permeability through bilayer lipid membranes for biosensor development:
control by chemical modification of interfacial regions between phase domains.
ANALYST, 116, 1221 - 1226.

Nestorovich EM., Danelon C., Winterhalter M., Bezrukov S.M. (2002). Designed
to penetrate: Time-resolved interaction of single antibiotic molecules with
bacterial pores. PROC.NATL.,ACAD.SCI. USA . 99, 9789-9794.

Bicsensores

Girard-Egrot A.P., Godoy S.; Blum L.J. (2005). Enzyme association with lipidic
Langmuir-Blodgett films: Interests and applications in nanobioscience
.ADVANCES IN COLLOID AND INTERFACE SCIENCE 116, 206 205-225.
Whitesides G.M., Mathias J.P. and Seto C.T. (1991). Molecular self-assembly
and nanochemistry: a chemical strategy for the synthesis of nanostructures.
SCIENCE 29,254, 1312-1319.

Caracterizacion de superficies

Bin X., Zawisza l., Goddard J.D. y Lipkowski J. {2005). Electrochemical and
PM-IRRAS Studies of the Effect of the Static Electric Field on the Structure of
the DMPC Bilayer Supported at a Au (111) Electrode Surface. LANGMUIR 21:
330-347

Schmidt E.K., Liebermann T., Kreiter M., Jonczyk A., Naumann R,
Offenhausser A., Neumann E., Kukol A., Maelicke A. y Knoll W. (1998)
Incorporation on the acetyicholine receptor dimer from Torpedo californica in a
peptide supported lipid membranes investigated by surface plasmosn
resonance and  fluorescence  spectroscopy. BIOSENSORS  AND
BIOELECTRONICS.; 13:585-591.

Cross, B., Ronzon, F., Roux, B., Rieu, J.-P. (2005). Measurement of the
Anchorage Force between GPIl-Anchored Alkaline Phosphatase and Supported
Membranes by AFM Force Spectroscopy. LANGMUIR, 21, 5149-5153.

monocapas, filmes Langmuir-blodgett, liposomas, black lip. o \\/’
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REGLAMENTO PARA LA CARRERA DE MAESTRIA EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Articulo 1°

El titulo de Magister en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se otorgar
acuerdo a las normas del presente reglamento.

Articulo 2°:

La Carrera de Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos tendra una
duracion de 24 meses, sera de modalidad presencial y de caracter continuo. La misma
podrd ser arancelada de acuerdo a lo sugerido por las autoridades de la Carrera.

Articulo 3°:

La Carrera de Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, sera de
responsabilidad académica conjunta de las Facultades de Ciencias Quimicas,
Ciencias Agropecuarias, Ciencias Médicas y Ciencias Exactas Fisicas y Naturales de
la Universidad Nacional de Cérdoba, teniendo su sede administrativa en la Escuela de
Posgrado de la Facultad de Ciencias Quimicas.

Articulo 4°:

La Carrera contard con un Consejo Académico de la Maestria (CAM). Su
integracion, ‘estructura y funcionamiento estan establecidos en los articulos 11° al 14°
del presente reglamento.

Articulo 5°:

Para la obtencién del titulo de Magister en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
seran requisitos:

a) Dar cumplimiento a las actividades curriculares indicadas en el plan de
estudios elaborado para tal fin.

b) Aprobar las evaluaciones propuestas, con siete (7) puntos, setenta por ciento
(70%)

c) Realizar, presentar y publicar un Trabajo final de Tesis.

d) Realizar la practica bajo la tutela de un Profesional responsable que lleve
adelante el proceso de entrenamiento y cronograma de actividades que
oportunamente se fije. Dicha practica se realizard en Centros de Précticas
acreditados por el Consejo Académico de la Maestria.

e) Abonar integramente, cuando corresponda, los aranceles estipulados.

Articulo 6°;
Cuando el maestrando haya cumplido todos los requisitos establecidos en este

reglamento, el Director de la Carrera solicitara a las Autoridades Universitarias que se
le otorgue el titulo de Magister en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.




Articulo 7°

Para inscribirse en la Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos el
postulante debe poseer titulo Universitario de Bioquimico, Farmacéutico, Licenciado
en Quimica, Licenciado en Bioguimica Clinica, Licenciado en Quimica Farmacéutica,
Ingeniero Agrénomo, Ingeniero en Alimentos (o similar), Ingeniero Quimico, Licenciado
en Biotecnologia (o similar), Ingeniero Agroindustrial, Licenciado en Bromatologia,
Licenciado en Ciencias Bioldgicas, Licenciado en Nutricién. Los titulos deberan haber
sido otorgados por Universidades Nacionales, Publicas o Privadas, reconocidas por el
Ministerio de Educacion o por una Universidad del Extranjero de reconocida jerarquia,
debiendo en éste caso exigirse que cumpla con la normativa de la UNC para
estudiantes Extranjeros.

Articulo 8%

Para inscribirse, el postulante debera presentar una solicitud de inscripcion de acuerdo
al formulario correspondiente provisto por la Escuela de Posgrado de la Facultad de
Ciencias Quimicas adjuntando:

a) Fotocopia legalizada del titulo universitario de grado a que se refiere el articulo 7
del presente reglamento.

b) Curriculum vitae abreviado.

¢) Certificado Analitico de la Carrera de Grado, legalizado, donde figure el promedio
general de la carrera.

d) En caso de postulantes provenientes de otras Universidades, el Consejo
Académico de la Carrera puede requerir, si lo considera necesario, el plan de
estudios sobre cuya base fue otorgado el titulo de grado a fin de decidir sobre su
admision a la Carrera.

e) Constancia de conocimiento de nivel post intermedio de Idioma .Inglés, que le
permita leer y comprender textos cientificos y técnicos en dicho idioma.

Las inscripciones se recibirdan dentro de las fechas y plazos establecidos por-las
autoridades de la carrera

Articulo 9°:

El Consejo Académico de la Maestria evaluara los antecedentes del postulante para
decidir-sobre su admision a la Carrera y suscribira un acta.

Articulo 10°:

La Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos tendra un Director y un
Director alterno que deberan ser Profesores de alguna de las Unidades Académicas
responsables de esta carrera, poseer titulo de Posgrado en el Area afin a la Maestria.
nombrados por el Honorable Consejo Superior, a Propuesta del CAM y con el acuerdo
de las cuatro Unidades Acadérmicas responsables. .

Administrativamente la Carrera tendra su asiento en la Escuela de Posgrado de la
FCQ, UNC y contara con un/a Secretario/a Administrativo/a, quien dependera
directamente del Director de la Carrera. Sera designado/a por el Consejo Ejecutivo de
la Escuela de Posgrado de la FCQ. UNC.

Articulo 11°:

El Consejo Académico de la Maestria, estara integrada por el Director de la Carrera,
y cuatro miembros, uno por cada Unidad académica responsable de. la Maestria, con




su respectivo suplente. Los miembros titulares del CAM, en su primera reunidi,
elegirdn uno que oficiard de Director Alterno. Los Miembros del CAM deberan
pertenecer al cuerpo Docente de alguna de las Facultades responsables de la
Maestria y seran designados por su propia Facultad para integrar, en representaci
de ella, el CAM.

Articulo 12°:

Para ser Director de la Carrera o miembro del Consejo Académico de la Maestria se
requiere ser Doctor o Magister, con titulos otorgados por ésta u otra Universidad
publica, privada nacional o extranjera y que presenten destacados antecedentes de
investigacion cientifica o de desarrollo tecnoldgico. O ser Investigador con una sdlida
formacidon de posgrado que haya producido trabajos cientificos y/o tecnoldgicos
originales en revistas con referato. El Director deberd tener preferentemente
antecedentes en gestion.

Articulo 13°:

El Director, vy los integrantes del CAM, serdan nombrados por tres (3) afos y podran
ser redesignados por un periodo consecutivo de otros tres (3) afos.

El Director se renovard en forma rotativa por cada Unidad Académica responsable y

serd nombrado de acuerdo a lo que establece el art. 10°. Los Miembros del CAM
serdn propuestos y designados de acuerdo a lo estipulado en el art. 11°

Articulo 14°;

Son funciones del CAM

-a) Supervisar las actividades académicas y cientificas de la Carrera.

b) Aprobar las planificaciones de las actividades académicas efectuadas por los
Docentes.

¢) Validar y reconocer los Servicios Institucionales donde realicen las practicas los
Maestrandos.

d) Controlar y asesorar sobre el desarrolio del proceso ensefianza - aprendizaje.

e) Fijar anualmente las tasas retributivas de servicio que deberan abonar los
alumnos de la Carrera, el presupuesto anual estimativo y el orden de las
prioridades de cémo se afectaran los recursos.

f) Asesorar al Director y a los Decanos de las Facultades intervinientes en todas las
cuestiones relacionadas con la carrera que le sean requeridas.

g) Evaluar los antecedentes de los postulantes para considerar su admisién a la
carrera.

h) Seleccionar y proponer Directores de Tesis para los trabajos de investigacién de
los Maestrandos. v

i) Dictaminar sobre la aceptacion del tema, del plan de trabajo y del Director de Tesis
propuesto por el Maestrando. ‘

j) Otorgar equivalencia por los cursos tomados en otros programas de posgrado por
los Maestrando. :

k) Proponer al HCD de la Facultad sede los nombres de los Directores de tesis y
del Jurado de tesis, para su designacion.

1) Realizar el seguimiento académico de los Maestrandos.




Articulo 15°:

La funcidn ejecutiva de la carrera sera ejercida por el Director quien presidira las
reuniones del CAM. En caso de ausencia del Director por razones fundadas, la funcién
serg ejercida por el Director Alterno.

Son funciones del Director y del Director Alterno:

Representar al Consejo Asesor de la laestria en sus relaciones externas.
Coordinar el desarrollo de la carrera, haciendo cumplir las Resoluciones del
Consejo Asesor de la Maestriz, vy aa la UNC. Es facultad del Director distribuir
las tareas a realizar.

Presidir y coordinar las reuniones de! Consejo Asesor de la Maestria
Instrumentar las medidas necesarias para que se abonen las tasas retributivas de
servicio que fije el CAM.

Determinar las necesidades presupuestarias para que se eleven al Consejo
Académico de la Maestria para la elaboracion del presupuesto respectivo y la
afectacion de los recursos.

Resolver sobre todo lo atinente a inconvenientes que se presenten en el
desarrollo de la Maestria siguiendo los lineamientos del presente reglamento y lo
estipulado por el Consejo Asesor de la Maestria.

Reunir y brindar toda la informacion relacionada a concursos de becas y subsidios
de interés para la maestria.

Articulo 16°:

Son obligaciones del Maestrando:

a) Concurrir a clase los dias fijados previamente en cada asignattra. Tener una
asistencia de 80 % a las clases tedricas y de 80 % a las clases practicas,
seminarios y/o talleres.

b) Demostrar, al momento de la inscripcion a la carrera, conocimiento de nivel
post intermedio del idioma Inglés que le permita leer y comprender textos
cientificos y técnicos en dicho idioma.

¢) Realizar las actividades practicas que se le fijen en los servicios que para tal fin
acredite el CAM

d) Realizar un (1) trabajo de tesis que demuestre tanto un aporte a un tema de
investigacién en el area de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, como la
destreza en el manejo conceptual y metodoldgico en dicha orientacion
tendiente a lograr un aporte a la solucion de un problema cientifico-tecnolégico
en el area mencionada.

Articulo 17°%

Para obtener el Titulo de Magister en Ciencias y Tecnologia de los Alimentos, el
Maestrando debera:

Tener aprobadas las Asignaturas del plan de estudios con no menos de siete (7)
puntos (setenta por ciento)

Tener como minimo una publicacidn o tener la aceptacién para su presentacién a
Congreso o Reunién Cientifica. :

Haber aprobado el trabajo de tesis con una calificacién de 7 o mas en la escala de
0a10.
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Articulo 18°%

ARSI
A LA

El CAM evaluara los antecedentes de los Directores de Tesis propuestos por 10S ==
Maestrandos y solicitard, con el acuerdo de las Facultades responsables de la carrergf©™
su designacion por parte del HCD de la Facultad sede de la carrera

Podran ser Directores de Tesis:

a) Doctores o Magisteres, con titulos otorgados por ésta u otra Universidad publica,
privada nacional o exiranjera que presenten destacados antecedentes de
investigacion cientifica o de desarrollo tecnoldgico y estén especialmente
vinculados a la tematica de la Maestria.

b) Investigadores con una sodlida formacidon de posgrado que hayan producido
trabajos cientificos y/o tecnoldgicos originales en revistas con referato, vinculados
a la tematica de la Maestria

Articulo 19°:
Seran funciones del Director de Tesis:

a) Elaborar, junto con el Maestrando, el plan de trabajo de la Tesis.

b) Guiar, aconsejar y apoyar al Maestrando durante la elaboracién y escritura de
su Tesis.

¢) Elevar el informe de avance de la Tesis al Consejo Académico de la Maestria
cuando este lo requiera.

d) Proveer al Maestrando los recursos necesarios para desarrollar el plan de
Tesis propuesto.

e) Supervisar y hacer cumplir el cronograma de trabajo de desarrollo de la Tesis e
informar al Consejo Académico de la Maestria acerca de cualquier cambio o
novedad que se produzca en relacion al normal desarrollo de la Tesis.

f) Recomendar al Maestrando sobre la aceptabilidad de su Tesis a los efectos de
su presentacion y defensa.

g) El Director de Tesis podra renunciar a la Direccidn por razones debidamente
fundadas. En este caso el CAM designara un reemplazante dentro de los 60
dias de aceptada la renuncia.

Si el Director de Tesis propuesto no perteneciera a esta Universidad, se firmaréd un
compromiso ¢ convenio especial entre el Director de la Carrera (con la anuencia del
Consejo Académico de la Maestria) y el Director de Tesis, donde conste el hecho y
los respectivos derechos y obligaciones. EI CAM evaluaré la conveniencia de designar
un Codirector perteneciente al plantel docente de la Maestria o de centros de
Investigacion y desarrollo empresariales que retnan los requisitos correspondientes a
criterio de la CAM.

Articulo 20°:

Podran ser Docentes de la Carrera. de Maestria en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos:

a) Docentes por concurso y/o que tengan titulo de posgrado de esta Universidad
Nacional u otra, con especialidad en el area de la Carrera.

b) Profesionales especialistas, y/o Investigadores con una sélida formacién de
posgrado y de reconocida trayectoria en el Area o dreas relacionadas a la carrera.

¢) Magisters o Doctores en especialidades afines a la tematica de la carrera.
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Articulo 21°: \ H .
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Los Docentes seran designados a propuesia de la CAM y con el acuerdo de las
cuatro Facultades responsables de la Carrera por el HCD de la Facultad sede.
Cuando se produjeran vacantes el CAM propondra a los docentes teniendo en cuenta
lo establecido por el art. 20°

Articulo 22°:

La evaluacién de los Maestrandos sera por Examen final de cada asignatura ..Para
aprobar cada una de ellas se requerird una calificacién no inferior a 7 (siete) puntos.
70 %.

Articulo 23°

El reconocimiento de cursos aprobados en esta y otras Universidades, serd analizado

y decidido por el CAM. Estos cursos deberan haber sido aprobados dentro de los dos
(2) afios previos a la solicitud de eguivalencia.

Articulo 24°

La carrera se organiza en base a drcas denominadas: Area Basica, Area Basica
Tecnolégica y Area Tecnoldgica. Las que se cursaran cronoldégicamente como
sigue:




CANT’D)’%#&/
CUATRIMESTRE Asignaturas DE HORA RARIA
TEORICO- TOTAL
PRACTICAS
Quimica de los alimentos | 50
Estadistica y disefio de 40
Primer cuatrimestre Experimentos 160
Antropologia alimentaria 30
Microbiologia de los : 40 . Area
Alimentos Ba’sg‘ca
Quimica de los alimentos Il 40
Biotecnologia de Ios
Segundo , 60
cuatrimestre aliment o:s _ 160
Fisiologia y nutricion 20
humana ;
Sistemas agroalimentarios 40 :
Operaciones unitarias en la 40 Area
Industria de alimentos Basica
Gestion de calidad e 40 Tecnolo |
Tercer cuatrimestre Inocmda!q alimen taf 'a. 170 gica
Evaluacion sensorial de 30 ;
alimentos |
Salud Puiblica y nutricion 30 '
Tecnologia de productos 30 ‘
alimenticios de granja
Tecnologia y procesos en la 50 Area
Industria alimentaria tecnolég
Formulacién de nuevos ica
Cuarto cuatrimestre pdeUCiOS: alimentos -
funcionales 30 190
Seguridad e higiene en el ‘
. 20 |
trabajo i
Tecnologia en enzimas 40 ;
Nanotecnologia en alimentos 50
Total de horas tedricas y
. 1 680
practicas
Trabajo de tesis 300
Total 980
Articulo 25°

El maestreando podra solicitar, prérroga de hasta un afio de plazo para finalizar con
los requerimientos establecidos en el presente reglamento, referido al cursado de las
diferentes asignaturas.



Para la presentacion del trabajo final de Tesis se podra solicitar prorroga hasta &n\
rnaximo de un afo (el tiempo maximo a transcurrir desde la admision en la carrera -
hasta la defensa de la tesis no podréa exceder los cuatro afios)

Durante las prorrogas por causas fundadas, los Maestrando deberan abonar
mensualmente los montos que fije el CAM a tal efecto.

e

e

Articulo 26*

Se exigira un trabajo final de Tesis, gue aporte significativamente a un tema del area.
El Maestrando debera presentar, al promediar la carrera, un protocolo de trabajo al
posible Director de Tesis que lo guiara, con quien lo discutira y evaluard la viabilidad
de su concrecion. El maestrando con la aprobacion del Director de Tesis propuesto lo
elevara al CAM para su aprobacion y la designacion del Director.

La tesis debera estar terminada para ser presentada y defendida en un plazo maximo
de 12 meses a partir de haber finalizado de cursar todos los mddulos de la carrera
(salvo gque se solicite la prorroga establecida en el articulo anterior). Se debera
presentar el trabajo de Tesis en tres copias del mismo tenor, escrito en idioma Espariol
con todas sus hojas numeradas en forma consecutiva.

Articulo 27°:

Los miembros del Jurado de Tesis seran propuestos por el CAM y con el acuerdo de
las Facultades responsables de la carrera designados por el HCD de la Facuitad sede
de la Carrera. El Jurado de Tesis estara compuesto por tres miembros titulares, de los
cuales al menos uno debera ser externo a la UNC. Los Miembros del Jurado de Tesis
que deberan reunir los mismos requisitos que un Director de Tesis, contaran con cinco
dias habiles a partir de su notificacion de designacion, para comunicar por escrito su
aceptacion.

Los miembros del Jurado de Tesis podran ser recusados por el Maestrando dentro de
los cinco dias habiles a partir de la fecha de notificacion de su designacion. Las
recusaciones solo podran estar basadas en causales establecidas en el codigo de
Procedimientos Civil y Comercial de la Nacion, en lo referente a recusacion de jueces.
Formulada la recusacion, se correra vista por el término de cinco dias habiles a los
miembros recusados, a fin de que formulen apreciaciones que estimen
correspondientes. El CAM, en resolucion fundada, resolvera la cuestiéon en un término
no mayor a diez dias habiles.

Los miembros del Jurado de Tesis deberan excusarse por las mismas causales por lo
que pueden ser recusados. La sola presentaciéon debidamente fundada, bastara para
que el CAM haga lugar a la misma.

Articulo 28°;

La tesis de Maestria serd objeto de una evaluacién final por el Jurado de Tesis. El
CAM entregara un ejemplar de ia {csiz a cada miembro del Jurado, quienes lo
receptaran en forma fehaciente. Los miembros del Jurado de Tesis dispondran de
treinta dias habiles a contar de la recepcion de la tesis para evaluarla y redactar un
informe debidamente fundamentado, en forma individual.

La presentacién del trabajo final de Tesis resultara, con mayoria de votos del Jurado:

a) Aprobado, con calificacion de Bueno (7 siete) o Superior, Muy bueno (8 ocho),
Distinguido (9 nueve) y Sobresaliente (10 diez)

b) Reprobado. Ocurrido esto el Maestrando deberda reformularlo y no podra
presentarlo nuevamente hasta transcurridos 12 meses de su presentacion original.
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Articulo 29°;

Una copia del trabajo de Tesis presentado y aprobado, le sera devuelta al Maestrando,
certificada por la Direccion de la Carrera. Otras copias se remitiran a las bibliotecas de
las cuatro Unidades Académicas responsables de la carrera.

Articulo 30°:

Toda situacién no prevista en la presente reglamentacion sera resuelta por el Director
de la Carrera y el CAM, siendo elevada las conclusiones a los cuatro HCD para su
aprobacién definitiva.

Articulo 31°:
El Director y la CAM tendran la responsabilidad durante los dos primeros afios del

funcionamiento de la carrera, de reunir a los docentes responsables de las diferentes
asignaturas a fin de coordinar las actividades académicas previstas.



PRESUPUESTO:

Precio total de la carrera: 7.000 $ (20 cuotas de 350 $)

TOTAL A RECAUDAR

Sueldos Docentes: Incluye Horas . N |
tedricas , practicas , tutores de ‘
trabajos,. 36 % Ingresos.

Insumos para laboratorio, 19 %
mantenimiento de equipamiento

5%
Aportes a UNC
Aportes a las Escuela de ,
Posgrado de las cuatro Facultades 20 % en total !

Estructura administrativa 20 %
L o
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDORBA

El Expte. de la Universidad Nacional de Cordoba 0018970/2008 por el cual la
Subsceretaria de Posgrado de la Universidad Nacional de Cordoba solicita sea tratado por el
Hounorable Conscjo Directivo el Proyecto de Carrera de Macstria en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos; v

CONSIDERANDO:

Que el mismo surge de la propuesia de una Comisidn designada por las cuatro
FFacultades mvolucradas:

Que por Resolucion N° 247-H.C.D.- 2008 sc aprobo la creacion de la Macstria en
Ciencia y Tecnologia en Alimentos;

CQue cuenta con ¢} Aval de la Escuela de 1V Nivel a fs. 101 y de la Sceretaria de

Investigacion y Posgrado del Area Ciencias Naturales a fs. 101 vta.;

Lo aconsejado por la Comision de VIGILANCIA Y REGLAMENTO,;

EL H. CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DL CIENCIAS EXACTAS, FISICAS Y NATURALES

RESULLVE:

Art. 1%).- Aprobar el P:‘oyecto de la Carrera de Maestria en-Cicencia y Tecnologia de los

Alimentos, las Autoridades propuestas, Doccutes, ¢l Plan de Estudios y Reglamento,
elaborado por docentes de las Facultades de Ciencias Quimicas, Ciencias Agropecuarias,
Cicncias Mddicas y Ciencias Exactas, Fisicas y Natwrales de la Universidad Nacional de
Cordoba, los que forman parte de la presente Resolucion como Anexo [

Art. 2°).- Remitir las presentes actuaciones al Honorable Conscjo Superior para su consideracion.

Art. 3%).- Solicitar al Honorable Consejo Supgsiesgue remita a la CONEAU las actuacxoncs

A 0. ,;,"'

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, FISICAS Y NATURALES ==
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA
Atl. 4%).- Notifiquese, comuniquese a la Escuela de 1V Nivel, a la Maestria en Ciencia y
Area Ciencias Naturales, dese al Registro de Resoluciones y archivese.

DADA EN LA SALA DI SESIONES DL H. CON?I JO DIRF CTIVO EN LA CIUDAD DE
CORDOBA A LOS CINCO DIAS DEL MES DE DICIEMBRE DEL ANO DOS MIL OCHO,
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE}COP\DOBA
FACULTAD DE CIENCIAS MEDICAS

153 Exp, 18985/2008
Cérdoba, /U de diciembre de 2008

La nota presentada por la Sra. Dra. Ana Maria Baruzzi, Subsecretaria de
Posgrado de la Scerctaria de Asuntos Académicos de la Univesidad Nacional de
Cordoba, en la que cleva el Proycctlo de Carrera de Maestria en Ciencia y Tecnologia de
fos Alimentos que fucra elaborado por la Comision designada por las cuatro Facultades
imvolucradas;

CONSIDERANDO:

-~ Que, esta carrera vs un proyecto interdisciplinario gue surgié como
respuesia a la necesidad de wnpliar la cooperacion e integracion de
varias disciplinas vinculadas con la investigacidn y la formacion de
recursos humanos en el 4rea de la tecnologia de los alimentos;

- Que, en sesion del Honorable Consejo Directivo de la Facultad de
Ciencias Médicas de f{echa 4 de diciembre del corriente afio sc
aprucba ¢! despacho favorable de la Comision de Vigilancia y

L T
}\uguuhbh‘u;,

Por ello,
EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS MEDICAS
RESUELVIE:
Art. 1% Aprobar el Proyecto de la Carrcra de Maestria en Ciencia y Tcenologia de
Alimentos, elaborado por la Comision designada por las Facullad de: Ciencias
Quimicas, Agronomia, Ciencias Médicas v Ciencias Exactas, Fisicas y Naturales, que

corre de fojas 3 a 100 y forma parte integranie de la presenie Resolucion.

Art. 2% Protocolizar y Elevar a Rectorado.

DADA EN SALA DE SESIONES DEL JIONORABLE CONSEJG DIRECTIVO
DE LA FACULTAD DE CIENCIAS MEDICAS A LOS-GUATRO™ [jAs DEL
MES DE DICIEMBRE DEL ANO DOS MIL OCHO~" p
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PrlAanNAITY

ONL Av. Valparaiso s/n Ciudad Universitaria
W Tel. 0351 - 4334128 E-mail: fcaunc@agro.uncor.edu
Expte. 45- 06- 01582
06 — 2007 - 44713
VIisTO

Que por la presentes actuaciones se eleva a consideracién de este
Cuerpo el Proyecto de Carrera de Maestria en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos; y

CONSIDERANDO

Que en relacién a dicha propuesta se tiene en cuenta el informe
afectuado por la Sra. Pro Secretaria de Post Grado de esta Casa, Biol. Mgter.
Alicia LEDESMA el que consta enis. 107 vuelta y 108 de estas actuaciones.

Que se tiene en cuenta el despacho formulado por las Comisiones
Internas de este Cuerpo.

EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
RESUELVE:

ARTICULQ_1°: Considerar de interés institucional el Proyecto de
Carrera de Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimento, en un disefio
interdisciplinario. '

ARTICULC 2°: No aceplar que el ISIDSA sea el responsable de Ia
creacion de la Carrera mencionada vya que por reglamento nc tiene la
potestad para crear Carreras de Post Grado. Esta es una observacion
importante para no tener problemas operativos por parte de la CONEALUL

ARTICULO 3° EI ISIDSA es sede en relacion a las actividades que
van a desarrollar los aluminos, ya que posee infraestructura para tal fin, pero
no es. sede de la organizacion académica — administrativa para manejar la

Carrera.

. ARTICULO 4% Se aprueba rotar esta organizaciéon académica
Administrativa, con cada Cohorte que se inicie en el ambito de las respectivas
“unidades de post grado de cada facuitad participante.

ARTICULO 5°: Por Mesa de Entradas, notifiquese con copia de la presente
Resolucién a la Escuela para Graduados.de esta Casa, y a la Secretaria General de
Coordinacion vy Planeamiento. Curfipfilés Zevanla Sub Secretaria de Post Grado de
asta Universidad para la prosecuc
DADA EN LA SALA DE
DIRECTIVO DE LA FACU
CATORCE DIAS DELL M

o : 13
Ing. Agr. i&&! MARCELO CoNpear
SECR "TAE]O GENERAL

do Cosrdinesitn v Hancemlens

GiAS AGROPECUARIAS A LOS
DEL ANO[POS MXL SIETE.

ins. Ag

b

fater. DANIEL G Ul BiUsTo
\ DECANO\
Fonliad\le Cisacies Beremlonrinn
QRI?EBSH)QB BECIORZL DP CORBORS

ohn

Yot dniiongisg crropns g piea g AT -

EA/



http:GENf.R.nt
http:Alimento,.en
mailto:fcaunc@agro.uncor.edu

Facuhad de Ciencias Quimicas
Universidad Nacional de Cérdoba

VISTO:

Que Ia formacion de recursos humanos altamente calificados es une de los objetivos primoidiales de
asta Universidad, a fin de asegurar la generacion y transimision de conocimientos.

Que para ollo la Universidad debe brindar una respuesta eficienle a la necesidad de actualizacion y
perfecciorxamxemo profesional en todas las dreas de los estudios universitarios.

Que es de interés académico participar en la creacién de Carreras entre varias faculiades con el
objeto de brindar una respuesta gficiente para el perfeccionamiento profesional de las Industrias.

La necesidad de organizar méas efectivamente las condiciones necesarias para la realizacion de
actividades educativas en el ambito del drea de la Bioquirmica que brinda 1a Facultad de Ciencias Quimicas,

CONSIDERANDO:

Que la Universidad ha establecido el marco institucional de los aspectos académicos de posgrado
delegando en cada Unidad Académica la reglamentacion de ios mismos de acuerdo a sus necesidades (Ord.
HOS 2/0

CS 2/03).

Que en esta Facultad hay ampiia experiencia acerca de los criterios y condiciones para desarrollar
caiteras de posgrado.

Que actualmente la Escuela de Posgrado es la encargada de fomentar, organizar y fiscalizar todas
ias actividades de posgrado de esta Facultad (Ord. HCD 3/05).

La observacion permanente y las sugerencias efectuadas por los egresados de la profesion
Bioquimica, Farmacia y Licenciados en Quimica, en el sentido de que la Unidad Académica deberia
posibilitar alternativas para que pudieran ser participes de los procesos de capacitacién continua.

Que [a legislacion vigente v las resoluciones emanadas del Ministerio de Educaczm de la Nacidn, en
el sentido de haber .resuelto los esténdares de calidad para la Carrera de Bioguimica y ia de Farmadia, el
haber definido las actividades reservadas a los profesionales de éstas discipling, la implemnentacion de la
certificacién vy recertificacién de las actividades de los profesionales, han contribuido a gue un grupo de
docentes de ia casa y de las Facultades de Ciencias Médicas, Ciencias Agrondmicas, y Ciencias Exactas,
Fisicas y Naturales, junto a prestigiosos Profesionales del medio, hayan elaborado y presentado el presente
proyecio.

Que el mismo ha sido elaborado siguiendo las directivas de las autoridades de la Facultad de
Ciencias Quimicas, las recomendaciones de la Comision creada por Res. Dec. 518/05, tratando de
armonizar el pensamiento de los docentes con el de prestigiosos profesionales especialistas de nuastro
medio.

TENIENDO EN CUENTA:
Lo aconsejado por el Consejo Ejecutive de la Escuela de Posgrado

EL H. CONSEJC DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS
ORDENA:

Articulo 1°- Crear la Carrera de Maestria en Ciencia y Tecnologia en Alimentos de la Facultad de
Ciencias Quimicas, Facultad de Ciencias Médicas, Facuitad de Ciencias Agrondmicas y Facultad de
Ciencias Fxactas, Fisicas y Naturales efaborada en forma conjunta cuya Solicitud de Acreditacion, Plan de
Estudios, Listado de Docentes. Presupuesto y Reglamento, forman parte del Anexo | de la presente.
Articulo 2°- Solicitar al H. Conseijo Superior la aprobacién de la presente erdenanza. Tomese conocimionte.
Comuniguese. Dese curso

' DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO RECTIVO DE LA FACULTAD DE

CIENCIAS QUIM!CAS 3\ DIECISIETE DIAS DEL MES DE DICfEMBRE sz DOS MIL OCHO.
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