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VISTO las presentes actuaciones, relacionadas con las modificaciones al
Plan de Estudio de la Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
implementada en forma conjunita por las Facultades de Clencias Exactas, Fisicas
y Naturales, Ciencias Quimicas, Ciencias Agropecuarias y de Ciencias Médicas,
aprobada por Resoluciones H.C.D. Nros, 72/2010, 1184/09 y 138/10 y Resolucién
Decanal N° 1030/10 respectivamente; atento fo informado a fojas 162 por la
Subsecretaria de Posgrado de la Secretaria de Asuntos Académicos; teniende en
cuenta lo aconsejado por fa Comisién de Vigilancia y Reglamento,

EL H. CONSEJO SUPERIOR DE LA
- UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA

RESUELVE:

ARTICULO 1° .- Aprobar las modificaciones al Plan de Estudio de la
Maesiria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos implementada en forma
conjunta por las Facultades de Cienclas Exactas, Fisicas y Naturales, Ciencias
Quimicas, Ciencias Agropecuarias, y de Ciencias Médicas de la UNC, aprobada
por Res. HCD Nros. 72/2010, 1194/08, 136/10 y Res. Decanal 1030/10
respectivamente, obrantes a fojas 81, 83/84, 85/160 y 181, que forman parte
integrante de la presente.

ARTICULO 2° .- Comuniquese y pase para su conocimiento y efectos a la
Facuitad de Ciencias Agropecuarias,

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL H. CONSEJO SUPERIOR A LOS
CUATRO DIAS DEL MES DE MAYO DE DOS MIL DIEZ.
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’ Drs. SILVIACARCLINA SCOTTO
RECTORA
MIVERBIDAD NACIONAL DE CORGOBA
Mgter. JHON BORETTO
SECRETARIG STEHERAL
UNIVERBIDAD NATIONAL DE COBBOEA
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FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA
DECANATO

Ay, Valparaiso sin Ciudad Universitaria
Tek §351 « 4334120 E.mail; feaunc@agro.uncor.sdu

CUDAP. 0046234/2010
VISTO:
La presentacion efectuada por el Dr. Manuel |. VELASCO por la cual solicita a
este Cuerpo el analisis y consideracion de las medificaciones propuestas al Plan de
Estudios de la Carrera “Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos”; y

CONSIDERANDO:

Que dicha s modificaciones surgen a propuesta del Consejo Académico de
dicha Maestria con motivo del “informe a la vista” realizado por los pares evaluadores
de CONEAU, Comisién Nacional de Evaluacion y Acreditaciéon Universitaria.

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

ARTICULO 1° hacer lugar a las modificaciones introducidas en el Plan de
Estudios de la Carrera “Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos”, elevada
por el Prof, Dr. Manuel |. VELASCO y en consecuencia aprobar el nuevo reglamento y
el Plan de Estudios segin consta de fs. 3 a 77 de las presentes actuaciones.

ARTICULO 4° Por Mesa de Entradas, notifiquese con copia al Prof. Dr.
Manuel I. VELASCO a sus efectos y por su intermedio al Consejo Académico de
dicha Maestria. Cumplido, elévese al Honorable Consejo Superior, para la prosecucion
del tramite respectivo.

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO
DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS A LOS
VEINTISEIS DIAS DEL MES DE MARZO DEL ANO DOS MIL DIEZ.
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDUBA

Expte.: 0046250/2009

VISTO:

La propuesta efectuada por el Dr. Manuel VELASCO, de
modificaciones en el plan de estudio de la MAESTRIA EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS, creada en forma conjunta por esta Casa
de Altos Estudios y otras Facultades; y

CONSIDERANDO:

Que el H. Consejo Directivo aprobo en su oportunidad la solicitud de
creacion de [a citada Maestria;

Que los pares evaluadores de la Comisidn Nacional de Evaluacion y
Acreditacion Universitaria (CONEAU), han realizadoe observaciones en algunos
contenidos planteados en el plan original, las que estan subsanadas en esta
solicitud;

El aval otorgado por la Escuela de IV Nivel y las Secretarias de
Investigacion y Posgrado de las Areas Ingenieria y Ciencias Naturales;

Lo aconsejado por la Comision VIGILANCIA Y REGLAMENTO; '
EL H. CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, FISICAS Y NATURALES

RESUELVE:

Art. 1°).~ Aprobar la modificacion al Plan de Estudio de la MAESTRIA EN
CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS, cuyo Reglamento

de la Carrera y Plan de Estudio forman parte de la presente Resolucion como
ANEXQ i de la misma.

Art. 2°).- Remitir las presentes actuaciones a la Facultad de Ciencias Quimicas
y de alil a las otras Facultades invoiucradas, para su tratamiento.

Av. Viélez Sarsfreld 1601, Teléfono: (03511 4334139/4334 140

X5016GCA - CORDOBA - Republica Argen. tina Fax: {0331) 4334139



UNIVERSIDAD NACIONAL DE CORDOBA
Expte.. 0046250/2008

Art. 3% .- Dése al Registro de Resoluciones, notifiquese al interesado y
comuniquese a la Escuela de IV Nivel y a las Secretarias Académicas

de Investigacién y Posgrado, Areas Ingenieria y Ciencias Naturales

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL H. CONSEJO DIRECTIVO EN LA
CIUDAD DE CORDOBA A LOS DIECINUEVE DIAS DEL MES DE FEBRERQ

DEL ANO DOS MIL DIEZ.
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Facuitad de Ciendlas Quimicas
Universidad Naciongl dg Cérdoba

Expte: 15-08-70806
VISTO

El informe de evaiuacion de los pares de Evaluadores de! Proyecto de Camrera de
Maesiria en Ciencia y Tecnologia en Alimentos.

CONSIDERANDO

La opinion del Comité académice de la Carrera, v su decisién de modificar e! plan de
estudios aceptando 1as sugerentias de los pares evaluadores.

La opinidn de la Escuela de Posgrado (de esta Facultad de Ciencias Quimicas) donde
tendra asiento administrativo la mencionade carrera.

Que las modificaciones han sido elaborades teniendo en cuenta ademds de lo
sugerido por los pares evaluadores, la opinidn de expertos en tecnologias en
alimentos y que se han incorporado al proyecto.

EL H. CONSEJO DIRECTIVD DE LA FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS

RESUELVE

Articulo 1: Aprobar las modificaciones del Reglamento y Plan de estudios de la
Carrera de Maestria en Clencia y Tecnologia en Alimentos, en respuesta al informe de
evaluacion realizadas por la CONEAU, que figura como Anexg 1 de fa presente
resolucion,

Articulo Z: Elevese ia presente Resolucion @ Honorable Consejo Superior para su
aprobacion.

Articuloe 3 Por ia Escugla de Posgrado. tdmese nota, comuniguese y archivese,
DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE

LA FACULTAD DE CIENCIAS QUIMICAS A VEINTIUN DIAS DEL MES DE
BICIEMERE DE DOS MIL NUEVE.
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Anexo 1: Res. N° 1194709 HCD
REGLAMENTO PARA LA CARRERA DE MAESTRIA ENCIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Artieulo 15

Et titulo de Magister en Ciencia y Tecnologia de fos Alimentos se otorgara de
acyerdo a las notmas del presente reglamenia,

Articufo 2%

La Carrera de Maesiria en Ciencia y Tecnologia de Jos Alimentos tendrd una
duracién de 24 meses, serd de modalidad presencial y de cardcter contimuo. Por
cuatrimestres, log tres primeros con materias de cursado cbligatorio y el cuario
cuatrimestre el maestrando debera cursar & materias optativas, de las cuales 4
deberdn ser Tecnoidgicas. La Carrera podré ser arancelada de acuerde a Io sugerido
por las autoridades de la Carrera.

Articulo 3%

La Carrera de #aestriz en Ciencia y Tecnologin de fos Alimenlos, sera de
responsabilidad académica conjunta de las Facullades de Ciencias Quimicas,
Ciencias Agropecuarias, Giencias Médicas y Ciencias Exactas Fisicas y Naturales de
ia Universidad Nacional de Cérdoba. feniendc su sede administrativa en fa Escuela de
Posgrado de la Faculiad de Ciencias Quimicas.

Articufo 4°

La Carera contarda con un Consefo Académico de la Maestria (CAM). Su
integracion, estructura y funclonamiento estiin establecidos en los articulos 11° al 14°
del presente reglamento,

Articulo 57

Para la obtencicn del titulo de Magister en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
seran requisifos:

a) Dar cumplimiento a las actividades curriculares indicadas en &l plan de
estudios elaborado para tal fin {cursando obligatoriamente las materias que
forman parte del primers, segunde y tercer cuatrimestre, y 6 materias del
cuarto cuatrimestre a su eleccion, de las cuales al menos 4 deberdn ser
tecnolégicas).

b) Aprobar las evaluaciones propuestas, con siete (7) punios, setenta por dento
{70%)

¢} Realizar, presentar ¥ publicar un Trabajo final de Tesis.

d} Realizar la practica bajo la tutela de un Profesional responsable que lleve
adelante e proceso de entrenamienic y cronograma de actividades que
oportunamente se fifle. Dicha practica se realizera en Centrags de Précticas
acreditados por gl Lonsefo Académico de fa Maesiria

e} Abonar {ntegramente, cuando corresponda, los aranceles astipulados.

Articiudo &
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Articulo 8%

Cuando el maestrando haya cumplido todos los requisitos establecidos en este
regiamento, e Director de ja Carrera solicitara a las Autoridades Universitarias gus se
le otorgue ! titulo de Magister en Clencia y Tecnologia de los Alimenios.

Articulo 7%

Para inscribirse en la Maestria en Clencia y Tecnologia de los Alimentos el
postulanie debe poseer titulo Universilario de Bioquimico, Farmacéutico, Licenciado
en Quimica, Licenciade en Bloguimica Clinica, Licenciado en Quimica Farmacéulica,
Ingeniero Agrénomo, Ingeniero en Aimentes (o similar), Ingeniero Quimico, Licenciado
en Bictecnologia (o similar), {ngenierc Agroindustriai, Licenciado en Bromatologia,
Licenciado en Ciencias Biolégicas, Licenciado en Nutricidn. Los tifulos deberan haber
side otorgados por Universidades Nacionales, Pdblicas o Privadas, reconocidas por &l
Ministeric de Educacidn ¢ por una Universidad del Extranjero de reconocida jerarquia,
debiendo en éste caso exigirse que cumpla con la nomativa de la UNC para
estudiantes Extranjeros.

Articuio 8%

Para inscribirse, el postulante debera presentar una soficitud de inscripcién de acuerdo
al formuiario correspondiente provisto por la Escuela de Posgrado de ta Facultad de
Cisncias Quimicas adjurtando;

aj} Folocopia fegalizada del {Hulo universitario de grado a que se refiers el articulo 7
del presente reglamento.

by Curriculum vitae abreviado.

¢y Ceriiticado Anaiftico de la Carrera de Grado, legalizado, donde figure el promedio
general de la carrera,

di En casc de postulantes provenientes de olras Universidades, el Consejo
Académico de la Carrera pusde requerir, sl lo considera necesario, ef plan de
estudios sobre cuiya base fue otorgado el tiulo 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 ieer y comprender texios clentificos y téenicos en dicho tdioma,

Las inscripciones se recibiran dentro de las fechas y plazos establecidos por las
autoridades de ia carrera

Articulo 8°

E! Consejo Académico de Iz Maestria evaluara los antecadentss del postulante para
decidir-sobre su admision a la Carrera y suseribird un acta.

Arficulo 10%

La Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos tendrd un Dirsctor y un
Director altermno gue deberan ser Profesores de alguna de las Unidades Académicas
reaponsables de esta carrera, poseer titulo de Posgrade en el Area afin a la Maestria,
Besignado por el Honorable Conssjo Superior, a Propuesta del CAM y can €l acuerdo
de las cuafrg Unidades Académicas responsables. .

Administrativarnents a Carrera tendra su asiento en la Escuela dg Posgrado de la
FCQ, UNC y confard con unva Secretaro/a Administrative/a, quien dependers

s
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ser redasignados por un periodo consecutivo ds ofros tres (3) anos.

El

Director se renovara en forma rotativa por cada Unidad Académica responsabie y

sara designado de acuerdo a lo que establece el art. 10°, Los Miembros dal CAM
seran propuestos y designatios de acuerdo a lo estipuiade en el art. 11°

Articulc 14°;

Son funciones del CAM

a)
b}

Supervisar las aclividades académicas y cientificas de la Carrara.

Aprobar las planficaciones de las actividades académicas efectuadas por los
Dacentes.

Validar y reconocer los Servicios Institucionaies donde reaficen las practicas ios
Maestrandos.

Controlar y asesorar sobre el desarroilo del proceso ensefianza - aprendizaje.

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

Asesorar al Director y a los Decanos de ias Faculfades intarvinientes en todas las
cuestiones relacionadas con fa carrera que le sean requeridas.

Evaluar los antecedentes de los postulanies para considerar su admisién a la
carrera.

Seleccionar y proponer Directores de Tesis para los trabajos de investigacion de
los Maestrandos.

Dictaminar sobre Ja aceptacion del tema, del plan de trabajo v del Dirsctor de Tesis
propuesto por el Maestrando.

Otorgar equivalencia por los cursos tomados en otras programas de posgrado por
los Maestrando.




ki Proponer al HCD de la Faculiad sede, los nombres de jos Directores de tesis y/ = - and

del Jurads de tesis, para su designacion,
I} Fealizar el seguimiento académico de los Maestrandos.

Articulo 157

L3
La funcion eiscutiva de la carrera serd ejercida por el Director quien presidira las
reuniones del CAM. En caso de ausencia del Diractor por razones fundadas, la funcidn
sera ejercida por #i Director Alterno.,

Son funciones del Director y del Director Alterno:

1. Representar al Lonsejo Académico de la Maestrfa en sus relacionss sxtemas.

2. Coordinar el desarmolio de la carrera, haciendo cumplir las Hesoluciones del
Consegjo Académico de la Maestria, y de la UNC. Es facultad del Director
distribuir las tareas a realizar.

3. Presidir y coordinar las reuniones del Consejo Académico de Ja Maestria

4. Instrumentar las medidas necesanas para que se abonen las tasas relributivas de
servicto que fije ef CAM.

5. Determinar las necesidades presupuestarias para que se eleven al Consejo
Académico de la Maesiria para la elaboracion del presupuesio respectivo v [a
afectacidn de los recursos.

8. Resolver scbre todo Io atinente a inconvenientes que se presenten en ol
desarrolio de la Maestria siguiendo los linsamientos del presente reglamento v lo
estipulade por el Consejo Académico de Ja Maestria.

7. Heunir y brindar toda la informacion relacionada a concursos de becas y subsidios
de intarés para la maestria,

Articuto 16%
Son obligaciones dei Maestrando:

a) Concurrir a clase los dias fijados previamente en cads asignatura obligateria
{primero, sequndo y tercer cuatrimestre, y 6 oplativas detf cuarto cuatrimestre,
de las cuales 4 deberan ser tecnoiGgicas). Tener una asistencia de 80 % a las
clases fedricas y de 80 % a las clases préclicas, seminarios y/o talleres.

b) Demostrar, al momento de la inscripcidn a la carrera, conocimiento de nivel
post intermedio del idioma Inglés gue le permita leer y comprender textos
cientificos v 1écnicos en dicho idioma.

¢) Healizar las aclividades practicas que se te flisn en los servicios que para tal fin
acredite sl CAM

o) Realizar un {1) trabajo de tesis que demusstre tanto un aporte a un tema de
investigacion en &l 4rea de la Clencia y Tecnologia de los Alimentos, como la
destreza en ef maneio conceptual y mefodoldgion en dicha orentacion
tendiente g lograr un aporte a la solucidn de un problema cientificotecnoidgico
en &l drea mencionada.

Articulo 175

Para obtener ¢! Tilulo de Magister en Ciencias y Tecnologia de los Alimentos, el
Maestrando deberd:

a; Tener aprobadas las Asignaturas del plan de estudios con no menos de slete {7
puntos en la escala de 0 a 10 {setenta por ciento)




b} Tener como minimo una publicacion o tener la aceptacion para su presentacién a
Congreso o Reunion Clentifica.

¢} Haber aprobado el trabajo de tesis con una calificacion de 7 o mas en la escala de
HENE)

Articuio 18°%

El CAM evaluard los antecedentes de los Directores de Tesis propuestos por los
Maestrandos v solicitard, con el acuerdo de las Fasultades responsables de 1a carrera,
su dasignacion por parte del HCD de la Facultad sede de la camers

Podran ser Directores de Tesis:

a) Doatores o Magisteres, con titulos olorgados por ésta u otra Universidad pdblica,
privada nacional ¢ extranjera cque presenten destacados antecedentes de
investigacion cientitica o de desarrolle tecnoldgico y estén espsciaimente
vinculados a la temética de la Maestria.

b} Investigadores con una sofida formacién de posgrado que hayan producido
trabajos clenifficos yeo tecnoldgicos originales en ravistas con referato, vinculados
a la tematica de la Maeslria

Articuio 19°%
Seran funciones del Director de Tesis:

a} Elaborar, junio con el Maestrando, el plan de trabajo de la Tesis.

by Guiar, aconsejar y apoyar al Maestrando durante la elaboracién y escritura de
su Tesis,

¢} Elevar &l informe de avance de la Tesis al Consejo Académico de la Maestria
cuando este lo requiera.

d} Proveer ai Maestrando los recursos necesarios para desarrollar ef plan de
Tesis propussto,

e} SBupervisar y hacer cumpiir el cronograma de frabajo de desarrolio de la Tesis e
informar ai Consejo Académico de la Maeslria acerca de cualguier cambio o
novedad que se produzea en relacidn 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 podrd renunciar a la Dirsccién por razones debidamente
fundadas. En este caso el CAM designard un reemplazante dentro de los 60
dias de aceptada la renunoia,

Si el Director de Tesls propuesto no pertensciera a esta Universidad, se firmard un
compramiso o 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
fos respectivos derechos y obligaciones. El CAM evaluard la conveniencia de designar
un Codirector perteneciente ai plantel docente de la Masslria o de centros de
Investigacion y desarrollo empresariales que rednan los requisitos correspondientes &
criterio de la CAM.
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Articulo 20°:

Podran ser Docentes de la Camera de Masstia en Ciencla y Tecnclogia de los
Alimentos.

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

b} Profesionales especialistas, y/o Investigadores con una sdlida formacion de
posgrado y de reconocida trayecioria en el Area o areas relacionadas a la carrera.

¢} Magisieres o Doclores en espscialidades afines a la tematica de la carrera.

Ariticulo 21°:

Los Docentes seran designados a propussta def CAM y con el acuerdo de las cuatro
Facultades responsables de 1a Carrera por el HCD de la Facultad sede. Cuando se
produjeran vacantes ei CAM propondra & los docsnies teniendo en cuenia lo
establecido por el art. 20°

Articulo 22°:

1a evaluacion de ios Maestrandos serd por Examen final de cada asignatura ..Fara
aprobar cada una de ellas se requerira una calificacion no inferior a 7 {siete} puntos.
70 %.

Articulo 23"

El reconocimiento de cursos aprobados en esta y otras Universidades, sera analizado
y dacidido por el CAM. Estos cursos deberén haber sido aprobados dentro de los dos
{2Yahos previos a la soficitud de squivalencia.

Articulo 24°

La carrera se organiza en base a areas denominadas: Area Bdsica, Area Basica
Tecnoldgica y Area Tecnologica. Las que se cursardn cronolégicaments, siendo las
asignaturas del primer, segundo vy terner cuatrimestre de cursacdo obligatorio vy las del
cuarto cuatrimestre, optativas (el masstrande debe slegir § de las cuales 4 deberdn
ser tecnoldgicas), como gigue:




CANTIDAD DE | CARGA
CUATRIMESTRE ASIGNATURA HORAS HORARIA
TEORICO- TOTAL
PRACTICAS

Quimnica de los alimerntos | 50

Estadistiva y disefic de
Expotimenios 160
Antropologia alimentaria

ey
<

Primer Cuatrimestre

Microbiologis de fos

afimentos Arza Basics

LQuimica de los alimentos il
Operaciones unitarias en fa
Indusiria de alimentos
Segundo Figiologia v nutricion humans
Cuatrimestre Sistemas agroalimertarios
Evaluacign sensorial de lps
alimeontos

170

888 3% 3 8

8

Tscnologia y procesos en Is i ;
industria alimentariy Area Bsica
: Biotecnologia de fos Yecrnologica
Tercer Cuafrimestre | alimentos [£-11)
Satud puabiica y nutricion 30
| Gestién de Calldad 40
Inocouidad en Cadenas
! Alimentarias

&

Formulacitn de  nueves 30
productos: afimentos
funvionales _
Seguridad e higiene orr ol 30
lrabsje 1
Teenologia en  productos 30
cdriicog
Tecnologia en  Productos ac
Cuarlo dcteos
Cuatrimestre Tecnologia en Praductos 30 180 de ias;
oleaginosos 360 hs  Area
Tecnologia en Productos de 30 propuestas | Tecnoidgica
cereales

Tecnologia en enzimas
Nanotecsnofogia en alimentos
Tecnologin de  Frutas
hortalizag

impacte ambiental de Iz 30
Industria alimeniaria
Tecnoiogia  de  producios 3
afimenticios  avicolag y
avicolas

Matodos instrumentales 30
modernos de andlisls de
alimentos.

888




Total de horas tedricas- 870

practices

Trabajo de Tesis _ 200

Total | B | 970
Articulo 25°%

El maestreando podrd solicitar, prévroga de hasta un afo de plazo para finalizar con
los requerimientos establecidos en et prasente reglamento, referido al cursado de las
diferentss asignaturas.

Para la presentacién del irabajo final de Tesis se podrd solicitar prorroga hasta un
maximo de un afic (el iempo maximo a transcurrly desde fa admision en la carrera
hasta la defensa de la tesis no podrd exceder los cuatro afios}

Durante las prorrogas por causas fundadas, los Maestrande deberdn abonar
mensuaimente los montos gue fije el CAM a tal efecto.

Articulo 26

Se exigira un trabajo final de Tesis, que aponte significativamente a un tema del drea.
El Maestrande debera presentar, al promediar ia carrera. un protocoio de trabajo al
posible Director de Tesis gue lo guiard, con guisn o discutira y evaluard la viabilidad
de su concrecidn. £l masstrando con la aprobacién del Director de Tesis propuesto lo
slevara al GAM para su aprobacidn y la designacidn ded Director.

Latesis debera estar terminada para ser presentada y defendids en un plazo méximo
de 12 meses a parlir de haber finalizade de cursar todos los mdodulos de la carrera
{salvo que se soficite la prérroga establecida en e articulo anterior). Se deberd
presentar £l rabajo de Tesis en tres copias del mismo tenor, escrito en idioma Espafiol
con todas sus hojas numeradas en forma consecutiva,

Articulo 27°

Los miembros del Jurado de Tesls serdn propuestos por el CAM v con ef acuerde de
las Facuitades responsables de ia carrera designados por el HCD de ia Facuitad sede
de la Carrera, Bl Jurado de Tesis estard compuesto por tres miembros titulares, de jos
cuales al menos uno deberd ser externo a ta UNC. Los Miembras del Jurado de Tesis
que deberdn reunir los mismos requisitos que un Director de Tesis, contardan con cinco
dias habiles a partir de su nolfficacion de designacidn, para comunicar por ascrito su
aceptacion,

Los miembros del Jurado do Tesis podran ser recusados por €l Maestrando dentro de
los cinco dias habiles a parlir de la fecha de notificacion de su designacion. Las
recusaciones sélo podran estar basadas en causales establecidas en sl cddigo de
Procedirnientos Givil y Comercial de la Nacion, en It referente a recusacién de jueces.
Formulada !a recusacion, s correra vista por el término de cinco dias habiles a los
miembros recusados, a fin de que formulen apreciaciones gue estimen
correspondientes. B! CAM, en rasolucion fundada, resolverd la cuestidn en un término
no mayor a diez cias habiles,

Los miembros del Jurado de Tesis deberan excusarse por las mismas causales por lo
gue pueden ser racusados. La sola presentacion debidamente fundada, bastard para
gue ef CAM haga lugar a la misma.




Articulo 28%

CAM eptregara un sjemplar de la tesis a cada miembro del Jurado, guienss lo
receptaran en forma fehaciente. Los miembros de! Jurado de Tesis dispondran de
treinta dias habiles a contar de la recepcidn de 14 tesis para evaluana y redactar un
informe debidamente fundamentado, en forma individual,

t.a presentacion del rabajo final de Tesis resultarad, con mayoria de votos det Jurado;

ay Aprobado, con calificaciin de Bueno (7 siste) o Supsrior, Muy bueno (8 ochoj,
Distinguido {3 nueve) y Sobresaiiente {10 disz)

by Reprobado. Ocurido zsto e Maestrando debera reformularde v no podra
presentario nuevamente hasta transcurrdos 12 meses de su presentacian original.

Articulo 29%

Lina copia del trabajo de Tesis presentado y aprobado, le sera devuelia al Maestrand,
certificada por la Direcoion de la Carrera. Giras coplas se remiliran a las bibliotecas de
ias cuatro Unidades Académicas responsables de la carrera.

%

Articulo 30°

Toda sitbactdn no prevista en la presente reglamentacion seréa resuelta por e Dirgclor
de la Carrera y el CAM, siendo elevada las conclusiones a los cuatro HCD para su
aprobacion detinitiva.

Articulo 31°%
El Dirsctor y 1a CAM tendran la responsabilidad durante los dos primeros afios del

funcionamienta de la carrera, de reunir  a los dogentes responsables de ias diferentes
asignaturas a fin de coordinar las actividades académicas previstas.,

LN
La tesis de Maestria sera objeto de una evaluacién finai por el Jurado de Tesis. Ei e

-



Las principales metas académicas consisten an;

» Formar recursos humanos aftamente calificados en el drea de Ja Alimentacién.
Formar rocursos humanos capacfiados para transfertr adecuadamente los
conocimientos adquiridos y capacitar a otros dirigidos.

» Lograr que el egresado Magister esté en condiciones de innovar y resolver
problemas en  aspectos relativos a la produccion, procesamiento y gestion de
alimanfos.

» {enerar egresados capacitados en la slaboracion, dissfio, desarrolio yio
suparvision de proyectos de investigacian.

» Lograr una capacitacidn que incentive en el egresade el desarrolio de nuevas
metodologias y/é procesos para la solucion de Jos problemas.

s legrar conclencia en et egresado de la necesidad de una capagitacién continua
y participacion activa en la formacion de postrados.

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

Competencias y perfil del Egresado
El egresado deberz;
1. Tener una formacidh académica acorde a los adelantos de la Clencia y

Tecnologia de los Alimentos.

2. Tener aplitud para el trabalo en equipos mullidisciplinarios dentro de un contexto
respetuoso del ambients vy ia seguridad laboral.

3. Ser un Profesional capacitado en la aplicacion de métodos, técnicas y
procedimientos de la industria alimenticia.

4. Tener pensamiento critico y aptitud creativa con fusite inclinacion a los procesos
innovativos, con especial consideracién a la calidad y la mejora continua.

4. Tener conciencia de la importancia del alimento como bien social que involucre
el conocimientc de sus implicancias nutricionales y efectos sobre Ja salud.

8. Tener responsabilidad para enfrentar aspectos de produccion y procesamiento
de alimentos de calidad con el uso de nuevas lecnologias en el marco de
sistemas sustentables y alimentacidn saludable,
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MAESTRIA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
OBJETIWO DE LA CARRERA:

Formar graduados con sdlida capacitacion cientffico-tecnolégica con aptitud critica
para intovar y resolver problemas en aspecios relativos a lg  produccion,
proczsamients y gestidn de afimentos. Asi como, promover la investigacion y
desarrolio que permita mejorar los distintos componentes de la cadena alimentari,
propendiendo a ta produccidn de alimentos seguros y saludables.

PROGRAMA TEORICO PRACTICO

QUIMICA DE LOS ALIMENTOS |

Carga Horaria: 50 hs

Responsable: Dr. Damian Maestri

Colaboradores: Dr, Alberto E del Ledn, Or. Julic Zygadio. Dr. Raut Marin, Dr.
Daniel Garcia, Dr. Daniel Wunderlin.

Objetivos:

+» impartr los ponocimientos basicos sobire los distintos compuestos quimicos
que constituyen los afimenios de diversa indole, dichos conocimisntos abarcan
los aspectos estructurales, funcionales, analiticos, las reacciones guimicas y
procesos fisicos de deteriorn, modificaciones por coccitn ¢ fratamientos
ascciados con cada grupe de compuesios.

» Introducir 2 los estudiantes en e! conocimiento quimico de los distintos grupos
de aditives de uso comun en la Industria alimentaria

Contenidos:

Agua, sstruciura v funcion en alimenics. agua bgadadibre. Conceptos de
humedad y aclividad de agua; Moviidad Molecular. Cambios estructurates y
cindticos asociados, mportancia de estos cambios para s conservacidn dg
atimentes/alimentos deshidratados ¢ con baja actividad de agua / movitidad
molecuiar

Aminodoidos, peplidos v oroteimas; clasificacion, propiedadss guimicas v
figicas. Valor bioldgico de proteinas: modificaciones para meiorar B oalidad
nftnigional de alimentos. Fundionahidad de proteinas: plastificantes, gelificantes,
ofras,

Lipidos; ocaracterisiicas gensrales, 4cidos grasos, propiedades. grasss
naturates y modificada, aceltes comesiibles. deteriore de alimentos lipidicos,
cambics greducidos  durants  procescs i8rmicos en giasas ¥y aceides
comestibles.

Carbohidrains; monesacdridos, caracteristicas  generales, propiedades
rganolépticas.  fsicas vy guimicas, detetioro de  alimentos  giucidicos,
pardeamiento de alimentos; polisacaridos, propiedades flsicas v guimicas;
wtilizacidn Industrial: forrmaclén de geles, espumas, sustitlcs de grasas.
asposanies, eic.
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Vitaminas: funcionalidad, vitaminas liposolubles e hidrosolubles, estabiiidad y

uso en almentos., ( N ‘ (
Minarales: Macroelemantos v ofigoslementos. Funcionalidad e impertancia

nuiricional,

Aditives Afimentarios: colorantes, saborizantes, acidos/bases, potenciadores
del sabor, texlurizantes, conservantes, estructuras y accidn, antioxidantes,
tensicactivos, humectantes. antiagiomerantes, blangusantes, clarificantes,
espesantes, gelificantes, crioprotectores. gases wmpelentes y  protectores.
Sabores y flavores.

Evaluacion:

Se efectuara en forma escrita, por examenss parciales, con una Puntuacion
minima 7{siate), 70%

Los contenidos farman parte det examen final del cuatrimestre. Se pueden
recuperar un parcial por cuatrimastre,

Bibliogratia

L

.

Adams M.R., Moss M.O. Foad Microbiology (1995).

Amé, MYV.. Diaz, MP. and Wunderin, DA, Ocourrencas Ot Toxic
Cyanobacterial Blooms In San Bogue Dam (Cérdoba — Argentina): A Field And
Chemometric Study. Environ. Toxicol, 18(3): 192-201 (2003).

Amerfcan Public Health Association (APHA}, Compendium of mathods for the
Microbiological Examinafton of Foods3 Ed (1892).

APHA Standar methods for the examination of water and wastwater, 18 Ed.
{1692).

Agsociation of Official Analytical Chemist {AGAC); Official Methods of Analysis,
18 AQAC, Ed. [Actuglizada a 1998).

AOAC, Bacteriological Analytical manual, 8 Ed. {1998},

AQAC, Quality Assurance Principles for Analytical Laboratories, 2 Ed (1836).
Ashurst, P.R. and Dennis M.J., "Analytical Methods of Food Authentication®, Ed.
Blackie Accademic & professional-Chapman & Hall (1988).

ASTM, Annual Book of ASTM Standards, Sect. 11 (19983),

Baroni, M.V.; Chiabrando, G.A; Costa, ©. and Wunderlin, D.A. Assessment of
the Floral Origin of Honey by 808-Page mmuncblct Techniques. JAgric. Food
Chem. BD, 1362-1387 {2002}).

Baronj M.V., Chiabrando G., Costa C., Fagundez. 3. A, and Wunderlin D.A.
Development of a Competitive ELISA Assay for the Evaluation of Sunflower
Follen in Honey Sampies. J Agric.Food Chem. 52: 7222-7226 (2004).

Baroni M.V., Alvarez J.5., Wunderilin D.A. and Chiabrando G.A Analysis of igE
hinding of Celfis tala pollen. Food Agric.immunol 18, 187-94 {(2008).

Baroni M.V., Armda R.C., Nores M.L., Fave P.F., Diaz M.P,, Chiabrando G.A,,
Wunderlin D.A. Compaosition of Honey from Cordoba (Argentina); Evaluation of
North-South Provenance by Chemametrics. Food Chem. {2008, enviado),
Belitz H.D., Grosh W.; Quimica de los Alimentos, Ed, Acribia (1998).

Cazenave J., Wunderlin D A., Bistonf M.A., Amé M.V,, Wiegand C., Krause F.
and S. Phugmacher. Uptake, Tissug Distnbution and Accumuiation of
Microcystin-RR In Corydoras paleatus, Jenynsia mullidentata and Odontesthes
bonariensis. A Field and Laboratory Study, Aguat, Toxicol 75:178-180 (2005).
Codigo Alimentario Argenting, (2008).

Cheftel L.C., Cheftel H., Besancon P.; Introduccién a la Bigqu;imica y Tecnologia
de los Alimerttos, Ed. Acribia (1583).

Eastwood, M.; “Principles of Hurnan Nutrition®, Ed. Chapman & Hall, {1997).
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» Fabani M.P, Arria R.C,, Vdzquez F., Diaz M.F. and Wunderin D.A. Evaluation » > 7
of Minera! Profile Coupied to Chemometrics to Assess the Gecgraphicat Ongin "2/
of Wines from Three Areas of Argentina. Food Chem. (2008, enviada).

e Fabani M.P., Bavera M.JA., Wundedin D.A. Combined Use of Colowr and

Diethyl Succinate to Assess Wine-Age. A Case Study: Red Wines from the

Valiey of Tulum {San Juan-Argentinal. Food Controf {2008, enviago).F.AO,

{Organizacién ds ia Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacidn),

Capacitacién en Analisis de Micotoxinas(1891).

F.A.C., Introduccidn aia Toma de Muestras de Afimentos [1989).

F.AC/QMS., CODEX ALIMENTARIUS {20081,

Fennema O.F., infroduccian a la Ciencia de jos Alimentos,3 Ed (2000).

Hart F.L., Fisher H.J.; Analisis Moderno de jos Alimentos, Ed. Acribia (1891).

Hayes P.A., Microbiclogia o Higiene de los Alimentos, kd. Acribia {1893).

Jacob M., Safe food Handling, O.M.5. {1588},

Lima B., Tapia A, Lunz L., Fabani, M.P., Wundedin D.A,, Faresin, G. Free-

Radical Scavengers and Metals Content Allow Differentiating Geographical

Qrigin of Propolis Samplas from San Juan Province (Argenting). J. Agric. Food

Chern. (2008, enviade).

+ MeJunkin F.E.; Agua y Salud Humana, O.8.8, (1983).

Organizacion Mundial de Ia Salud (O.MS), Guidelines for drinking-water
quafity, 2 Ed.(1993}.

« OMS; Critertos de Salud Ambiental - Micotoxinas{1983).

« Pesce, SF. and Wunderlin, D.A, Use of Water Quality Ingices to verfy the
impact of Cordoba Gity (Argentina) on Suquia River ™. Water Hes. (2000 34,
28915-2928,

= Pietsch, C; Wiegand, C.; Amé, MV, Nicklisch, A, Wunderfin, DA, and
Pflugmacher £ The effects of a cyancobacterial crude extract on differant
agquatic grganism: Evidence lor toxin modudating factors in blue-green algas.
Environ, Toxlcol 16, 535-842 (2001,

« Potter NN, & Hotchkiss J H.; “Food Science® 50 EdChapman & Hall (1985).

+  Quaglia, (i. "Clencia y tecnologia de la panificacion®; Ed Acribia {1991).

«  Wundesrlin, DA, Pesce, 3.F,, Amé, M.V. and Faye, P.F. The Decomposition of
Hydroxymethulfurfural in Solution and the Protective EHect of Fructose.
JAgric.Foor Chem. 46, 1855-1863 (1998).

o  Wunderin, DA Diaz, M.P; Ams, MV, Pesce, 8. F.; Hued, A.C. and Bistani,
M.A, Pattern Recognition Technigues for the Evaluation of Spatial and
Temporal Varations in Water Quality. A Case Study. Suguia River Basin
[Cérdoba - Argentinay. Water Res. 35, 2881-2894 (2001}

+  Costamagna VY., Wundenin DLA., Larrafiaga M., Mondragon |, and Strurnia M. J
Surface functionglization of polyotsfin films via the ultravioletinducad
photografting of acrylic acid: Topographica! characterization and ability for
binding antifungal agents. Appl. Polymer Sci. 102:3, 2254-2263 {20086).

+« Baroni MV, Nores ML, Diaz M.P,, Chiabrando, G.A; Fasano, J.P,; Costa C.
and Wunderlin, 0.A. Determination of VOUs Patterns Characteristic of Five
Unifloral Honey by SPME-GC-MS Coupled to Chemomelrics. J. Agrc Food
Chem. 54:19, 7235-7241 (2006).
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ESTADISTICA Y DISENO DE EXPERIMENTOS

Carga horaria: 40 hs

Responsable: Prof. Dra. Ménica Balzarini
Colaboradores: Prof. Julio Alejandro Di Rienzo, Prof, Carlos Walter Robledo.
Objetivos:

+ Drindar slemenios tedricos vy practicos para st soporte de estudios
observacionales yo experimentales para las Clencias Agroalimentarias,

s Deasarrollar los conceplos fundamentales de estadistica y disefio de
experimentos con e fin de proveer herramientas que permitan describir,
interpretar vy analizar fenodmenos y problematicas propias dal campo de
conocimiento.

+ Desarcllar  habilidades para e andlisis de informasion con  soporte
computacional, proveyendo herramientas para realizar andlisis estadisticos
clasicos, interpretar salidas de computadoras, realizar andlisis diagndstico v
fortalecer ta interpretacion y escritura de publicaciones cientificas que hacen
use de tenminciogfa matemdtioa-estadistica

« Estmular & pensamignto criticc para abordar nusvos problemas de
investigacién y desarrollar una estralegia de analisis en el contexto de ia
modefacion estadistica.

Contenidos:

Estadfstica. Estadistica descriptiva, Distribuciongs de probabilidad de una o mas
variables, Distribucion conjunta. marginal y condicional, Distribuciones en el
muesiren. Uso de InfoStat para resumir informecion y para el célculo de
probabificdades bajo modelos distribucionales. Métodos de estimacién v regiones
de confianza. Principios de prueba de hipdtesis, errores, p-values.

Disefio experimental. Disefio completamente aleatorio. Disefio en Dlogues. Disefio
en parcelas divididas. Arreglo factorial de tratamientos. Covariables, Componentes
de Varanza. Uso de infoStat en modelos de ANAVA, regresion simple y mdlipie,
Seleccion de modelos. Regresién no lineal. Medidas de corretacidn y asociacién.

Actividades Tedrico-Practicas:

1) Identificacion de modeles v procedimientos estadisticos para ef andiisis de la
informacion fante como fa interpretacién de resultados vy elaboracién de
conclusiones, Uso del software InfeSiat,

2} Se hard referencia al uso de SAS en situaciones particulares problematicas,

Evaluacion:
Se efectuara en forma escrita, por exmenes parciales, con una Puntuacion
minirna 7 (siste), 70%
Los contenidos forman parle del examen final del cuatrimestre. Se pueden
fecuperar un pargial por cuatrimestre,

Bibiiografia

= i Rienzg, J.; Casanoves, F.; Gonzalez, LA, Tablada, E.M.; Diaz, M,;
Robledo, CW. y Balzarini, M. (2008). Estadistica para ias Ciencias
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Agropacuarias. Bd. Brijas, 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). InfoStal varsion 2008, Manual del usuario, Grupo InfoStat,
FCA, Universidad Nacional de Cdrdoba. Primera Edicidn. Editarial Brujas.
Argentina. 334 p,

s infoStat, (2008). infoStat version 2008, Grupo InfoSiat, FCA, Universidad
Nacional de Cordoba.




ANTROPOLOGIA ALIMENTARIA

Carga horaria: 30 hs
Rasponsable: Prof. Mgter Lidia Ana del Valle Carrizo
Ohbjetivos:

« Valorar fa dimensién antropoldgica de la Alimentacion y la influencia de
diversos factores gue interactdan en la conducta alimentaria.

« Interpretar et significado del aliments para el hombre y su relacién con los
factores suciales, econdrmicos y cufturales, ‘

» Comprender fa psicologia del patrdn alimentaric en un contexto social
determinado.

» Analizar las transformaciones sociales, econdmicas y culturales que se han
producido en fas ultimas décadas en nueslra sociedad y sus repercusiones en
los comportamientos alimentarios y de consumo,

s Reconocer el acercamiente pluridisciplinar que plantea la  relacion
Almentacion-cufiura en el disefo, produccidon y tendencia de consumo de
alimentos tradicionales, no tradicionales v mievos tipos de alimentos y
productos alimenticios.

« Conocer v entender la varacion intercultural en el uso de las plantas tanio
como simbiolos como en materiales,

+  Conover y entender las relaciones entre la diversidad vegetal v la diversidad
cultural, en tiempo y espacios, incluyendo los origenes de la domesticacion ¥ la
cultura.

= Conocer &l origen, ia clasificacion, las caracteristicas y Iz ufilizacidn humana de
fas plantas y sus productos, destacando las piantas de importancia econtmica
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, sinicos, sociales, personales,
psicoldgicos, ambientales, interaccion en estos faclores en  las
represeniacionas praclicas y estrategias alimentarias del consumidor: habitos y
practicas alimentarias, alcances y diferencias.

El consumo de alimentos en Argentina. Cambios demoygraficos en 12 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
{dingro, tiempo, conveniencia, salud) gue determinan el perfit de consumo.
Proceso de degision de compra,

Bl consumidor de alimentos, Tendancla alimentarias actuales, evolucidn de los
patronss de consumoe en las diimas décadas. Consumo y estilos de vida a lo
targo del ciclo de vida. Actitud y perfil del consumidor del siglo XXi. Las
necesidadas y las demandas de nuevas franjas de consumidores, perspectivas
sociales velacionadas con &l aumento de personas mayoras vy de
adolescentes/ovenes. Implicancias de la mundializacidn de mercados y
globalizacidn de las comunicaciones en la cultura alimentaria. Nuevos habltos
de consumo en alimentos.

Derechos del consumidor, Actualidad v perspectivas. Los consumidores y la
publicidad de alimentos. El papsl del estado. E! consumo a través del cartel
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publicitario. Las comunicaciones de marketing en la introduccion
mercados. Estudios de mercado relacionados con el consuma de alimentos.
Metodotogias cualitativas. Sistemas de informacion y educacion al consurnidor
&n las Industrias Alimentarias. Importancia y funcién de fos SIEC, Satisfaccion
de los consumidores. Metodologias de evaluacion.

Actividades practicas:

Anélisis sobre patrones de consumo por grupos de alimentos del pais. Andlisis
de investigaciones sobre consumo de alimentos del pais y de ofros paises,
andlisis de publicaciones de marcas de alimentos lideres desde la empresa y
desde a percepcion del consumidor.

JORNADAS COMPLEMENTARIAS
Jornadas sobre los habitos de Consumo de alimenios en la HRepublica
Argertina,

Evaluacion:

Se eflectuard en forma escrita, individua!l de los aspectos iedricos de a
asignatura, con una Puntuacion minima 7{siete), 70%

Evaluacion conceptual de las producciones grupales y de ia participacién en las
actividades de la asignatura.

Presentacion de un trabajo grupal interdisciplinario gue refleje la integracion y
aplicacion de algunos contenidos de la materia en el area de la Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.

Bibliografia:

*

Consumo sustentable; La relacidn entre el conumo vy la produccion presente y
futura. Mayo 2005, www.mecon.gov.ar/secdel/revistal/rev 74/consumo.pdi2005
Algunos comentarios sobre los precios de los alimentos desde fines de 200t.
Enero 2005. www. mecon.gov.ar/secdel revista/rev 72/preciosalim72 . 3af2005
Evolucion de precios al consumidot en el canal Supermercados. Junio 2005,
www.mecon. gov.ar/secdel/ravistarev. 75 supermercados? 5. pdi20058

Andlisis econdmice de la publicidad y su impacte sobre los consumidores,

Galloni, B. Murray, J. “Les consommateurs se fient aux alldgations
commerciales pour leurs choix alimentaires » Comunicado de prensa.
Setiembre 2005, hitp/fintranet.beuc org' 1/docs/DLE/2005

Rapport sur la parception de Iéliquetage des denrées alimentaires par les
consommateurs suropeens. Abril 2005. hitp://doshare beuc.org

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

Speed by Murray. “Haalth and Nutrtion claims-Food for thought. Agro Food
Conference. 22-23 January 2004. htto://docshare beuc.org

Educacién y capaciacion en Consuymo. Resefia 2003.
www.mecon.gov.ar/secgdef/revista/rev.66/educacidn2003.pdf. 2004,

Evolucién comparada de la actividad del comercio Minorista durante 2003,
www, mecon qov.ar/secdef/revistalrev. 65/minonstaz 003, pdi2003.

Ef consurmidor v las nuevas tecnologias. La opinidn de los expertos, 2001,
wwiw.consuma-ing es/informes/interior/estudios/frame/pdi/consuy _tecnolonia. pdf
instituto Nacionat de Consumo. *Publicidad y Consumo: Mas de un siglo de
Historia®. Ministeric de Sanidad y Consumo. Espana 2000.

FAQ. ESN-Perttiles Nutricionales por paises. Argertina. Bs, As. 1999,
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www.mecon.gov.arlsecdef/revista/rev.65/minorista200�.pdf2003
www.meco[l.gov.ar(secdeflrevista/rev.66/educaci�n2003.pd1.2004
http:http://docshare.beuc.org
http://doshare.beuc,org
www.mecon.gov.arlsecdeflrevisla/re\(.74/con

a

Mercado-ACNietsen. Marketing, Los habitos de Consumo en la Argentina.
Agosto 1959,

Foro Internacional de Iz Alimentacidn. El consumidor ab filo del siglo XX
Barcelona. 2-3 Mayo de 1958.

Nuemg, J.L. “El consumidor al filo del siglo X0{(1. Foro Internacional de la
Alimentacion. Barcelona 1998,

Kotler, P. Andlisis del ambiente de la mercadotecnia en Direccion de
Mercadotecnia, Capitulc 6. Parte . Pag. 154-171. 8° EDICION. Edit. P.HH.
Hispanoamenca 5.A. 1996.

Op.cit "Analisis de los mercados de Consumo y de la conducta de! comprador”™.
Pag 173-203,

FAO/OMS. Guia metodoidgica de Comunicacion Soclal en Nutricién. Roma .
italia. 1596,

FAG/OMS. Guia para proyectos partivipativos de Nutricion. 1985,

Mayéutica Servicios de Marketing, “E! servicio desde el punto de visto de las
consumidoras”. Marketing N° 4. pag. 19 8s. As. 1984,

FAO/OMS. Conferancia internacional sobre Nutricion. Roma lalia, 1882,
FAC/OMS . Elementos principales de estralogias nuiricionales. Conferencia
Intarmnacional sobre Nutricidn. Roma. ialia . 1992

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

instituto Nacional de Consumio: “Introduccién a la Sociotogia ambiental y del
Consumo”. Ministeric de Sanidad y Consumo. Espafia. 1880,

Scrimshaw S, Hurtado E. Procedimientos de Asesoria rapida para programas
de nuiricidn y APS. Enfogquas antropeldgicos para mejorar la efectividad de los
programas, UNICEFF- UCCLA. Universidad de fas Naciones Unidas. Tokio,
Universidad de Calfifornia. Los Angeles. 1988.
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MICROBICLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Carga horaria: 40 horas

Hesponsable: Prof. Dr. Héctor Ramdn Rubinstein
Colaboradores; Dr. Abel Gerardo Lopez, Dr. Martin Theumer, Mgter Daniel
Gennero

Objetivos:

-

Actualizar y profundizar los conocimientos sobre sl comportamiento de los
microorganismos en los alimentos, ya gea como parte de los procesos de
produccidn o como contaminantes de materlas primas y productos elaborados.
Proporcionar nuevos conccimientos sobre los factores que influyen en fa
supervivencia y multiplicacién de los microorganismos en los alimentos,
procedimientos de efiminacién o destruccion de los mismos, como asi tambign
produccion de metabolitos, aplicaciones industriales vy calidad microbioidgica de
tos productos alimentarios. Actualizacién sobre metodologia para ja deteccidn
de microorganiamos y sus foxinas.

Contenidos:

Los microorganismos v su imporlancia como agentss de deterioro de los
afimentos. Nutricion bacteriana. Cinélica de crecimiento bactenano. Cindlica de
muesre e inactivacién. Cultivo de microorganismos. ldentificacidn bioguimica y
moigcular. Métedos de inactivacion de microorganismos (fisicos y quimicos) v
su aplicacién a ia preservacion y proceses de praduccion.

Ecologfa microblana y procedencia de microorganismos presentes en
alimentos. Flora normal, microorganismos contaminantes, indicadores de
contaminacicn, migroorganismas patégenos. Clasificacion de microorganismos
de acuerdo a sus requerimientos de desarrollc {psicrofobos, termdfilos,
acidsfifos, heldfilos,etc) Microorganiemos con  actividades biologicas de
importancia para la industria {fipoliticos, proteoliticos, pectinoliticos, eic).
Alimentos como sustralos de  micreorganismos, Microorganismos  con
significado  higiénico  sanitario.  Patdgenos de  orgen  alimentano.
Microorganismos patégenos emergentes. Microorganismes transmitidos por
alimentos. infecciones, toxo-infecciones, &  intoxicaciones. Hongos
contaminantes de alimentos. Hongos toxicogenicos. Principales micoloxinas de
impactc &n & salud humana vy  animal.  Metodologias  cualitativas,
semicuantitativas y semicualilativas. Ciclos biologices e identificacion de
parashos relacionados con alimentes,

Microbiologia de agua, materias primas y productos alimentarios de origen
animal y vegetal, Metodologia analftica segin el tipo de microorganismos y
segin el lipo de alimentos. Extraccion y tratamiente de muestras. Pre-
enriguecimisnio, entiguecimiento, deteccion y enumeracion.  Metodologia
aplicable a los grupos microbianos mas importantes, Métodos clasicos vs
métodos molsculares.

Calidad higiénica y microbioldgica. Monitoreo ambiental en ia industria de
alimentos. Monitoreo de superficies, equipos manos y aire. Microbiclogia
predictiva. Diagnostico de calidad higiénica. Précticas de prevencion de
cafidad. Punto de riesgo.

Microorganismos  en  la  conservacién vy obtencion  de  alimentos.
Microorganismos que intervienen en ia produccién de alimentos. Alimentos
madificados, Enzimas y otros productos obtenidos por fermentacién.
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Evaluacion:

Se efectuard en forma escrita, por examenses parciales, con una Puntuacion
minima 7(siets), 70%

Los comenidos forman parte del examen final del cuatrimestre. Se puedean
recuperar un parciat por cuattimestre.

Bibliografia

Mossel DAA, Moreno B, Siruijk CB. Microbiologia de los alimenios. 2 Ed,
Editorial Acribia BA, 2003,

ICMSF. Microorganisms in foods 7. Microbiclogical testing in food safety
management. Editorial Springer. 26086,

Food toxicants analysis; technigues, strategies and developments. Editorial
Elsevier. 2007,

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

Adams MB, Moss MO. Food microbiciogy. 1995,

American Public Health Association (APHAY. Compendium of methods for the
microbiological examination of foods, Bd. 1892,

APHA Estandar methods for the examination of water and wastewater, 18 Ed.
1892,

Asscciation of Official Analytical Chemists (AOAC), Official methods of analysis.
18 Fd. {Act. 1997).

AOAC. Bacteriological analytical manual. § Ed. 1935,

FAD Capeacitacién en anilisis de micoloxinas. 1991,

FAQ Introduccion g fa toma de muestras de alimentos. 1989,

FAG/OMS. Codex Alimentarius. 1964.

Madigan MT, Martiaku JM, Parker J, Brock. Biclogia de fos microorganismos.
2004,

Hayes PR. Microbislogia e higiene de los alimentos. £d. Acribia 1993,

IPCS {(OMSB) Environmental health criterfa 105, Seiected mycotoxins. 1830,
Jacob M. Safe Food Handling. OMS, 1889,

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

Mo Junkin FE, Agua y salud humana. OMS 1983,

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

OMS Criterios de salud ambiental. Micotoxinas. 1883.

Rodricks J¥. Mycotoxing in human and animal health, 1997,

Sinha KK. Mycotoxins in agriculture and food safety. 13898,

ICMSF. Microorganismos de ios alimentos Volumen 2, Métodos de muestres
para andlisis microbioldgicos: Principios y aplicaciones sspecificas. Segunda
edicidn. Editorial Aoribia,

iICMSF. Microorganismos de los alimentos Volumen 1. Su significade y
métodos de enumeracion, Segunda aedicion. Editorial Acribia.

Métodos de analisis microbictdgicos de los alimentos. Ediciones Digz de
Santos. 2002,

lvanek B, Grohn ¥T, Tauer LW, Wiedmann M. The cost and benefit of Listeria
monocytogenes food safety measures. Crit Bav Food Sci Nutr, 2004,44(7-
BI513-23.

Gnanou Besse N, Audinet N, Kérouanton A, Colin P and Kalmokoff M.
Evolulion of Listeria populations in food samples undergoing enrichment
culturing. int & Food Microbiol. 2005;104(2):123-134.

Mafart P. Food engineering and predictive microbiclogy: on the necessity {o
combire hiclogical and physical kinetics, Imt J Food Microbiol, 2005 Apr
15, 100(1-31238-51.
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Moore JE, Corcoran [, Dooley J§, Famning S, Lucey B, Matsuda M, McDowetl# S

DA, Megraud F, Millar BC, O'Mahony B, O'Fiordan L, G'Rourke M, Hao JR,
Rooney PJ, Sails A, Whyte P. Campylobacter. Vet Res. 2005 May-
Jun36{3):351-82,

Cagprioli A, Morabite G, Brugereb H, Oswald E. Enterohaemorrhagic Escherichia
coit: emerging issuas on virdlance and modes of transmigsion. Vet Res, 2005
May-Jur;36{3):288-311.

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

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

Manafi M. New approaches for the fast datection of microomanisms in food and
water using enzyme detection method {EDM). Forum Mutr, 2003;56:417-8.
Lindgren 5. Microbiological criteria for safe food. Forum Nutr, 2003:56:414-7.
Sanders TA. Food safefy and risk assessment: naturally occuriing polential
toxicants anei anti-nutritive compounds in plant foods. Forum Nutr, 2003;56:407-
4.




GHUNRMICA DE LOS ALIMENTOS I

Carga Horaria: 40 Hs

Responsahble: Prot, Dr. Daniel Alberto Wanderlin

Colaboradores: Prof. Dr. Celso Clemente Camusso, Dr. Alberto Ledn,

Obijetivos:

impartir conocimientos sobre la quimica de los distintos grupos de alimentos y
bebidas. Diche conocimiento abarca los aspectos estructurales, funcionales,
analiticos y ias reacciones quimicas v procesos fisicos de detenoro asociados
con cada grupt de alimentos.

Introducir a ins estudiantes en el conocimiento sobre distintas modalidades de
adulteracién y deterioro para fos diversos grupos de alimsntos junto con el
conccimignto necesario para su andlisis y evaluacion,

Contenidos:

Bebidas Hidricas. Procesos de potabilizacidrviratamiento del agua. Control de
calided de agua, aplitud para e consumo., Aguas minerales y sodas,
caracteristicas, captacion, tratamisnto. Sustitutcs del azlcar, Eduloorantes
naturales y sintélicos., estructura, propiedades. Caramslos vy confites,
mermmeladas, confituras y jaleas. Alimentos farindceos y féculas., Definicion:
vator Nutriclonat. Productos marinos,. Grases y aceites comestibles: definicidn,
origen, estructura y propiedades, adulteraciones. Sustitulos de grasas. Frutas
en conssmva, fugos de fruta, concentrados y cremogenados, otros subproductos
preparados en base a jugos. Aditivos utllizados 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 alcohohcas. Bebidas fermeniadas. Bebidas destiladas {espirituosas)
obtencion, composicién. Productos estimulantes y especias. Café, 1é, yerba
mate. Especies y otras aromdticas. Obterwion, tratamiento, composicidn,
Cacao/chocolate. Obtencidn, tratamienios, composicion. Alges y hongos
composicion, ocurrencia, procesamiento. Alimerndos de régimen o distéticos.
Definicién, alimentos con  disminucidn de  valor  energético,  alimentos
suplementarios, alimentos para diabgéticos, celiacos. Ceontaminacién de
alimenios. plaguicidas / herbicidas, principales grupos, ocurrencia en alimentos,
efectos tdxicos, persistencia. Toxinas de origen microbianos, toxinas fangales y
de algas, fuente de produccion, ocumrencia en alimentos, efecto 1dxico,
persistencia.

Evaluacidn:

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

Los contenidos forman parte del examen final del cuatrimestre, Se pusden
recuperar un parciat por cuatrimestra,

Bibliografia

Adams M.R., Moss M.O. Food Micrabialogy (1095).
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Amé, MV Diaz, M.P. and Wunderdin, DA, Occurrence Of Toxic
Cyangbacterial Blooms In San Fogque Dam {Cordoba — Argentina}: A Field And
Chemometric Study. Emviron, Toxicol 18{31: 182-201 {2603,

American Public Health Association {(APMA] Compendium of methods for the
Microbiological Examination of Foodsd Ed (19921

APHA Standar metheds for the examination of water and wastwater, 18 Ed.

(1992).

Assooiation of Official Analyticad Chemist (AQAC); Official Methods of Analysis,
16 ADAC, Ed. {Actyalizada a 1996},

AQAC, Bactericlogical Analytical manual, 8 Ed. {1995},

AOAC, Quality Assurance Principles for Analytical Laboratories, 2 Ed (1996),
Ashursl, P.R. and Dennis M.J., "Analytical Methods of Food Authentication”, Ed.
Biackie Accademic & professional-Chapman & Hall (1688),

ASTM, Annual Book of ASTM Standards, Sect. 11 (1983).

Baroni, M.V.; Chiabrando, G.A; Costa, €. and Wunderlin, D.A. Assassment of
the Floral Origin of Honey by SDS-Pags Immunoblot Technigues. JAgric. Food
Chern, 50, 1382-1367 {2002).

Baroni M.V., Chiabrande G.. Costa C,, Fagundez. G. A. and Wunderiin D.A,
Development of a Compslitive ELISA Assay for the Evaluation of Sunflowsr
Pollen in Honey Samples. J.Agric.Food Chem, 82; T222.7226 (2004).

Baroni M.V., Alvarez J.8., Wunderlin D.A. and Chiabrando G.A.Analysis of IgE
binding of Ceftis tala pollen. Food Agric. Immunol 18, 187-84 (2008},

Baroni M.V, Arda R.C., Notes ML, Fays P.F, Diaz M.P., Chiabrando G.A.,
Wundertin ILA. Composition of Honey from Cordoba {Argentina): Evaiuation of
North-Bouth Provenance by Chemomatrics. Food Chem. (2008, enviado).
Belitz H.D., Grosh W.; Quimica de ios Alimerdos, Ed. Aonbis (1988).

Cazenave J., Wunderiin D.A., Bistoni M.A., Amé& M.V, Wiegand C., Krauge E.
and . Plugmacher. Uptake, Tissue Disiribution and Accumulation of
Microcystin-RR in Corydoras paiealus, Jenynsia multideniata and Odontesthes
bonariansis. A Field and Laboratory Study. Aqual Toxicol 75:178-190 (2005},
(odigo Alimeniario Argentino. [2008).

Cheftel J.C., Cheftel H., Besancon P.; introduccitn a la Biqusimica y Techologia
de los Alimentos, Ed. Acribia {1883).

Eastwood, M,; “Principles of Human Nutrition”, Ed. Chapman & Hall, {1897,
Fabani M.P., Arriz R.C, Vazquez F., Diaz M.P. and Wunderin D.A, Evaluation
of Minerai Profile Coupled to Chemometrios 10 Assess the Geographical Origin
of Wines from Three Areas of Argenting. Food Chem, (2008, enviado),

Fabani M.P., Ravera M.JA., Wundarlin D.A. Combined Use of Colour ang
Digthyl Succinata to Assess Wine-Age. A Case Study: Bed Wines from the
Valiey of Tulum {8an Juan-Argenting). Food Controf (2008, enviado).F.A.Q,
{Organizacidn de la Maciones Unidas para la Agriculiura y la Alimentacion),
Capacitacién en Analisis de Micotoxinas{1881}.

F.A.Q., Introducsion a la Toma de Muestras de Alimentos (1989).
FAC/OMS, CODEX ALIMENTARIUS (2008).

Fennema O.H., Introduccién a la Ciencia de los Alimentos,3 Ed (2000},

Hart F L., Fishar H.J.; Analisis Modemo de los Alimentos, Ed. Acribia (1921).
Hayes P.R., Microbilogia g Higiene de [os Alimentos, Ed. Acribia {(1293).

Jacob M., Sate food Handling, O.M.G. {1983).

Lima B., Tapia A, Luna L., Fabani, M.P., Wunderlin D.A., Fersesin, G. Free-
fadical Scavengers and Mstals Content Ailow Diferentiating Geographical
Crigin of Propoiis Samples from San Juan Province {Argentina). J Agric. Food
Chern. (2008, enviado),

Mc Junkin F.E.; Agua y Salud Humana, O.M.8. {1883).
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quality, 2 Ed.{1993).

O .M.5.; Criterios de Salud Ambiental - Micotoxinas(1983}.

Pesce, 5. F, and Wunderlin, LA, Use of Waler Quality Indices to verify the
impact of Cérdoba City (Argentina) on Suquia River °. Water Res. (2000) 34,
2915-2828.

Pietsch, C.; Wiegand, C,; Ameg, MV.. Nicklisch, A, Wunderin, D.A. and
Pfiugmacher 8. The effects of a cyanobacteriat crude extract on differan?
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” 5o EdChapman & Hall (1885).
Quaglia, G. "Ciencia y tecnologia de ta panificacion”; Ed Acribia (1991),
wunderlin, DA, Pesce, 5.F., Amé, MV, and Faye, P.F. The Decomposition of
Hydroxymethulfurfural in Solution and the Protective Effect of Fructoss.
JAgric. Foad Chern. 48, 1855-1863 (1998).

Wunderlin, D.A.; Diaz, M.P Amé, M.V, Paesce, 3.F.; Mued, A.C. and Biston,
MA. Pattern Recognition Technigues for the Ewaluation of Spatisl and
Tamporal Variations in Water Quality. A Cass Study; Suguia Fiver Basin
(Cordoba — Argentina), Water Res. 35, 2881-2884 {2001).

Costamagna V., Wunderiin D A, Larrafaga M., Mondragén 1. and Strumia M. J.
Surface functionalization of polyolefin fims via the ultravioletinduced
pholografting of acrylic acid: Topographical characterization and ability for
binding antifungal agents. Appl. Polymer Sci. 102:3, 2254-2263 [2006).

Bareni M.V., Nores M.L., Diaz M.P,, Chiabrando, G.A.; Fasang, 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. 54118, 7235-7241 (2008},



http:J.Agr�c,FoodChem.46

OPERACIONES UNITARIAS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Carga horaria: 40 hs

Responsable; Prof. Dr. Prof. Dra. Beatriz G. Marolo

Colaboradores; Prof. Dra. Silvia Clara Kivatinitz, Ingeniera Képec&aﬁsta Eugenia
Burand,

Objetivos:

« Fundamenfar, selecclonar v opfimizar e uso de los mélodos ¥
procedimisntos fisicos y quimicos en la industia de afimentos
destinados a la adecuncion, tratamienta y posttratamiento de matarias
primas, intermedias y finales.

Contenidos:

1- Macdnica de fluidos: principios, conceptos, leyes. Estdlica y dinamica de

thsiclos mono y polifasicos. Dinamica de particulas suspendidas,

2- Transporte y almacenamients de fitidos v de sélidos: Equipes. Leyes que fos
rigen y cperaciones elemsntales,

3- Reduccion v atmacenamiento de tamado: Analisis de tamaho de particulas,
Principios para la reduccion de tamano. Trituracidn. Molienda. Clasificadores.
Frincipios para e sumento de tamafo. Equipos v operaciones.

4- Transmisidn de calor: Temperatura. Calor. Mecarismos de frapsmisidn de
calor en estado estacionario y no estacionario. Aislamiento Térmico. Equipos v
operacicnes para transferencia de calor. Psicometria. Transterencia de Calor,
Transferencia de energia, por evaporacksn vy condansacion. Acondicionamiento
ambiental,

5- Contacto y separaciones de fases milfiples: Principios y leyes. Equipos y
oparaciones.

&- Destilacion. Absorcion de gases. Exiraccion. Adsorcién. Intercambio idnico:
Frincipios v leyes. Equipos y operaciones,

Evaluacion:

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

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

Bibliografia

&*

HELDMAN R SINGH PAUL. Food Progcess Engineering. AVE Publishing
Company, Inz. 1881,

BRENNAN J. C.; BUTTERS J. R; COWELL N. Do ULLEY AL E. V.
Operaciones de la ingenieria de los alimentos. ACRIBIA. 1938,

 CHEFTEL., JEAN-CLAUDE. Infroduccién 2 la bioguimica y tecnologiz ds

atimentos. ACHIBIA. 1898,

FELLOWS PETER J.. Tecnologia del procesado de alimsntos, principios y
practica. ACRIBIA, 1983,

LOMAS ESTEBAN, MARIA DEL CARMEN. Infroduccidn al cdlculo de los
procesos tecnaldgicos de log alimentos. ACRIBIA. 2002,

PERRY, ROBERT H,;, GHREEN, DON W MALONEY, JAMES O. Peny's
chemical engineers’ handbook. McGraw-Hill. 1983,
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Heyes Posadas 1., Bentelspacher A., Estrada Lugo E., Mundo Rosas V.
Alimentacién v suficiencia energética en indigenas migrantes de [os Altos de
Chiapas, México, Arch. Latinoamer. De Nutr. Vol 57 N* 2 Junio 2007,

Herrera ©., Vazque E. y coi. Habitos de alimentacidn v factoras culturales en
adolescentes y embarazadas. Arch. Latinpamer. De Nutr. Vol 58 N° 1 Marzo
2008.

Ginddens JB., Drug 8K., Tsang RC.. Guo 8. ¥ col. Pregmant adolescente and
aduit women similary intake of selects nutrients. J. Am. Diet, Assoc, 2000; 100
{(1): 1334-40.

Food and Agricutture Organization of the United Nations Declaracion de Roma
sobre Seguridad alimentaria mundial y plan de accion de la cumbre mundial
sobre alimentacion. Roma 1936, 1-10.

Araya B., Atelahs E., Factores que determinan la seleccidn de aiimentos en
familias de secleres populares. Hev. Chil, De Nutr. 2002 (28) 13-21,

L.opez J. Cultura y alimentacién, Hevista cuademos de nutricidn . 2003, (26Y.60.
Crovetto M., Cambios en ta estruciura alimentaria y consumo aparente de
nuetrientes de ios hogares del Gran Santiago 1888-1997. REv, Chil. Nutr.
2002; 29 {1): 24-32,
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FISIOLOGIA ¥ NUTRICION HUMANA

Carga horaria; 30 hs

Responsable: Prof. Dra. Nilda isabe! Brutti

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

Objetivos:

Comprender la sstructura v funcion del cuerpo humano y concebirlc a ésts
dentro de una reatidad social, al cual, las practicas de la Giencia y Teonologia
de los alimentos, o afectan de distintas maneras.

ldentificar fos distinlos componentes de 1a dieta y sus interacciones.

Reconucet ia estrecha relacion existente sntre {a alimentacian v la salud.

Interpretar las ingestas distéticas de referencia como estandares para &l
desarrollo de nuevas productas tendisntes a mejorar [z nutricion v salud del
consumidor,

Comprender los aspectos fisiopatologicos basicos de enfermedades que
contribuyan para el disefio de productos alimenticios

ontenidos:

El orgamismc humano. composicidn ¥ funcidn. Los Nutrientes y otros
componentes de la dista. Fisiologia, integracion vy regulacidn metabdlica.
Biodisponibtlidad e inleracciones. Ingestas Dietélicas de Referencias,

Relacion entre la alimentacion vy la salud: Aspecios historicos. Nulnentes y
compuestos bicastivos., Oblencidn de alimentos y nulrientes: composicidn
corporal; regulacion de la alimentacion. Ei alimento como fuente de nutrientes:
macro y micronutrientes. Camino de los nutrientes. Componentes bicactivos de
fa dista: Indice glutémico. Nutrigendmica, Indicaderes de calidad nutricional,

Alimentos funcionales en la prevencidin en Enfermedades Crdnicas no
Transmisibies: Mejora de calidad de vida. Relacion con diferentes problemas
saniarios: Enfermedades cardiovesculares, salud iatestinal, diabetes,
ostecporosis, proteccion inmunoitgica, prevencidn de turmores

Necesidades energéticas — nutritivas, Grano entero en salud.  Alimentacién
saludable para los distintos grupos etdreos. Mulricion en las enfermedades
crénicas no transmisibles, Enfermadad celizca. Fundamentos nutricionates
para ta rotulacién de alimentos. Nutricién basada on la evidencia.

Evaluacion:

Se gfecluard en forma escrita, por examenss parciales, con una Punduacion
minima 7{siets), 70%

Los contenides forman parle del sxamen final del cuatrimestre. Se pueden
recuperar un parcial por cuatrimastre.
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Bibliografia:
American Diabeles Association. Chinical Practice. Recommendations 2002.

-

Diabetes Care 25 (suppl): 81-5144 (2002)

Asaduroglu, A. Manual de Nutricion y Alimentacion Humana. Editorial Bryjas. 1°
Edicién — 1SBN 978-987-581-068-3, (2008}

Braguinsky J vy col. Obesidad: saberes y conflictos. Un tratado de obesidad.
Actndes — 15BN 978-850-762-364-8. [2007)

Brutti N., Manzur 5, Capitulo “Fisiologia de a Nutricién”™ en el segundo tomo del
libro “Fisiclogia Humana" de Marja Esther Celis. Catedra de Fisivlogla ~
Facullad de Ciencias Quimicas — UNC. Tomo | (18388}, Tomo i, pag. 349-406
(1999). :

Brutli, N. Alimentos desde un punto de vista nutricional. Mddulo !, Carrera de
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SISTEMAS AGROALIMENTARIOS

Carga horaria: 30 hs

Responsable: Prof. Zulema Gaido

Colaboradores: Prof. Mgter Maria Verdnica Aimar, Prof. Mgter Ricardo Consigli

Objetivos:

*

Conocer los principales sistermas agrogiimentarios como productores de
materia prima para las industrias.

Comprender los factores que influyen en la calidad de lag materias primas
agroindustriales v su correcto manejo para adecuarse a las exigencias
tecnoldgicas.

Crear en los maestrandos criterios de seleccion de materias primas adecuadas
a ias necasidades industriales.

Gontenidos:

Gengralidades: impontancia de 'a calidad de Iz materia prima en la industria
almenticia. Factores intrinsecos v exirinsecos que alectan fa calidad de las
distintas materias primas de las agroindustrias alimenticias. Manejo adscuado
an gl campo v hasls el ingreso 2 fabrica.

Faclores de calidad industrial, Trazabilidad.

Factores de conservacion: Temperatura y tiempo de conservacion, desamofio y
apcién microbiana en funcidn de Ia temperaturs v tiempo de conservacion. Los
deterioro qus causan en la feche y productos elaborados.-

Manelo de Ia leche dei tambo para conservar calidac Reglas de sontrol en el
tambo de los faciores que alteran la calidad de la leche. BPM en el tambo de
recoleccion de leche en e tambo y controles gue realiza el recolector. Andlisis
de calidad.

La produccidn nacicnal de leche y productos ldcteos. Ubdcacidn de distintas
cuencas lacheras en Argentina. La produccidon nacional en el contexto
internacional.

importancia de la produccion de leche de calidad. Independsncia de las
fabricas v &l productor de leche. Slstemas de pago de la leche. Normas legales
sobre la comercializacion de leche cruda. La variabliidad de la iechs.
Importancia de obtencidn de un producto poco variable.

Factorss que influyen e iz composicion de Ia leche:

Geneficos especies, razas.

Fisiwldgices, fsivlogia de la produccidn de leche. Frecuencia dei ordefio.
Grdefo incomplelo. Ciclo de lactacion, Calostro, Influencia de la alimentacion
tanto en cuanto & la composicion como al nivel alimenticio. Climaticos

Factores que afteran la calidad de fa leche:

Microbianos: infecciones dentro de ia ubwe, por via enddgena (principales
patogencs) v por penstracion por &l canal de pezdn causantes de mastitis, La
lache mastitica. Gontaminacionas de 1a leche fuera de la ubre. Las principales
vias de comiaminacidn, & hombre, el animal, los utensilios, la estructura de
ordefio, el ambiente,

Enzimdficos: Las enzimas naturales y las producidas por microorgarnismos. Su
accion.

Fisico-guimicor. Distintos factores de oxigenacidn, el aguado. adiccion de
conservantos, presencia de inhibidores de la fermentacion,: antibibticos vy
productos de salinizacion .



Carns: Principales especies producioras de came. La produccion n

intemacional. Ganado Boviro., Requisitos exigidos por @ industria y por b

cornpradores externos (USA. CEE, Paises del oriente Asldtico). Destino de la
came:. uso directo industrial. Axibutos de calidad de la carne, sensoriales
ipolatibilidad, marbling, color) nutricionales (proteinas, grasas, vilaminas,
mineraies) sequridad alimentaria (ETAs, epizootias, rasiducs velerinarios). El
biotipo carnicero. Valoracidn de medias reses, calidad y biotipo camicero.
Sigtamas ds tipificacion usados en nuestro pais y principales compradores,
sisternas subjetivos y objetives. Sisterna de produccidn extensivo, intensivo,
mixto, sus efectos sobre fa calidad.

Frutas y Horlalizas La preduccidn frufi-hortivola de  Argentina. Estacionalidad
de la produceldn. Especles v variedades usadas en la Industria para distintos
progucios,

Facteres que influyen en la cafidad de las Fristas y Hortalizas: Genéticos.
Clima, suslo, manejo. Importancia del manejo del momente de la cosecha.
Caracteristicas de las principales sspecies y vardedades utilizadas en la
Industria,

Semillas:

Estructura vy fisiologia de las semillas de cereales y oleaginosas. Usos de las
principales semiflas cultivadas en Argentina. Regiones ds cultiva,

Calldad y estimadores méas comunes. Calidad comercial e industrial. Normas
vigentes nacionales e internacionales.

Principales facteres que alteran [a calidad de las semifias: Factores gendlicos v
ambieniales,

Cosecha.

Madurez fisiciGgica y comercial: determinacipnes. Cambics en fa catidad de ia
semilla despucs de i madurez fisiologica.

Manelo postcosecha y almacenamiento. Factores que alteran la calidad
durante el mansjo postcosecha y almacenamiento: acarreo, acondiclonamiento
y aimacenamiento. Factores abibticos y bidticos de deterioro, Principales dafos
Aromaéticas v Medicinales, produccidn en Armgentina. Estacionalidad de la
Produccidn. Especies y varledades usadas en la Industria. Factores qus
influyen en la calidad: Genéticos. Clima, suelo, manejo. Importancia del manegjo
del momenic de la cosecha. Madurez fisioldgica v comercial. Cambios que
acurren durante la maduracion,

Evaluacion:

Se efectuard en forma escrila, por axdmenes parciales, con una Pumuacién
mirdma 7{siste), 70%

Los contenidos forman parie del examen final del cuatrimestre. Se pueden
recupsetar un parcial por cuatrimestra.

Bibliografia

* Adams, MR. y MO, Moss. 1897, Miciobiclogla de los alimentos.
Editonal Acribia S.A. Zaragoza, Espana
Alais, Ch, 1885. Ciencia de la leche, Editorial Reverté 5.A.
Agper, J. 1983, & almacenamienio de granos y semillas alimenticios,
Ed. Hamisferio Sur 5.A. Buenos Alres. Argentina

»  Cheftel, J., H. Cheftel y P. Besagon. 1292, Introtfuccion a la bioguimica
y trecrnologia de los alimentos. Vol 1y 1i, Editorial Acribla S.A. Zaragoza,
Espafia

s Codex Alimentarius
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Codigo Alimentario Argentine, Actualizado.
Documentos de ia FAD, BENASA, INIA, INTA,
Fenneman, O.R. 1893, Quimica de los alimentos. Ed. Acribia S.A,
Zaragoza, Espafia

Gaido, Z.A. 1895, Complemento Tedrico | del area de industrias
Lacteas: La Leche como Meteria Prima de la Industria. Biblioteca
Facultad de Clencias Agropecuarias. Universidad Nacional de Cordoba.,
QGaido, Z.A. 2001, Industriglizacion de la leche. Biblioteca Facultad de
Cienclas Agropecuarias. Universidad Nacional de Cérdoba,

Halbinger, RH.E., M.&. Vidal y R. Friedmann. 1982. Microbiclogia de los
alimentos conservados por frio. BEd. Hemisferio Sur S.A. Buenos Aires.
Argentina

Hosensy, C.R. 1881. Principios de la ciencla y tecnologia de los
cerealas. Ed. Acribla S.A. Zaragoza. Espana.

Kent, N.L. 1971, Tecnologfa de los Cersates. Ed. Acribla. Zaragoza.
Espafia

FPomeranz Y. 1971. Composition and Functionality of Wheat. Flour
Components, In: Wheat Chemistry and Technology, 2nd edition. Y.~
Pomeranz, American Association of Cereal Chemists, St. Paul, MN
Reglamentaciéon MERCOSUR.

Revista Alimentos Argentinos

Rosmin, MR., J.A. Pérez-Alvarez v J. Femandez-Lépez. 2000. Nuevas
tendencigs en la tecnolegia e higiene de la industria camica. Ed.
Graficas Limencop S.L ELCHE, Orihuela. Espaha

Satorre, E.HL, #.L. Benech Amold, G.A. Slafer, EB.de la Fuente, D.JL
Miralles, M.E. Otegui v R Bavin. 2003, Produccion de granos. Bases
funciocnales para su manejo. Ed. Facultad de Agronomia. Buenos Alres,
Argentina.

Savin, R. 2001. lLa calidad del grano de trigo. Determinanies
fisiolagicos. Trigo Cuaderno de Actuglizacién Técnica N° 63. AACREA.
104-110.

Schmidt, GH. y L. Van Vieck 1976 Bases clentificas de la
produccion lechera. Editonal Acribia 5.A. 2Zaragoza, Espaiia

Veisseyra, H. 1980, Lactologia técnica. Editorial Acribia S.A. Zaragoza,
Espana

Walstra, P. ¥ F. Jenness. 1884, Quimica y fisice lactoldpica. Editorial
Acribia 5.A. Zaragoza, Espafia

Wills, ALH. T.H. Lee, . Graham, W.B. McGlassen, and E.G. Hall. 1881,
Fisiologla y manipulacién de frutas y hodalizas post-recoleccidn.
Editorial Acribia S.A. Zaragoza, Espafia. www. sagove cov.ar

Yahia E. & Higuera |. 1982, Fisiologia y Tecnoiogfa Postcosecha de
Productos Hortofrniicolas. Grupo Noriega Editores, México.,
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EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIBMENTOS

Carga horaria: 30 hs

Responsable: Prof. Dr. Nelson Rubén Grosso
Colaboradores: Prof. Dra. Marta Graciela Mestrallet, Prof. Dra. Valeria Nepole
Objetivo:

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

» Armonizar métodos sensoriales cualitativos y cuantitativos gue satisfagan las
necesidades de investigacion y desarrollo en el drea de alimentos, como asi
también de los estudios de mercado referidos ab consumidor y sus
preferencias.

« Conooer las Metodologias utilizadas en la evaluacion sensonial de alimentos y
sus aplicaciones en ¢l desarrollo del conecimienio clentifico y en a Industia de
log atimentos,

» Promover habifidades sobre iss Metodologias de la svaluacion sensorial
aplicatias an la Gigncia de los Alimsntos y en la transferencia de servicios.

Contenidos:

Introduccion a la evaluacion sensorial Resena historica. Dogma central.
Importancia de la mmportancia sensorlal en la Clencia ¥ Tecnologia de los
alimentos.

Los sentidos v sus receptores sensorales Ubicacion anatdmica, importancia de
los receptores sensorigles en la caracterizacién de los productos alimenticios,
Interacciones  sensorigles, atribulos sensoriales vy propigdades.  Umbral
sensorial.

Buenas practicas para la evaluacion sensorial: Condiciones v ambientes para la
svaluacidn.

Pruebas sensoriales para consurnidores: aceplabilidad y preferencia. Pruebas
ovientadas al consurnidor. Pruebas orientadas al producto. Escaltas de
medizion:, ordinal, nominal, de intervalo,

Test discriminativo: Andlisis descriptve: escalas, evaluacidn de apariencias,
color, sabor, factores de sensacibn vy textura. Fecursos humanos: fpos v
seleccidn de jusces. Adiestramiento de jueces.

Aplicasiones de la evaluadion sensurial; En la indusiria de los alimentos; control
de cailldad. Determinacién de tendencias y preferencias do consumidores.
Daesarrollo de nueves productos v formulaciones optimas, £n ef desarrollo dgl
conacimiento en ia Ciencia de fos Alimenios.

Andlisis e interpretacion de datos: tabulaciones, analisis estadistico y
presentacion de resultados.

Evaluacion;

Se efectuard en forma escrita, por examenes parciales, con una Puntuacion
minima 7{siste}, 70%

Los contenidos forman pare del examen final def cuatrimestre. Se pueden
racuperar un pargial por cuatrimesire,




Bibliografia

Anzaldua Morales Antonin. "La Evaluacidn Sensorial de los Alimenios en la
Teoria y la Préclica”. Zaragoza. Ed. Acribia,, Espana, 1994.

Carbonall Barrachina, Angel A, "Practicas de analisis sensorial de los
alimentos”, [Elehe] Universidad Miguel Hemandez 2002

Carpenter, Foland P., "Analisis sensorial en el desarrollo y control de calidad
de alimemos”, Zaragoza Acribia D.L.2002

Fisher, Carclyn, "Flavores de los alimentos Biologia y Quimica®, Zaragoza :
Acribia , D.L.2000

ibanez Moya, Francisco, Barcima Angulo, Yolanda "Analisis sensorial de
alimentos metodos y aplicaciones®, Barcelona Springer-Verlag Ibérica 2001.
Lawless M. T, and H. Heymann, “Sensory Evaluation of Food®. Aspes
Publisher, Inc. Gaithersburg, Maryland, USA 1899,

Meilgaard M., G. V. Civille and B. T. Carr, "Sensory Evaluation Technigues”.
4ta, Ed. CRC Press, Inc. Boeg Raton, London 2607,

Mufoz A M., G. V. Civille, B. T “Sensory Evalustion in Quality Control”. Cart.
VNR, New York (1982},

Resurrection AL V. AL "Consumer Sensory Testing for Product Development”.
Aspen Publisher, inc. Gaithersburg, Maryiand, LUSA 1998,

Ronald P. Carpenter, David H. Iyon, Terry A. Hasdell (2002). Anélisis sensorial
en el desarrollo v controt de la calidad de alimentos. Editorial Acribia.

Sancho )., E. Bota y 1. J. de Castro. "Andfisis Sensorial de fos Alimentos”.
2002,

Taylor, Andrew J. Ed., "Food flavour technology”, Sheflield Sheffield Academic
Press cop. 2002

Wittig de Penna E.. ‘Evaluacidn Sensorial: Ura Metodologia Actual para
Tacnofogia de los Alimentos™. USACH, Talleres Graficos 1997.
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TECNOLOGIA Y PROCESOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Carga horaria; 50 hs

Responsables: Prof. Dr. Pablo Daniel Ribotta

Colatioradores: Prof. Dra. Cecilia Penci, Dr. fafae! Borneo, Ing. Marcela Martinez
Prof. Ing. Esp. Hernan Severini, Prof. Dra, Miriam Strumia.

Obletivos:

-

Proporcionar informacion sobre la problemdtica v terminologia smpleados en la
tecnologia de los Procesos tecnoldgivos que se reguiera para obtener el
producto en cantidad suficiente como para gue la operacion sea rentable.
interpretar los procesos empleados en la recoleccion y el prefratamiento de la
materia prima, las formas de operacion y sus ventajas relativas,

Conocer algunos procesos {ipos de la industria alimentaria

Conocer ios lineamientos para un Desarrollo Sostenible, aplicacidn ds las
Mecamismo de Desarrollo Limpio.

Contenidos:

Tecnologia de alimentos. Necesidad de conservacion de los alimentos. Areas
en Tecnologia de Alimentos. Procssamiento de ahmsﬁies* Procesarniento
minimio. Estabilizacién de alimentos

Propiedades fisicas y reclogia de alimentos,

Caracteristicas organolépticas. Propiedades térmicas. Cambiocs de fase.
Propiedades fividodindmmicas. Comportamiento reoldgico vy textura de los
alimentos. Formacldn de geles, soles, espumas y dispersiones. Caracterizacion
de alimentos sélidos,

Cperaciones bésicas de manipulacion vy seleccidn.
Lavado. Clasificacion. Pelado. Incremento y reduccion del tamaiio, Mezclado,
moldeo, extrusién.

Conservaciin de alimentos por aditivos, Sistemas de conservacion. Aditivos
Alimentarics. Clasiticacion. Conservantes. Antioxidantes. Moedificadores.

Conservacidn de alimentos por caler. Cinética de la destruccicn térmica de
microorganismos. Penetracidn del calor. Esteriiizacion, Pasterizacion. Equipos.
Ervases.

Conservacion de alimerdos por frio, Dessripeion del proceso de congelacion.
Variacién de las propiedades térmicas del producto. Efectos de la congelacion
sobre los alimentos, Prediccién del tiempo de congelacién. Modificaciones de fa
calidad del alimento congelado almacenado. Equipos para la congelacién de
alimentos,

Consetvacion de alimentos por deshidratacidn. Fundamentos de ia eliminacién
de agua. Humedad de equilibrio. Cinética del secado. Efectos del secado.
Secadoe por gases calientes. Secaderos por conduccion. Secado en el estado
congelado: liotlizacion. Otros métodos de secado.
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Conservacion de alimentos por fermentacion. Conservacién por accion dey

microorganismos. Microorganismos de importancia industrial, Procesos de ™ -

fermentacién. Tipos de fermentacion. Productes de la fermentacion alcoholica.
Productos de la fermentacion lactica.

Tecnologias no Convencionales en la Conservacion de Alimentos. Alternativas
al cajentamientc convencional. Calentamiento ohmico. Calentamianto
dieléctrico. Uso de microcndas. Radiacién electromagnética. Radiacion
fonizante. Ultrasonido de alta potencia. Campos de alta intensidad. Pulscs
luminosos. Campos eléctricos pulsantes. Prasion hidrostatica ultra-alta.

Procesos y materiales de envasado. Materiales para envase. Grade de
proteccion de los materiales frente a los agentes ambientales. Requerimientos
del envasado. Inieraccion producto-envase. Nuevas tendencias en envasado.
Envases activos e inteligentes.

Evaluacion:

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

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

Bibliografia:

Brennan JG. 2006, Food Processing Handbook. Wiley-VCH

Graham I. 2008. Food Technology, New Technology. Evans Brothers Ltd.
Kilcast D. 2004 Texture in Foods. Volume il: Solid Foods. Woodhead
Publishing Limited CRC.

Lozano JE, Afidon MC, Parada-Arias E, Barbosa-Canovas GV. 2000. Trends in
Food Engirieering. Technomic Publication.

Mujumdar AS. 2007. Handbbok of Industrial Drying. CRC Press.

Singh RP, Heldman DR. 2009. Introduction to Food Engineering. Fourth
Edition. Eisevier.

Steffe JF. 1596. Rheological Methods in Food Process Engineering. Second
Edition. Freeman Press.

Valentas KJ, Rotsein E, Singh RP. 1987 Handbook of Food Engineering
Practice. CRC Press
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BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

GCarga horaria: 40 hs

Responsable: Prof. Dr. Carlos E. Argaraha

Colaboradores: Profs: Dra. Maria E. Alvarez, Dra. Andrea M. Smania,

Dr. José L. Barra, Or. Ariel Goldraij.

Objetivos:

E

Brindar conocimiento de ios principaies avances en diversas dreas de la
genética y la binlogia molecular, que han permitido en fos ditimos 20 afios,
revolucionar ias tecnoicgtas para la obtsncidn de alimertos.

Enfatizar el estudio de: 1) bases moleculares de la herencia. 1) tecnologias que
permiten aislar, analizar y manipular el material genético de microorganismos y
sucariotas superiores. Iil) estrateglas dingidas a generar céiulas y organismos
transgenicas

Brindar herramientas minimas para comprender ios constantes avances fque se
producen en asla area y permitan visualizar nuevas formas de produccion de
alimentos en un fulure carcano. Se abordaran asi mismo aspectos Sticos ¥
legates que rigan a la produccion de alimentos transgénicos.

Contenidos:

Genélica y Biotecnologia Areas, Caracisres hereditarics, herencia y variacion,
Ferctipo y genotipo; parciales y compietos. Genolipe y medio ambiente.
Mogelc general de relacién genotipo-fenctipo.

Tecnologiz de ADN recombinante. Genes y proteinas. Genoma, transeriptoma,
protecma, mataboloma. Impacto en Medicina y alimentacion.

Ligamientc v  recombinacion. Cruzas  de  prusba. Recombinaciin
intracromasamal: crassover, Frecuencia de recombinacion: concepto de unidad
de mapa genédltico (um). Conslruccion de mapas de ligamiento. Correlacion
entrs mapas gensticos y mapas fisicos. Mapeo genslico en gucarictas. RFLPs.
Mecanismo molecular de la recombinacién. Herencia extra-nuclear. Herencia
maternai vs. efecto matermal.

[dentificacidén de genes: elementns necesarios pare el clonado de genes:
enzimas de restriccion, vectorss de clonado, hibridacién da acidos nucleicos.

Analisis de genes clonados Southern y Northarn blol. Litliizacion de bancos de
secuencia.

introduccion de genes en célilas hactarianas v eucariolas. Sisterms de
expresion en bacterias, levaduras y eucarolas superiores. Andlisis de
axpresion madiants “chips™ de DNA,

FProduccion de animales transgénicos: Métodos de obtencidn. Aplicaciones,
produccién de proteinas, Produccidn de animalss clonados transgénicons.
Peces, aves, mamiferos, Impacto potencial en alimentacidn.

Produccidn da plantas transgénicas. Transfonmacién de células vy tejidos,

Transformacién de plantas por Agrobacterium tumefaciens y  biolistica.
Regeneracion y seleccion de organismas fransgenicos,
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Obtencidn de cereales v oleaginosas con caracter mejorados Contenido de
almiddn y azdcares en derivados vegetales. Alimentos como vehlculos de
inmunizacion gral.

Condiciones de crecimiento que afectan a la calidad y rendimienio de afimentos
de origen vegetal, Estrés generado por condiciones abidticas, Esirés bidiico,
resistencia a snfermedades y plagas. Toxinas. Manipulacidn de procesos dal
desarrollo. Hermonas del crecimiento,

Legislacion sobre  produccidn de vegetales transgénicos: ldentificacidn de
organismos tranagenicos, dosaje de transgenes. Consideraciones para la
aceptacion de un alimsnto producide con manipulacidn de transgenes.
Legislacion sobrg  construccion, manipulacién y  liberacidn de especies
mejoradas genéticamente. Patentes. Siuacion de la bictecnologia en la
Argentina, Entes que regulan la actividad Biotecnologica.,

Evaluacion:

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

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

Bibliogratia:

*

Introduction to Genetic Analysis, Gth Edition. AJF Griffiths; el al, Macmillan,
2067,

An Introduction to Molecular Biotechnology: Molecular Fundamaentals, Methods
and Applications in Modsrm Bictechnology. Michas! Wink (Editor) 2006, Wiley
“Introduction to Food Bintechnology” Pemmy-Johnson Green, 2002 CHT Press,
LISA.

“Biochemistry and Molecular Biology of Plants”. Buchanan B.B. et al. 2000. Ed.
American Saciety of Plant Physiclogists. Rockville, Maryland (USA).

“Plant bigtechnology. the genetic manipulation of plants”. Adrian Slater, Nigel
W. Scott and Mark R. Fowler- 2nd ed. 2008. Oxford University Press.
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SALUD PUBLICA Y NUTRICION

Carga horaria: 30 hs

Responsable: Prof. Mgter Maria Borsotti

Colaboradares: Prof. Mater Lucia Batrouni

Objetivos:

Comprander el alcance congeptual del derecho a la alimentacion, expresadc en
la Seguridad Alimentaria v Nutricionat losal, regional, nacional e internacional.
Reconocer |z Seguridad alimentaria y Nutricional de la poblacion en e marco
de las principales tendancias demogréficas, sanitarias, tecnologicas vy
econémicas, como el fundamento principal de la produccidn de alimentos y/o
desarrollo de nuevos preductos alimenticios.

Contenidos:

lLa problematica alimentaria-nutricional en ¢l Siglo XX1. Glohalizacion de Ia
sconomia. Transicidn demografica.

El derecho a la afmentacidn, epidemiciogia alimentaria. Seguridad Alimentaria vy
Nutngcional: Concepto, problemas coyunturaies y astructurales.  Accoso a los
alimentos y equidad. Perfilas nutricionales de Argentina y Foliticas alimentaras.
Sisterna de alimentacién y nutricion {SAN}. Suministro de snergia alimentaria
{SEA}. Accesg z los alimentos vy equitdad. Guias alimentarias para la poblacion
argentina: Su incorporacion en la indusina alimentaria.

Evatuacion:

Se efectuard en forma escorita, por exdamsnes parciales. con una Puntuacidn
minima 7(siate}, 70%

Los contenidos forman parte del examen final del cuatrimestre, Se puaden
recuparar un parcial por cuatrimestre,

Bibliografia:

Polleds F. Gestion de la seguridad alimentaria. Andlisis de su aplicacién
efectiva, Pub, Mundial Prensa Libros, 2003, IBSEN 8484760812,

Torres Torres F., Trdpaga Y. Seguridad atimentaria. Seguridad Nacionai:
Seguridad Nacional Publicade por Plaza y Vaides. 2003 ISBN §707221874,
Q789707221871.

Galvo E., Aguirre P, Crisis de la seguridad alimentana en Argentina y Estado
ge nutricion de unz poblacion vulnerable. Arch. Argent. Padiatr. Ene/Feb. 2005,
Vol 103 N* 1 P 77-90 |SBN 0325-0075.

Machado Cartagena A, Ensayos sobre seguridad afimentaria. Plar Nacional de
Afimentacion y Mutricion. Universidad Nacional de Colormbiz. Red de dasamdlio
rural y seguridad alimemiaria. Publicado por Unibiblos. 3. 18BN
9587012844, 9780587012842

Espin Diaz, J., Rivera Velez F., Herrera G., Hodriguez [oig E., Boubis
Bassolet, Sangore F., Mamadou Dansokho, Ndeye Coura Ndoye. Estrategias
de supervivencia y seguridad alimentaria en America Latina y en Africa. Bs, As,
Clacso, mayo de 1399, IBBN 950-9231-44-4.
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Reyes Posadas 1., Bentelspacher A., Estrada Lugo E., Mundo Rosas V./
Alimentacion y suficiencia energética en indigenas migrantes de los Altos de
Chiapas, México. Arch, Latinoamer. Da Rufr. Vol 57 N° 2 Junio 2007.

Herrera C,, Vazque E. vy col. Habitos de alimentacion y factores culturales en
adolescentes y embarazadas. Arch, Latinoamer. De Nutr. Vol. 58 N® 1 Marzo
2008,

Ginddens J2., Drug SK., Tsang RC., Guo 8. y col. Pregmant adolescente and
adult women similary intake of selects nutrients. J. Am. Dist. Assoc. 2000; 100
(1): 1334-40.

Food and Agriculture Crganization of the United Nations Declaracion de Roma
sobre Sequridad alimentaria mundial y plan de accién de la cumbre mundial
sobre alimentacién. Homa 1896, 1-10.

Araya B., Atalahs E., Factores que determinan la seleccion de alimentos en
familias de sectoras populares. Rev, Thil, De Nutr. 2002 (28) 13-21.

Lopez J. Cultura y alimentacidn. Bevista cuadernos de nutrician . 2003; (26):60.
Crovetto M., Cambios en la  estruclura alimentaria y consumo aparente de
nuetrientas de los hogares del Gran Santiago 1988-18¢7. REv. Chil, Nutr,
2002; 28 (1) 24-32.

40

o -~ F 5
e e S



Carga boraria: 40 hs

Responsable: Prof. Silvina Faillaci
Colaboradores: Prof. Héctor Fontan, Prof, Victar Barrionuevo

Objetivos

Proporcionar estrategias de gestion de lag organizacionss alimentarias para
alcanzar objetivos de calidad e inocuidad y aumentar su competitividad

Comprender la importancia ds 1a implementacion de sistemas de gestion de
calidad & inocuidad aplicados a los procesos de produccion, transformacion v
distribucidn ¢e alimentos con el fit de disminuir los riesgos de contaminacion v
sus implicancias en la salud humana.

Contenidos

Unidad I: Principios gengrales de [a sequridad alimeniaria

Conceptos de Calidad & Inocuidad de alimentos. Sequridad Alimeniana.
Calidad o inocuidad de los alimentos desds el productor primario hasta el
consumidor, Peligros guimicos, fisicos y microbioldgicos. Enfoqua peligro-
riesgo.

Uridad il: Legisiacién y Normalizacion alimentaria

Legistacion: Objelivos. Tipos de reglamentos  técnicos.  Normalizacion
Conceplo. Obietivos. Certificacion: Objetivos. Sistemas. Entidades. Modelos de
cerificacion de productes. La certificacién de ja empresa.  Acreditacion:
Chjetive. Entidades. Marco regulade y normativo; Esguema nacional &
internacional,

Unidad Il: Buenas Précticas Agricolas en establecimientos agropecuarios
Fundamentos de las Buenas Practicas Agricolas {BPA). Referencial Iécnico
GipbalGAP. Objetivos. Estruciura: Ambitos y  Sui-dmbitos. Aseguramiento
integrado de Fincas. Etapas, principlos v pautas de la implementacién. Puntos
de Cartrot y Critsrios de Cumplimisnto. Requisitos para su certificacion.

Uridad 1V Mansjo Integrado de Plagas

Antecedentes. Conceptos. Enfoques agrondmico e industrial, Las plagas mas
usuales an la industda. Principales vectores y enfermedades iransmitidas,
Diterencias entre Control de plagas y Manejo Integrado de plagas. Froveso de
diagndstico ¥ requerimienios  basicos de implementacion.  Clasiticacion
toxicologica de ios piaguicidas. Riesgos potenciales.

Unidad V: Estrateglas de agregado e valor y diferenciacidn de agroalimentes
Programa nacional de agregade de wvalor. Sello Alimentos  Argentinos:
Objetivos.  Caracleristicas.  Protocglos  aprohados.  Producoidon  Orgénica:
Conceplos. Marco reglamentario. Sistema oficlal de control. Proceso de
certificacidn de productos, dentificacidon Geogréfica vy Dienominacién de Origen:
Definicionas. Difarencias claves. Hégimen legal. Beneficios, Ejemplos

Unidad ¥i: Buenas Practicas de Manufactura en la industria alimentarnia

impottancia de las Buenas Practicas de Manmufactura (BPM} como
prerrequisitos det sisterma HACCP y de ofros Sistemas de inocuidlad. Normas
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IRAM 14100 y 14200. Requisitos generales para la impiementacién de Ezag )

Buenas Practicas de Manufachira e Higiene. Confeccidn vy utilizacion de"-

Manuales v Listas de Verificacion para la implementacion, Requisitos de
construccion v de higiene del eslablecimiento. Produccion, conservacion y
distribucion. Requisitos de sanidad e higiene del personal. Requisitos de
higiene en la elaboracidn de alimentos. Programas de limpieza v desinfeccion.
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).

Unidad VII: Anglisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

Antecedentes. Diseno e Implementacion del Sistema HACCP, Norma IRAM
14104. Objetivos del Sistama. Beneficios y dificultades. Prerrequisitos. Etapas
preliminares dei Sistema. Formacidn det equipo HACCP. Descripcion, usc y
destino del producto. Preparacidn del diagrama de flujo del proceso.
Verificacién in situ. Principios de! HACCP, Analisis de Peligros significativos e
identificacion de ios Puntos Criticos de Control. Limites criticos. Vigilancia.
Acciones corractivas. Verificacidn., Documentacidn y registros. Plan HACCP.
Desarrolic de sus efapas. Nociones de Auditoria. Tipos. Pasos para la
reglizacion de Auditorias intarnas.

Unidad VI Sistema de Gestion ds {a Ingouidad Alimentaria

Requisitos para las organizaciones que integran la cadena alimentaria. Norma
150 22000:2005. Objstive y campo de aplicacidn., Requisitos generales del
sistema. Requisitos generales de la documentacion. Responsabilidad y
compromiso de la direccion, Gestion de recursos. Planificacion vy realizacién de
productos inccuos. Validacién, verificacion y majora del sisterna de gestion de
la mocuidad. Descripcion del proceso de certificacion. Serie de normas 150
9000, Referencias cruzadas. Integracidn en la certificacion de la calidad e
inocuidad.

Unidad {X: Trazabilidad en las cadenas alimentarias

Antecedentes. Principios generales y requisitos basicos para el disefio y la
implementacion det sistema. Norma 180 22006: 2007. Objetivos y campo de
aplicacion. Procedimisntos y requisitos de la documentacién. implementacion
an establecimientos de produccién y elaboracion de alimentos, Normas
nacionales

Evaluacion

Examen final escrite. Puntuacion minima 7 (siete)

Bibliografia

» Argentina. Decreto PEN 815/99. Establecimiento del Sisterna Nacional
de Control Alimentario

¢ Barrionugvo V, Faillaci § y otros. 2008. Gestidn de la calidad e
inpcuidad en la produccidn primaria de Agroaiimenics. Baez
Impresiones. [SBN 9788871488208

« Bonlivegna M, Feldman P, Kaplan R. 2005, Buenas Praclicas Agricolas.
Secrataria de Agrcultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion {SAGPYA).
Argentina

« Codex Alimentarius. Food Hygiene Basis Texts. Food and Agricultural
Organization of the United Nations — World Health Organization. Rome,
1997
Cédigo Alimentario Argenting (Ley N° 18284/69, Decreto N® 2126/71)
Comisién dei Codex Alimentarius. Higiens de los alimentos. Textos
basicos, Organizacion de las Naclones Unitias para ia Agricuitura y la
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Instituto Argenting de Normalizacién y Certificacién (IHAM). Alimentos.
Busnas prdcticas en la conservacion de la cadena de friv.
Almacenamisanto, Iransporte y distribucion. IRAM 14100:2007

Instituto Argentino de Normalizacion y Certificacion (IRAM). Industria de
alimentos. Buenas practicas de manufactura. IBAM 14102:2007

Instituto Argentina de Normalizacion y Certificacidn {IRAM). Industria de
afimentos. Guia para la implementacion y aplicacion de buenss
practicas de manufactura, TRAM 14103:2005

Instituto  Argentino  de  Normalizacion y  Certificacion  {IHAM].
Implementacion y gestion de un sistema de andlisis de peligros y puntos
criticos de control (HACCP). IRAM 14104:2001

Instituto  Argentino de  Normalizacion y  Certificacién  (IRAM).
Trazabilidad en la cadena alimentaria. Vocabulario. IRAM 14120:2009
Instituto Argentino de Normalizacion y Certificacion (IRAM). Servicios de
alimentos. Buenas prédclicas de manufactura. IRAM 14201:2007

Instituto Argentino de Normalizacion y Certificacion (IRAM). Senvcios de
alimentos. Vocabulario, IHAM 14202:2008

Instituto Argentino de Normalizacién y Certificacién (|RAM). Servicios de
alimentos. Procedimientos operalivos eslandarizados de saneamienio
{POES). Requisitos. IRAM 14203: 2004

Instituto Argentine de Normalizacién y Certificacion (IRAM). Sistemas
de gestion de inoccuidad de los alimentos. Requisitos para cualquier
arganizacion de fa cadena alimentaria. IRAM-150 22000:2007

Instituto Argentine de Normalizacion y Certificacién {IRAM). Sisternas
de gestion de inocuidad de los alimentos. Requisitos para los
organismos que realizan auditorias y certificacidn de sistemas de
gestidn de la inocuidad de los alimentos. IRAM-ISO 22003:2008

43




—

st

#
W

.
o e

# & » #

de gestién de inpcuddad alimentaria. Guia para la aplicacion de fa norma
IRAM-ISO 22000:2007. \IRAM-50 22004:2007

instituto Argentine de Normalizacion y Certificacion (IRAM). Trazabilidad
en la cadena afimentaria, Principios generales y requisitos basicos para
el disefic y 1a implementacion def sistema. {RAM-ISO 22005:2008
Crganizacién d¢e las Naciones Unidas para la Agricultura vy la
Amentacion (FAQY. Las buenas prachicas agricolas. Oficina Regional
o la FAQ para América Lafing y ol Carbe, 2004,

Palay, Hernén. Agronegocios de ganados v cames en @ Repoblics
Argentina: restricciones v hmitaciones al disefio ¢ implsmentacitn de
sistenas de aseguramiento de orlgen v calidad. Tesis de Masstria.
Universidad de Buesnos Alres, Fasultad de Agronomia, 2005

Referencial Técnico GlobalGAF versién 3.0:20067. [disponible enl
hllofwww. globalgap org/emsfront content phip?idan=180

ffecha de consulia) 11/04/08

Raglamento {CE) N° 178/2G02. Parlamenio y Consejo Europso, 28 de
snero de 2002

Reglamento Técnico MERCOSUR. GMGC N° 80/96. Reglamento Técnico
sobre las condiciones higiénico-sanitarias y practicas de fabricacidn
para establecimientos elaboradoras/industrializadores de alimentos.
Hesolucidn SAGyP 71/1829. Guia de Buenas Practicas de Higisng v
Agricolas para la produccion primaria {cultivo-cosecha), smpacado,
almacenamisento, y transporte de horfalizas frescas

Resoiucion SENASA 510/2002. Guia de Buenas Practicas de Higiene v
Agrigotas para la produccicn de primaria {cultivo-cosecha), empacado,
atmacenamiento y fransporte de frutas frescas

Hesolucion SENASA 53072001, Buenas Préclicas de Higlene vy
Agricolas  para  la  produccidn primarda  {cultivo-cosecha),
acondicionamiento y transporie de produclos aromaticos

Serra Belenguet, Juan A, Buguefio, Gracicla, 2004. Gestidn de calidad
en las pymes agroaiimentarias. Ed. Universidad Politécnica de Valsncia
IS8N 8497057112

Trienskens J, Zuurbiert P. 2008, Quality and safely standards in the
foud industry, developrments emd challenges. international Journal of
Production Ecoenemics 113, o, 167
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FORMULACION DE NUEVOS PRODUCTOS: ALIMENTOS FUNCIONALES
Carga horaria: 30 hs,

Responsable: Prof. br. Alberto Edel LEON

Colaboradores: Prof. Dra. Gabriela Teresa PEREZ, Dr. Pablo Daniel RIBOTTA.
Objetivos:

Comprender la sstrecha relacidn existente entre la alimentacidn v la salud,
Conacer los componentes de los alimenios dque lenen un efecto
comprobado sobre la salud.

« |deniiflicar los procesos lecnologicos que provosan modificaciones en las
propiedades funcionales de los alimentos.

+« {Concoer los aspectos legales relacionados con las alegaciones saludables
en ios alimentos.

»  Fromover la concientizacion de 1a relacitn que exisie entre &l mejorarniento
en los aspectos saludables de ios alimentos y el beneficio en ja salud de los
consumidores.

Contenidos:

Desarrolioc  de  nuevos  productos  alimenticios  funcionales:  Desafios
tecnoldgicos. Alimentos con baja respuesta glicémica, para regular el consumo
enargdtico, de elevada capacidad antioxidants, probidticos. Alimentos dirigidos
a grupos especiaies de la poblacidn {ibres de giuten, libres de lactosa, libres de
protalnas alergénicas y otros). Efecio de las modificacionas sn ja formulacidn
sobre las propiedades fisicas y funcionales de los productos.

Biomarcadores de efecio bioldgico. Biomarcadores de efecio fisicldgica. Fibra
dietélica. Microcomponentes.

Efectos de ingredientes y procesos: Ingredientes de productos animales
{acidos grasos poliinsaturados, componentes de la leche). Ingredientes de
producios vegetales (polifenoles, carotenoides, oligosacdridos, proteinas,
glucosinolatos, ofros). Microorganismos. Efecio del procesamiento sobre los
aspectos saludables de los alimentos,

Sustegnto cientifico del marco legal: Resuliados de estudios epidemiolégicos.
identificacién de componentes activos. Estudios in Vitro. Estudios clinicos.
Consiniccidn de alegaciones,

Evaluacion:

Se realizardn dos evaluaciones parciales gque se aprobaran con el 70% del
puntaje maxtmo cada una, en una ascala del 0 al 10.

Los cortenidos forman parte del examen final del cuatimestre, pudiendo
recuperar solo un parcial. Para aprobar la asignatura debera rendir un examen
final. Se incluird un régimen da promosion sin examen final para aquellos que
suparan el 70% del puntaje maximo en cada una de las evaluacionss, sin
posibilidad de recuperar ni promediar las notas,
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Bibliografia:

Biliaderis CG, tzydorczyk MS. 2006. Functional Food Carbohydrates. CRC
Fress. 870 pg

Clydesdale FM. 1999, ILS! North America Technical Committee on Food
Components for Health Promotion. Crit Bey Food Sci Nutr, 39: 203-3186,

de Jong M, Yerhagen H, Wolls MG, Ocke MC, Klungsl CH, Leutkens HGM.
2007, Functional foods: the case for closer evaluation. Brit Med J, 334;
10437-1039,

Diptock AT, Aggett PJ, Ashwelt M, Bornet F, Farn EB, Roberfroid M. 1999
Scientific concepts of functional foods in Europa: Consensus Document. Brit
J Mutr, 81: 81- 827,

FAQ. 2008, Food and Nutrition Technical Report Series N*1. Human energy
requirements. Report of a Joint FAO/WHO/UNU Expert Consultation, Roma.,
Haster C, Moag-Stahiberg A, Webb D, Hudnall M. 2061, How to evaluate
the salsty, efficacy, and guality of functional foods and their ingredients, J
Am Diet Assoc, 1001: 733-736.

Katan MB. De Roos NM. 2003. Public heaith: toward evidence-basad health
claims for functional foods. Science, 299: 208-207.

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

Lutz M, Ledn AE. 2008. Agpectos saludables y nutricionales de los
productos de panilicacion. Editorial de la Universidad de Valparaiso. in
press

Mazza G. Functiona!l Foods. Biochemical and Processing Aspects.
Technomic Publishing Co Inc. 460 pg.

Organizackén Murdial de la Salud. 2004. Global Strategy on Dist, Physical
Activity and Health. Doc. WHASBT 17

Peri, G, 2008, The universe of food quality. Fond Quality and Preference,
17: 3-8,

Wiidman REC. 2006. Handbook of Mutraceuticals and Functional Foods, 2™
Ed. CRC Press, 560 pg.
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SEGURIDAD E HIGIENE EN EL TRABAJO

Carga horatia: 30 hs

Responsable: Prof. Dr. Roberto Sanchez

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

Ohjetivos:

Congientizar sobre la impertancia de las ¢condiciones de higiene y seguridad en
tos Ambitos donds se desarrollan actividades correspondientes a la Tecnologia
de los Alimentos.

Capacitar al maesltrando para colaborar en la  determinacién de las
caracteristicas adecuadas de un dmbito aboral respecto a las condiciones de
Higiene vy Seguridad en &l trabajo.

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

Contenidos:

Trabajo v Salud. Helacién ambiente-salud en el irabajo. Aplicacion de ia
epidemiclogia a la salud laboral, Vigilancia epidemioldgica. investigacion
causal. Evaluacion de infervenciones,

Introduccion a la higiene y seguridad industrial. Ei accidente de trabajpo y ia
enfermedad laboral. Ventajas de 'a seguridad e higiene industrial.

Prevencién de nesgos laborales. Ley 19587,

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

Técnicas de seguridad. Técnicas de proteacion,

Riesgo eléctrico. Riesgo de las operaciones de distintos tipos de manutencion
{rmanual, mecanica). Riesgos inherentes a los equipos, elementos de transporte
y elevacion. Riesgo de incendio. Explosiones. Manipulacién de productos
quimicos peligrosos.

Higlene del trabajo. Mecanismos de contaminacion. Contaminantes téxicos.
Control de riesgo. Ventilacidén. Puido vy vibraciones. lluminacion. Radiaciones
jonizantes y no ionfzantes. Administracién de residuos. Carga témica.
Ergonomia. Aplicacidn a la seguridad.

Enfermedades profesionales y accidente del trabajo. Enfermedades producidas
por agentes {isicos, guimicos, blolégicos, psiquicos vy sociales. Trabajos con
riesgos aspeciales.

Evaluacion:

Se efectuard en forma escrita, por exémenes parciales, con una Puntuacion
miinima 7 (siete}, 70%

L.os contenidos forman parte del examen final dei cuatrimestre. Se pusden
recuperar un parcial por cuatrimestra.

Bibliografia:

»

LaDou J: Diagnostico y tratamiento en Medicina Laboral y Ambiental. Ed.
Manual Moderno 2007.
Fernando G. Benavides FG., Ruiz Frutos . Ed. Masson. 3° Ed. 2008
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Taylor GA., Easter K., Hegney H. Ed. Elsevier Espafa 17 £d. 2008.
Lisi F.; Manual de Medicina del Trabgjo. 2da BEd. Edit. Némesis. 1884
Gisbart Catabuis JA: Medicina Lega! y Toxicologia. Barcelona Espafia. 6° Ed.
£d. Masson. 2004.

Rubinstein 5J., Ubdige de tablas de incapacidades laborativas: baremos
nacionales y extranieros. Ed. Bs. As. 5ta Ed. Lexis Nexis. 2007.

Abajo Olivares FJ., Mobbing acoso psicoldgico en ef dmbito laboral. Bs. As,
Lexis Nexis. 2006,

Fuifz Frutes G, Garcia AM., Dalclds 4., Benavides FG, Salud labgral conceptos
y lécnicas para la prevencion da resgos laborales. 3ra Ed. Barcelona Espafia,
Masson 2007,

Gil Hernandez F., Trabade de Medicina del Trabalo. Barcelona Espafia.
Masson 2005.

Patologia respiratora de origen ocupacional. SRT. 2007,

Rodriguez CA; La Salud de los Trabajadores, SHT 2005

Alblano M: Toxicologia Laboral. SHT. 2003 {re-edicién)

Atenecs SRT, Toxicologia Laboral 2008,

Atenaos SRT. Patologia Ocupacional Respiratora. 2008,
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TECNOLOGIA DE LOS FRODUCTOS CARNICOS

Carga Horaria: 30 hs

Docente Responsable. Prof, RICARDO IGNACIO CONSIGLI

Colaboran: Prof. Zuima Gaido; Ing. Victor Barrionuevo

Objetives

Promover el conocimiento de fas técnicas, métodos y procedimientos
empleados &n la produccion de came para que el alumno comprenda, valore,
identifigue vy analice las posibilidades de este producte primario en los
eslabones subsiguientes de la cadena carnica.

Definir las técnicas, metodes v procedimientos ulilizados en la cadena de
produceion carmica (produccicon, industrializacion, comercializacion y consume)
para poder evaluar, analizar, corfegir v adaptar cada uno de los pasos a fin de
mejorar los resultados téemicos y econdmicos de diche producto primario,

Contenidos

Carne

-Siouuirnica de ta carne

-Estructura de! molsculn, Proteinas musculares. Metabolismo de la céldla
muscilay

-Evolucion de ios principales tejidos gn el animal

~Valor nutritivo de la came

-Factores que influyen en la obtencidn de un animal carnicero de calidad
nflusncia de la alimemacidn animal en la composicidn de la carne.
Vatiaciones en ia calidad y canlidad de la grasa

-Infivencia de factores intrinsecos del animal en {a calidad de 'a canal y fa
carne: especie, raza o lipo genetico, sdad, sexe, tipe de masculo, promotores
de crecimiento

-Promotores de crecirniento: influencia en la calidad de la cames

Faena | (Concepios generales)

-Estrés pra-sacrificio: carnes DFD y PSE
-impodancia det pH de la came

-Estimulacion eléctrica de canales

-Funciones de la grasa de cobertura de la canal

Faena i {Bovinos)

-Recepcion de hacienda. Listado de faena,

-Proceso de fasna: ducha, noguen, zado, sangrado, estimulagion, descornads,
cuereado, corle de cabeza y patas, core del estemon, eviscerado {verdes y
rojas), corte de media res, dressing, lavado, palco dg tipificacidn vy romaneo.
-Guanted. alternalivas de cortes segin destino. Media res y terminologia.
Homaneo, eguipos.

-Desposte:  concepte de  desposte, chargqued y empague. Homanso,
rendimientos. Merma.

-Expedicitn: depositos, cadena de fric.

Higiene

-Principales contaminantes de la carne durante el aactificio

-Métodos de desinfeccidn de canales: lavade con agua, dcides organicos,
pasteurizacion,
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aspiracion con vapor, use de otras sustancias quimicas
-Microorganismos gue alteran la came fresca
-Microorganismos causantes de toxiindfecciones
-Higiena: instalaciones, personal, transporte
-Prevencion de la contaminacian, Irradiacion

Comercializacion y consumo

-Tipos de canales y corles demandados por los marcados externo e intemo
-integracion de la canal

-Métodos de conservacion dé la carna: refrigeracidn y congelacion
-Refrigeracion; objetivos, principios y tipos. Efectos sobre la carne
-Congelacidn: objelivos v tipos. Efecios sobre la came
-Afteraciones de la carne durante su comercializacién

-Procesado ¥ acondicionado del producto

-Envasado: en bandeja, al vacio, en atmésfera modificada
-Etiquetado de a camne

-Manejo del producto

-Trazabiflidad: concepto y métodos

-Factores que influyen on la conservabifidad de la came

-Métodos de cocinado y alteracidn de la calidad

Caracteristicas organolépticas

-Factores bioldgicos y tecnoldgicos que determinan las caracieristicas
organolépticas de la carmne

-Color: medida del color. Estabilidad detl color. Factores que lo atectan

~Textura y dureza: madida de la dureza. Factoras que la alectan. Impottancia
del colageno

-Aroma y sabor: medida del aroma y sabor. Factorss que los afectan
-Jugasidad: capacidad de retencidn de agua. Factores que iz afeclan
-Daterminacién instrumental de la calidad de #a came

-instrumenta empleado en laboratorio para determinacién de la calidad

Evaluacién

La forma de evaluacidn se realizard mediante un examen tomado luego de la
finalizacidn del diclado de la asignatura.  Con una Punfuacién minima 7(siete},
7%

La svaluacion se formuiard en base a priorizar €l criterio técnico y de andlisis
que tiene el alumno como profesional, haciendo hincapié en un manejo fluido y
correcto de fa informacion y del vocabulario clentifico y técnico, &
interralacionando los conocimientos adquiridos entra sf,

Bibliogratia

» BAILEY, Ad. (sd.). Recent advances in the chemistry of meat. Lonhdon;
The Hoyal Scc. Chem.,
Burlington House, Spec. Pub. 47, 1984.
BERG, R.T.; BUTTERFIELD, BR.M. New concepts of cattle growth.
Austraiiar Ed. Sidney, Univ. Press, 1976.
CABCARINI, D, Costos en la industria de la came. Ed. Machi, 1988,
FORHEST, J.C.; ABEHLE, E.D,; HEDRICK, H.B.; JUDGE, M.0),;
MERKEL, R.A. Principles of meat science. Ban Francigco, W.H.
Freeman, 1975.

« GIRARD, 4.P. Tecnologia de la carne v productos carnicos, Zaragoza:
Acribia, 1981,




LAWRIE, R. Avances de la ciencla de la came. Zaragoza: Acribia, 1984 ps
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Williamns, A.A. and Atkin, R.K. {eds), 1983. i
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influant sur le processus de maturation des viandes. Bull. Tech. CRZV

Theix N 85, 1984, pag. 73.

PRIMO YUFRERA, E. Quimica de los Alimentos. Ed. Sintesis, 1998.

SENASA. Digesto Dec, 4238/1968.

TOURAILLE, C. La degustation de 1a viande et des produits carnés.

INRA Theix VOP Vol 1, N 6, 1883,
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TECNOLOGIA EN PRODUCTOS LACTICOS:

Carga Horatia: 30 hs.

Responsable: Dr. Cristian Flanagan
Colaboradores: Prof. Zulema Gaido
Ohbijetivos:

Describis algunas tecnologias de productos fdctens analizando las nomas
legales y pruebas de control de calidad.

Profundizar en la tecnologia clasica del tratamiento térmico de la leche vy
conocer los nugvos procesos aiternativos,

Conocer los procssos de elaboracién de los diversos productos lacteos y las
tendencias actuales.

Conocer las estrategias de aprovechamisnto de los subproductos ldcteos.

Contenidos:
Tecnologia da las leches de consumo.

infroduccién. Clasificacion de las leches de consumo. Modificaciones de la
leche. Técnicas de conservacion de la leche por of frio. Técnicas de
conservacion de fa leche por el calor Pasterizacitn, tipos, equipos de
pasterizacién, Bactofugacion de la leche. Envasade, Homogeneizacion, tipos y
aparatos. Téonicas de esterilizacion: URT, Tipos v aparatos. Envagado. Efectos
dal almacenamiento. Tecnologias de las lechas aromatizadas, de ias leches de
consumo, (iras técnicas de conservacidn, Metodolpgias para el controt del
tratamiento térmico de fas leches.

Tecnologia de las leches conservadas,

Infroduccitn. Definiciones. Comportamiento de los compopentes lactecs
durants ia concentracién de la leche. Tecnologia de leches concentradas y
evaporadas: etapas det process y aparatos. Tecnofugla de  lsches
condensadas: Elapas del procesc y aparatos. Tecnologia de leche en polvo:
Etapas del proceso e instalaciones.

Tecnologia de ias leches fermentadas.,

Introduceién,  Definicién, origen v clasificacion.  lLeches fermentadas
conteniends acido laclico y alcohol: kéfir v koumiss, Leches fermentadas con
bacteriag facticas y mohos. feches fermentadas con bacterias laclicas
mesdfitas. Leches fermentadas con bacterias lacticas termdfila: Yogur,
Clasificacion, Elaboracidn: Tratamientos previos de las leches, incubacion,
enfriamiento, envasado. Diferentes tipos de yogures. Técnicas de envasado.
Congervaciin y aimacenamiento del yogur. Definicidn de productos probidticos.

Tecnologia de la Crema y manteca.

Definicién crema Procesos de obtencidn de la crema. Desnatado: variables
para la optimizacion del proceso. Aparatos. Estandarizacidn. Homogeneizacion.
Tratarmientos térmicos: pasteurizacion, esterflizacisn UHT. Envasado. Defectos



y alteraciones de la crema. Tipos de crema. Manteca: definicién, tipos ¥
rendimiento mantequero. Transformacion de la crema en manteca: batido, ™

adicién de colorante, lavado, malaxado, adicion de sal. Procesos de
glaboracian de la manteca: discontinuo y conlinuo. Equipes. Venlajas e
inconvanientas, Defectos y alteracionas de la manteca.

Tecnologia general de quasos

introduccion: definicidn, clasificacidn v composicion, Caracteristicas de la leche
¥ su influencia en ja elaboracidn de quescs. Recepoidn y tratamienios previos
da la leche destinada a queseria: almacenamiento previo y premaduracion.
Etapas previas en la elaboracion del queso: adicidn de fermenios y aditives.
Proceso general de slaboracidn de quesos: coagulacion ds la leche. Tipos de
quesc y tecnologias de fabricacion .Enzimas coagulantes y cultivos iniciadorss.
Bioguimica de |la maduracidén dal queso y técnicas de control. Aspectos
Drenaje del suerc, Calentamiento. Tratamienies: moldeado, prensado. salada
{métedos de salazonada). Descripcion de los equipos. Empagustado de ios
guescs; factores que infiuyen en le procesc. Transformaciones organolepticas,
quimicas y microbiologicas durarde l2 maduracion,

Elaboracion del helado

Definicidn, Estructura v comporentas. Principaies elapas de su elaboracion
industrial: mexzcla ds ingredientes. Pasterizacidn.  Homogeneizacion.
Maduracidén, Congelacién: congelador continue,  Dosificacion.  Moldeads,
Endurecimiento, Refrigeracidn. Fabricacidn de polos. Tecnologias de los
postres lacteos. '

El lactosuero y su aprovechamiento,

Composicion y propiedades del laclosuero. Tralamiento previo antes de su
industrigiizacidn; centrifugacidn, enfriamignto, pasterizacion y almacenarmento,
Evaporacidn y secado del lactosuero: produccidn de suerc en polve.
Recuperacidén de proteinas del suero dé gueseria. Produccidn de lactosa y
hebidas especiales a padir de laciosusro.

Evaluacion

La forma de evaluacién se realizard medianie un examen tomado luego de la
finalizaci6n del dictado de la asignatura.  Con una Punfuacidn minima 7{siete),
F0%

La evaluacidn se formulard en base a priorizar el criterio Henico y de andlisis
gue tens el alumne como profesional, haclendo hincapté en un manejo fluido ¥
correcte de la informacidn vy del vocabularo cientifico y técnico, e
interrelacionarkdo los conocimientos adguiridos entre sl

Bibliografia:

AMIOT, J.Ciencia y Tecnologla de la leche, Ed.Acribia 1881,

CALDERON, T. La imadiacidn de afimentos, Ed.Mc Graw Hilt 2000,
CHEFTEL, J.C., CHEFTEL, H., BESACON, F. Intrdaduccion a la bioguimica y
tecnologia de los alimentos. Ed. Acribia, 1980,

EAFLY, R. Tecnologia de los productos lcteos, Ed. Acribia, 2000.
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FRAZIER, W.C., WESTHOFF, D.C. Microbislogia de log alimentos, Ed. "y
1578, o,
JAY ., LM, Microbiologia modema de los alimentos, Ed. Acribla, 18588,
KEATING, P.F. Intraduccidn a la lactologia, Ed. Limusa, 1899,

LUQUET, FAL Leche y productos lacteos, 2 volimenes, Ed. Acribia, 1591,
MADRID, A. Tecnologia quesera, Ed. Mundi-Prensa, 1938,

SCHILIMME, E., BUCHHEM, W. La leche ¥ sus componentas, kd. Acribia,
2002.

SCHOLZ, W. Elaboaracidn de quesos de oveja v de cabra. Bd, Acribia, 1997,
SPREER, E. Lactologla industrial, Ed. Acribia, 1891,

VARNAM, A M., SUTHERLAND, .1.P. Leche ¥ productos lcteos, Ed. Acribia,
1995,

VEISSEYRE, F. Lactologla téconica, Ed. Acribia, 1988,

WALSTRA, ., JENNES, P. Quimica ¥ fisica lactoldgica, Ed. Acribia, 1987,
WALSTRA, P, v olros. Ciencia de la leche y tecnologia de los preductos
iacteos, Ed. Acribia, 2001.
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TECNOLOGIA DE PRODUCTOS OLEAGINOSAS:

Carga horaria: 30 hs.

Responsable: Prof, Dr. Celso Camusso
Colaboradeores: Dra. Beatriz Maroto
Objetivas

» Adguirir conocinianios sobre ¢ procesamiento de la materia prima hasta la
abtencidn del o los productos finales para &l consurmidor.,

CONTENIDOS:

Tema [ Suackin mundial v en Argentina de las oleaginosas vy los
subproductos. Aceites de origen vegstal De pulns de frutos: ofiva, palma. De
semilias: Qirasst, maiz, mand, soja. lino, sésamo. Derivados: harinas profelcas,
igcitinas.

Tema ii: Aceites. Acondicionamiento de los granos. Extrusién -Extraccion {por
prensado., por solventes, por sistemas no industralizados), almacenamiento y
refinacion de aceites. Procesamienio: Refinado, desgomado, deacidificacidn,
decolorade, deodorizade.

Tema il Procesos para la obtencion vy productos derivados de la materia
wima,  Hidrogenacion, trangesterficacion,  faccionamisnto.  Margarinas,
mayonasas, Otros productos alines.

Tema IV Calidad de grasas, aceites y productos terminados: lipdlisis, delerioro
oxidative. - Mecanismos de deterioro de alimentos grascs. Afributos de calidad
en un aceite vegetal. Pardmetros generalez de calidad vy genuinidad,
Determinacion de pardmetros generales de calidad. Indices para aceites
especiales. Determinacion en lsboratorio.

Tema V: Envases vy distribucion- Tipos de envases: maigrigies utilizados,
caracieristicas y propiedades.- Barrgra: concepte y aplicacion en 1os productos
de la indusina acellera. Sislema de empaque. Condiciones de distnbucion.
Sisterna FIFO. Ganales de distribucion,

Tema ¥: MERCADOS Y COMERCIALIZACION- Andlisis del mercado
nacional: olerta vy demanda de aceites.~ Andlisis del mercado intemnacional:
oferta y demanda. Paises productores. Caracterizacion de las costumbres del
sonsumidor argenting respectos de los aceites.-Comercializacion: costos de
produccion, andlisis de precios del mercado naclona! ¢ intemacional. Marcas
lideres.

Evaluacidn
La formna de avaluacidn se realizarda mediante un examen tomado luego de la

finalizacién del dictado de la asignatura.  Con una Puntuacion wmihima 7{siete},
TO%
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La evaluacidn se formulard en base a priorizar el cnteric téenico y de andlisis
que fiene el alumne como profesional, haciendo hincapié en un manejo fluido v
correcty de la informagidn y del vacabularo cientifico y técnico, e
interrelacionando los conocirmientos adquiridos entre sf.

Bibliografia:

. % 5 & @

Cédigo Alimentaric Argenting

R. Cepedsa - Tecnologia de Oleaginosas (1980

Ravigta Aceiltes y Grasas - Argenting - Publicacion timestral

Revista Grasas y Aceites - Espafia - Publicacidn mensual

Journal of the American Oil Chemists Socisty - Estados Unidos - Publicacion
mensual,
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TECNOLOGIA DE PRODUCTOS DE CEREALES:

Carga Horaria: 30 hs

HResponsable: Dra Gabriela Pérez

Colaboradores: Dr Alberto Ledn, Dr Pabioc Ribotta
Objativos

Estudiar la composicion y estructura de los cereales y su use en alimantacion
Comprencer ta relacidn entre la calidad de los productos de panificacion y las
caracteristicas reoldgicas y guimicas de las harinas.

» Conocer el proceso de elaboracidn de los distintos productos elaborados con
ceregles y hatinas.

Contenidos

Cereales: estructura y composicion quimica del del grano, distribucidn,
produccion y consumo de cergales,

Frigo: Molienda. Harina, composicién quimica: caractersticas del
almidén proteinas, lipidos e hidratos de carbono no almidonosos,
Varigeidn genéfica en las proteinas de reserva, refacion con la calidad
panadera .

Maiz: Tipos de grano. Moliendz seca y motienda humeda. Alimentos
termulatos en base a harinas de maiz

Oros cereales: Arroz, osbada, centeno, triticale. caracteristicas y
parameiros de calidad, tratamiento, molienda. Uso en elaboracion de
alimentos,

Calidad de hatinas de trigo: Andlisls quimices, Hsico-quimicos y
recitgicas. Ensayos de prediccion.

Pan: Ingredientes. Formulacion. Formacion de masa, Métodos de
elaboracion.  Fermentacion.  Tipos de  fevadura.  Horneado.
Envejecimiento. Equipamiento. Pardrmetros de calidad. Uso de Aditivos.

Galletitas:  ingredientes. Formulacion. Métodos de  elaboracion.
Equipamiente. Pardmetros de calidad. Uso de Aditivos.

Pastas: Tipos de trigo utilizados en la elaboracidn de pastas. Métodos
de eiaboracion. Parametros de calidad.

Extrusion. Tipo de extrusores, disefios. Aspectos ingenieriles: cambio de
escala; estimacion de la viscosidad; isg{m de productos. Texturizacion
de proteinas vegetales.

Evaluacidn:

La forma de evaluacion se realizara mediante un examen tornado lusgo de la

finalizacion del dictado de ia asignatura.  Con una Puntuacién minima 7{(slete},
TO%
La evaluacion se formulard en base a priorizar sl criteto técnico v de andlisis
que tiene el alumno como profesional, haciendoe hincagig en un manejo fluido y
correctn de la informacidn vy del vocabulario clentfico v téonico, e
interretacionando los conocimientos adquiridos entre si,

Bibliografia:
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Bushuk W, Raspsr VF. 13894, Wheat, production, Propsriles and Qua];
Champman & Hali, London, UK. Pag 239, :

Faridi H. 1885, Rhwology of Wheat Products. American Association of Cereal
Chamists Inc. St Paul Minnesota. Pag 273.

Hamer RJ, Hosensy RC. 1898. Interactions: The Keys to Cereal Quality.
American Association of Cereal Chemisls Inc. St Paul Minnescta. Pag 173,

Hoseney RC. 1994, Principles of Cereal Science znd Technaology., American
Association of Cereal Chamists Ing. St Paul Minnesota. Pag 303.

Khan K, Shewry PR, 2009, Wheat: Chemistty and Technology, American
Association of Cereal Chemists Inc. St Paul Minnesota, Fourth Edition.

Ladn AE, Rosell CM. 2007. De lales panes tales harinas. Granos, harinas y
productos de panificacién en lbercaménga, Cyled ediciones. Cdrdoba,
Argentina. Pag 473.

Sluimer P. 2008, Principles of Breadmaking. American Association of Cereal
Chemists inc. 5t Paul Minnesota. Pag 212.




TECNOLOGIA DE ENZIAAS

Carga horaria: 30 hs.

Responsable: Prof. Dr. Daniel A. Garcia

Colaboradores:, Prof. Dra. Carla Glacomelli, Dra Julieta M. S8anchez, Prof. Dra.
Maria Angelica Perillo

Objetivos:

»

-

Conocer el origen y naturaleza qufmica de las enzimas.

ldendficar jas posibles téenicas de extraccidn, purificackdn vy modificacidn de
snzimas.

Comprender ¢l mecanismo dae accidn de las enzimas en el contextc de la
produceién v analisis de alimentos.

Brindar conocimientos sobre aplicaciones tecnioiégicas de enzimas desde i
perspacliva de l2 produccidn de alimentos.

Contenidos

Enzimas en los Organismos vives, Localizacion. Compartimentalizacion.
Concentracion de enzimas en los alimentos. Produccion Microbiana de enzimas,
Tipos de enzimas microbianas. Contral de su produccion.

Extraccion vy purificacion de snzimas. Extraccion y purficacion enzimatica,
Purificacion a gran escals. Formas comerciales de enzimas. Procaedencia da las
enzirmas, Fabricacion industrial de enzimas,

Bioguimica de enzimas. Naluraleza ouimica. Catalisis. Regulacidn,
Nomenciatura. Cinética enzimatica. Estado estacionaric de las reaccionss,
Velocidad y actividad enzimatica. Parametros cinéticos. Factoras gue Influyen
an la actividad enzimatica. Cofactores. Inhibidores.

Tecnicas de ingenierfa genélica. Enzimas de restriccion. ADN Polimerasas.
Aplicaciones. Modificaciones de enzirnas y enzimas sintdticas. Seleccion de
fuentes enzimdbcas. Susiitucidn  idnica. Medificaciones  covalenkes.
Mutagénesis. Ciclo-dexbrinas.

Muodificacién enzimatica de Ins Alimentos. Enzimas endégenas vy calidad de
alimentos, Enzimas en procesados y como ingredientas. Utilizacidn de enzimas
en la agricuitura e industria aliimentaria.

Procesos tradicionales y novedosos.

Enzimas coma bipsensores.  Heactores analiticos. Enzimas ligadas a
transductores. Dispositivos sensores.

Evaluacién

Para aptobar 12 asignatura deberd: a) aprobar ia evaluacion de un examen de
contenidos minimos del tipo est de opoidn midftiple, v ) presentar por escrito
una Monografia sintélica sobre la apficacion industrial de una enzima o grupo de
enzimas en pariicular, asociada a la produccion de alimentos, Dicha Monografia
sera eyaluada acorde a los contenidos desarroliados durante las clases {edricas.
L.a condicidn “aprobado™ se alcanza con la caliticacion de 7 o supstior (escala ©
- 10} en ambas actividades.
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Bibliografia

« GACESA, P. Tecriologia de las enzimas, 1990. Ed. Acribia, Zaragoza, Espafia, "

» POLAINA J. and MAC CABE, A.P. Industrial Enzymes: Structurg, Function and
Applications. 2007, Springer, The Netherland.
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Zaragoza, Bspana.
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= VOET, D, vOET, JG y PRATT, CW Fundamento de Bioguimica. 2007. Ed.
Medica Panamericana 5.A, Argentina,
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« Sanchez and MA. Perlio, (2002) Membrane topology modulates beta-
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NANOTECNOLOGIA EN ALIMENTOS

Carga horaria: 30 hs.

Responsable: Prof. Dra. Maria Angélica Perille

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

Objetivos:

Comprender fos principios fisicos y dquimices de la nanoestructuracion en fos
senfidos bottom-up y fop-down, las propiedades emergentes al nivel de la
nangestructura v las propiedades particulares de bio-nanoestructuras.

Conacer sobre nancherramientas de fabricacion y analisis, actualmente
utfiizadas o con polenciafidad para ser usada en un futurc préximo en &l
procesamients, embalaje v seguridad de alimentos.,

Identificar rissgos, valor agregade y faclores de éxito en la aplicacidn de la
nanotecnologla a la industria de alimentos.

Contenidos

introduccion a ia bionanotecnologid. Nanoestructuras y nanoestructuracion top-
down y botiom-up. Propiedades emergentes a nanoescala. Autoagregacion de
moléculas  anfipaticas, factores geométrico-termodinamicos. Tipos  de
estructuras de autoagregacion. Eruilibrio conformaciénal de biopolimeros

Interacciones en la nanoescala y en la mesoescala. Interacciones
intermoleculares. Termedinamica de superficie (tensidén superficial, angulo de
contacto, mojabilidad, elasticidad}. Termodinamica de mezcla, Transiciones bi- y
tridimensionales de fase, dominios. Fendmenos de hidratacion, Adsorcidn.
Asimetria y curvatura,

Liberacion controlada. Preparacidon de vesiculas uniffamelares pequefas
{(SUVs), grandes {(LUVs) y gigantes {GUVs) y multilamelares (MLVs), Efectos
de la composicion, pH, safinidad y temperatura sobre el tamanc, la estabilidad y
la  permeabilidad.  Encapsulamiento, microinyeccidn. Evaluacidn de la
permeabilidad en vesiculas y en bicapas modelo (hlack-fioid membranes®).

Funcionalizacion de superficies. Filines ultradelgados en la interfase agug-aire
(Langmuiry. Transferencia de monocapas a superficies sdlidas (filmes
Langmuir-Blodgett). Bio-nanosensorés. Fesonancia superficial de plamones
{SPRY,

Técnicas de caracterizacién de superficies: mictoscopias, espectroscopia, PM-
IRRAS, elipsometria, pinzas dpticas. Dimension fractal, rugosidad.

Nanoastructuras y textisra de alimentos,

Nanctecnologia en el procesamiento, seguridad y embalaje de alimentos.
Nanotecnologia  en el embalaje e  alimenios, Nanolecnologia en ¢l
procesamientc y en e mejoramiento de las propiedades organoiépticas de los
alimentos (lavor, color). Disefio y aplicacion de biosensotes en la evaluacién
de la calidad de alimentos.

61




impartancia v aplicabilidad de nanotecnclogia en la industra alimentaria.
Tendencias y desarrollos en los nancalimentos, alimentos muleculares

gastronomia motecular. Riesgos y preocupaciones sobre el uso de la
nanotecnologla en los alimentos y en la agrcultura. Cadena de valor y puntos
criticos de agregado de valor de la nanctecnologia en la industna alimentaria.
Factores de éxito en Ia aplicacion de nanotechologia en la industria aimentaria

Se desarrolfaran dos trabajos practicos sobre;

a) Andlisis y discusion trabajos sientificos sobre aplicaciones nanotecnoidgicas
para ef procesamiento, el anahsis de calidad (biosensores), consarvacion y
embalaje de alimenios. Modalidad: simposio. Los estudiantes serdan
evaluados por su participacidn como moderadores, expositares y por jas
preguntas que formulen como pablico, asl como por la calidad del material
de difusitn {libro de resumenes) que elaboren

b) Visita a iaboratorio de nancciencia: mostracién sobre preparacion y analisis
de propiedades reciGgicas y topoldgicas de filmes ultradelgados

Evaluacién

Para aprobar la asignatura deberd: aprobar la actividad de simposio, asistic al
laboratorio de nanociencia y aprobar un examen final sobre los contenidos
tedrico-practicos desarrollados duramie las clases tedricas y los stmposios. En
la evaluacion la condicién "aprobado” se alcanza con le calificacion de 7 ©
superior {ssoals 0 - 10}

Bibliografia

Akins, PW. FISICOQUIMICA, Ed. Addison-Wesley lberoamericana, S.A.
Wilmington, Delawars, USA. 1981

Daune, M.. MOLECULAR BIOPHYSICS. STRUCTURES IN MOTION, Ouxford
University Press, Oxford. 1889,

Isractachvili 4N, INTERMOLECULAR AND SURFACE FORCES. Academic
Prass, New York. 1989,

McMahon H.T,, Gallop J. L. {2005}.. Membrane curvature and mechanisms of
dynamic cell mambrane remodeiing. NATURE, 438, 550-596.

Cheo W.. Stahelin RT. (2005). Membrane-profein interactions in celt signaling
arid membrane trafficking, .ANNUL REY. BIOPHYS. BIOMOL. STRUCT. 2005,
34:119-51

Lipowsky R., Domains and rafls in membranes — Hidden dimensions of
selforganization. J.BIOL.PHYS. 28, 185-210, 2002,

Hamill Q.P., Martinac B, {2001). Molecular Basis of Mechanatransduction in
Living Cells. PHYSIOLOGICAL REVIEWS, B1, 685-740.

Membrapas meodelo (monccapas, filmses Langmuir-blodgett, liposomas, black
Epid membranes)

Gaines G.L. Jr. {1886), INSOLUBLE MONOLAYERS AT LUQUID-GAS
INTERFACES. John Wiley & Sons. Inc., New York.

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

hNew, R.R.C. (1880). LIPOSOMES: A PRACTICAL APPROACH {IRL Press,
New York,,
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Nikolelis DP, Brennan JD, Brown RS, McGibbon G, Krull UJ. {1991).

permeabiiity through bilayer {ipid membranes for biosensor daveéepmer}w# d

control by chemical modification of interfacial regions between phase domains,
ANALYST, 118, 1221 - 1226,

Nestorovich £EM., Daneion C., Winterhalier M., Bezrukov S.M. (2802). Designed
o penelrate; Time-resolved interaction of single antibiotic molecutes with
oacterial pores. PROC.NATL. ACAD.SCI. USA . 99, 97899794,

Girard-Egrot A.P., Godoy S.; Blum L.J. (20058). Enzyme association with lipidic
Langmuir-Blodgett films: Interests and applications in  nanobinscience
ADVANCES IN COLLOID AND INTERFACE SCIENCE 116, 208 205-225,
Whitesides G.M., Mathias J.P. and Seto C.T. (1891). Molecular setf-assembly
and nancchemistry, a chemical strategy for the synthesis of nanostructures.
SCIENCE 28,284, 1312-1313.

Bin X., Zawisza 1., Goddard J.D. y Uipkowski J. (2005). Electrochemical and
PM-IRBASB Btudies of the Effect of the Stalic Electric Field on the Structure of
the DMPC Bilayer Supported at a Au (111) Electrode Surface, LANGMUIR 21;
330-347

Schmidt EK., Lisbermann T.. Kreiter M., Jonczyk A, Naumana R,
Cifenhausser A, Neumann E., Kukol A, Maslicke A. y Knoll W. (1898)
Incorporation on the acetylcholine receptor dimer from Torpedo californica n a
peptide supported lipid membranses investigated by surface plasmosn
resonance  and  fluorescence  speciroscopy.  BIOSENSORS AND
BICELECTHONICS.; 13:685-521.

Cross, B., Ronzon, F., Foux, B., Rieu, J.-P. (2005). Measurement of the
Anchorage Force between GPI-Anchored Alkaline Phosphatase and Supported
Membranes by AFM Force Spectroscopy. LANGMUIR, 21, 5148-5152,
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TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Carga horaria: 30 hs.
HResponsable: Prof. Dr. Hector Altube

Colaboradores: Dr. Ricardo J. Taborda, Ing. Agr, Ménica Ontivero Urquiza, Ing.
Agr. (M.5¢) Gabriel Avila

Objetivos:

s Comprender los principios fisices y quimicos que intarvienen en la maduracion
de Frutas y Hortalizas _

+« Conocer la alteraciones fisiplogicas v paioldgicas pos cosecha de fntas y
hortalizas

Conienidos

Tema |: Fisiclogia de ja maduracion de frutas vy hortalizas. Tipos de madurez.
Compuastos que intervienen en fa madurez. Transpiracion. Respiracion:
climatérica y no climatérica. Etileno y maduracién.

Tema 1i: Alteraciones fisicidgicas (fisiopatias).

Tema lif. Aleraciones patoldgicas: principales enfermedades de poscosecha,
Sigtemas de conifrol: tradicionales y alternativos.

Tema WV Técnicas de conservacion: preenfriado, reirigeracion  fradicional,
atmosferas confroladas. El {-metfileyclopropeno {(1-MCP) Nuevo inhibidor de la
arcién del efiieno para mejorar la conservacion y calidad de frutos.

Calidad: conceptos y sistemas de calidad.

Evaluacion
La forma de evaluacion se realizard mediante un examen fomado juego de la
finalizacion del dictado de 1a asignatura.  Con una Puntuacion minima 7{siefe),
70%
La svaluacidn se formulard en base a priorfzar 9l criterio técnico y de analisis
que tiene el alumno come profesional, haciendo hincapié en un manaja fluido v
correcto de la informacidon y del vocabulario cientffice vy tdonico, e
interrelacionando los conocimientos adguindos entre si.

Bibliografia:

» Herrero A, Guardia J.1982. Conservacidn de Frutes. Manual Técnico.
Ediciones Mundi Prensa.

«Hulme A.C., 1974. The biochemistry of fruits and their products. Edited by
A.C. Hulme, London And New York, Academic Press.

« Kader A, A. 1892, Postharvest Technology of Horticultural Grops, University of
Calitornia.

» Pantastico E.R.B., 1979, Fisiologia de Postrecoleccién, Manejo y utiizacién
de Frutas y Hortalizas Tropicales y  Subtropicales. C.E.C.8.A.

o Sozzi (3., 2007, Arboles Frutales: Ecofisiologia, Gultiva vy Aprovechamiento.
Editorial Facultad de Agronomia, UBA. 805 pp. Cap. 20-21-22

«Yahia E. M., Higuera 1., 15992, Fisiologla v Tecrwiogia de Posicosecha de
Productos Horticolas. Editorial Limusa. México. 303 po.




vy Manipulacién da Fratas v Hortalizas Postrecoleccion. Editorial Acritsd

« Wit H. H.H., Lee T.H,, McGlasson W.B.,, Hall E.G.,Graham D., 1992, Fﬁsfoiw
Espaiia. -
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IMPACTO AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Carga horaria: 30 horas
Docente responsable: Magister Claudia E. Qrona

Colaboradores: Magister Patricia M. Carranza, Magister Ana Cossavella

Objetivos:

Otorgarie al atumno conocimientos sobre los sistemas relacionados a la
Gestidn Ambiental, fas Evaluaciones del impacto Ambiental y otras estrategias
que constituyen la instrumeniacion completa para llevar a cabo una gestidn
ambiental correcta de una industria. Brindarde ia informacion relacionada a ia
legistacion iocal, nacional o internacional referente a la problematica ambienta!

Contenidos:

1 NOCIONES SOERE LOS SISTEMAS: Ei conceplo de sistema. Tipos de
sistamas. Flujos. Funcion y objstivo,

Ii LA INDUSTRIA COMO SISTEMA: Concepto de industriz/ smpresa.
Administracion y Gestion.

I EL MEDIC COMO SISTEMA: Concepto de ecosistema, Concepto de
ambiente. Bl medic como {uente de recursos. Ei medio como: soporie de
aclividades, receptor de efluentes, residuos, eic. Los valores del medio:
ecoldgico, productive, paisajistico, socio — cultural. Determinacion det valor,
La gestion del ambiente. E} impacto ambiental,

IV POLITICAS AMBIENTALES Y SISTEMAS DE GESTION. Principios
basicos de la politica ambienial. La gestién general del ambiente. Los
Sistemas de Gestidn Ambiental en la Empresa {(SGA). Nomas IS0 14001,

V  EVALUACION DEL IMPACTO AMBIENTAL. Definicion. Tipologia.
Legislacion  aplicable. Principios generales. Objstivos, Procedimiento.
Incorporacion del ElA a Jz toma de decisiones. Estudic de impacto
ambiental,

VI OTROS INSTRUMENTOS PREVENTIVOS. Educacion ambiental,
innovacion tecnologica, normativa legal v control, difusidn de ia tecnologia.

Vi LOS iINSTRUMENTOS CORRECTIVOS DE LA GESTION AMBIENTAL. La
Auditoriz Ambiental. Definicidn. Tipologfa: extema, interma. etc. Objetivos.
Procedimiento. Efiquetado ecoldgico: Definicidn v Obijetivos. Envases y
embalajes.

VilIl OTROS INSTRUMENTOS, Conceptos & implementacion de Produccidn
mas limpia (P+Ll). Reutilizacion, Restauracion. Programas de
Reconversion industrial (PRI

IX LEGISLACION AMBIENTAL. Local, Nacional e Internacional relacionada a la
gestidn ambiental.

Evaluacion

El alumno para aprobar el modulo debera; Realizar un trabajo integrador
que debord ser presentado en forma de monografia. Aprobar una evaluacién
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Bibliografia:

escrita al finalizar e modulo con el 70%

BACA URBINA, G., CRUZ VALDERRAMA, M. , ROMERQ VALLEJO, S,
Proyectos Ambientales en ia Industria. Edicién 2007. Editorial CE.G.8.A,
CONESA FERNANDEZ VITORAV. Los instrumentos de {a Geslion Ambiental
en la Empresa. 1997, MUNDH - PRENSA.

CONESA FERNANDEZ, V. 2000. Gufa metodoldgica para la evaluacion del
impacto ambiental. MUNDI PRENSA. Espafia,

CORONADD MALDONADOC, M vy col 1988, Manual de prevencion vy
mirdmizacicn de la cortaminacion industrial. Ed. Panorarma, México,
FONTAINE, E.R. 1889, Evaluacién social de proyectos. Ed. AHaomega.
México.

GRANERC CASTROJ., FERRANDO SANCHEZM., Como implementar un
Sisterma de Gestion Ambiental segun Norma 180 140012004, Edicién 2007.
Editoriai MUNDE — PRENSA.

MORRESI, M.T. 2000. Ecologia para ol nuevo milenio. Ed. Sudamericana.
Buenos Aires. Argentina,

DROPEZA MONTERRUBIO, R, 1897, Manua! Practico de Auditorias
Ambiertaies. Ed. Panorama. México

SEQANEZ CALVOM, ANGULO AGUADQL, Manual de Gestifn
Medicambiental de la Empresa,. Edicidn. 1999, MUNDI - PRENBA

VAN HOOF, B., MONROYN., SAEHR, A. Produccion mas Limpia. Edicién 2008.
Editorial ALFA OMEGA

LEY NACIONAL General del Ambiente N° 25 875/02

LEY NACICGNAL  de Hesiduos Peligrosos N° 24051 y su Decrelo
Reglamentaric N° 831/33.

LEY NACIONAL: Gestién Integral de Residuos Indusiriates y de Actividades de
Servicio N° 25.612/02

PROVINCIA DE CORDOBA, Ley N° 7343. Principios Rectorss para la
Preservacidn, Conservacion, Defensa y Mejorarmiento del Ambiente. 1888,
PROVINCIA DE CORDOBA, Decreto N° 2131 /00. Reglamentario del Capitulo
X, “Del Impacto Ambiental”, de la Ley N° 7343

PROVINCIA DE CORDOBA, Decreto N° 2146/03. Reglamentaric de la Ley N°
8573 de gdhesidn a la Ley Nacional N° 24051 de *Residuos Peligrosos®
PROVINCIA DE CORDOBA, Ley N° 9088, Gestibn de Residuos Sdlidos
Urbanos {RSU) Y Residuos Asimilables a los (RSU).

PROVINGIA DE CORDOBA, Ley 5589/74, Cédigo de Aguas

PROVINCIA DE CORDOBA, Resolucién DiPAS §08/63, Normas Provinciales:
Calidad y Control de Agua para Bebida.

PROVINCIA DE CORDOBA, Decreto DIPAS 415/08, Normas para la
Proleceion de Iog Recursos Hidricos Sublerrdneos y Superficiales




TECNOLOGIA DE PRODUCTOS AVICOLAS Y APICOLAS

Carga horaria: 30 hs
Responsable: Prof, Dy, Radl H. Marin

Colaboradores: Dra. M. Carla Labaque, Dr. Juan M. Busso. Ing. Victor
Barrionuevo

Objetivos: Objetivos:

o Conocsr vy comparar las lecnologias de obtencion, procesamiento,
conservacion y calidad de productos avicolas y apicolas fanto a nivel
locat como internacional,

=  Comprendsr los principios v estrategias tecncldgicas para fa obtencion
de los productos derivados.

o identificar los puntos oriticos en los procesos productivos, responsables

de la calidad e inocuidad de los productos animales obtenidos.

Promover 1a concientizacidn de la relacién gue existe entre las mejoras

en la calidad de vida de los animales, su productividad y la calided de

sUS productos.

o Promover la aplicacién de mejoras tecnoldgicas para optimizar Ia
calidad de los productos yo su valor agregado.

4]

Contenidos:

Introduccidn, especies de aves y sus productos, Conceptos Dasicos v
tacnologias empleadas para su reproduccion, desarrollo, crecimiento v
angorde. Efectos y manejo del ambiente, bienestar, nutricién y técnicas
genéticas empieadas parz fa oblencién de las variedades de acuerdo a
ics productos que se desean obtener. Prolilaxis e higiene, Estado de
situacién nacional e intemacional de estas industrias. Sistemas de
produccion alternativos de carnes ¥ huevos de pollo. Sistemas de
produccion ecoldgica.

Productos cdrnicos  de aves: Composicion.  Valor  nutritivo.
Caracteristicas diferenciales de la carne ge aves. Perspectivas futuras.
Calidad de la carne; definicién, matodos y tecnologias empleados para
s caraclterizacidn. Interpretacidn de resulfados. Fundamerdos del
procesado de a8 came. Tecnologia del procesamiento: materias primas,
ingredientes, maquinarias y equipos. Procescs de slaboracion de los
productos carnicos de aves mas comunes: carnes curadas crudas y
cocics, embufidos, emulsionss cémicas, ronservas, exiractos vy
alimentos preparados a base de came de aves.

Produccidn  de huevos:  Introduccion. Formacion,  estructura,
composicion y valor nutritivo del huevo, Caracterfsticas diterenciales del
huevo de aves. Criterios que definen la calidad intarna y externa dei
husveo y factores gue la afectan. Aspectos acondmicos y variables que
influyen en la produccidn de husvos. Particularidades de s programas
de manejp v oria de ponedoras; ituminacion, muda forzada, eliminacion
y reposicion de ponedoras, profilaxis e higiene. Tecnologlas empleadas
el la explotacion, transporte, clasificacién  y  aimacenamiento.
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industrializacion y comercializacion de huevos: productos derivados vy su 1 S

incorporacidn en las industrias de alimentos.

Produccidn de Migl: Introduceidn. Cadena alimentariz de la miel
Caracterizacion del mercado. Materiales v equipos apicolas. Maneio
productivo y sanitario de la colmena. Conceptos de unidad productiva v
urddad de manejo. Analisis de! contexio geografico y ambiental de una
regién apicola. Dindmica poblacional y curvas de oferta ambiental.
Parametros de calidad de producto. ldentificacion de las variables que
afectan su calidad e inocuidaed. Tecnclogia de cosecha y exfraccidn de
miet. Almacenaje y distribucién. Disefio de un programa de Buenas
Practicas Apicolas y Buenas Practicas de Mam#aciura, Definicion de
acciones para mejorar la calidad vy asegurar la inccuidad del producto,

Actividades practicas.

5e desarrclardan dos trabajos praclicos que incluyen: a) andlisis ¢
discusion de trabajos que Incluyen distintas alternativas de produccidn
de pollos domésticos v sus efectos sobre el bianestar animal vy la calidad
de los productos y b} analisis y discusion de trabajos sobre factores que
influencian la calidad de la came y de los huevos y eslrategias para su
mejoramiento.

Evaluacién:

Se debera rendir un examen final integrador.

Bikliografia

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

Boorman and wilson eds. Growth and pouitry meat production. 1897, British
poultry sciance itd.

Buxadé ¢. {dir.), 1895. Avicultura cldsica y complemeantaria. Zootecnis, tomo
v. Ed. Mundi prensa. Madrid.

Cepero briz, ed. Poultry meat quality. 1998,

Ceperc briz, ed. Poultry products microbiclogy european regulations and
guality assurance systems.

Francanzani, ¢.o ¢ria de aves de corral, Editorial ceac. Madrid, espaiia.
1986.

Freeman and lake. Egg formatin and production. 1872,

Food and Agricultura QOrganization of the United Nations (autor). Quail
Production Systems Quail, 1995,

Girard, L.p. {1881). "ecnologia de la came y de los producios cérnicos”,
Acribia. Zaragoza.

Gracey,jf. {2001). "matadercs industriales. Tecnologia y funcionamients”.
kd. Acribia. Zaragoza.

Hi# and hawitt. Poulliy genetics and breeding. 1987, British pouliry sciance
itd.

ieh., 2003. £i libro del huevo. Ed. Institifo de estudios del hueve. Madrid,
Leason and summers, Broiler breeder production. University books, 2000,
Leeson and summers. Commercial poultry nuttition, University books. 1997,
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Lopez de Torre y Carbaflo Garcfa (2001). "tecnologia de la carne y de iﬁs /.

productos carnicos™. BEd. A.mov. y mundi-prensa. Madiid. ;
Lopez Vazgquer (2004} “tecnologia de mataderos”. Ed. Mundi-prensa.
Madrid.

Mewmann. £d. (2001) Cranza de patos. Editorial iberoamericana, México.
COrdofiez,. (ed.) “tecnologia de ios afimentos. Vol. i, Alimentos de origen
animal”. Sintesis, Madrid (1898).

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

Sauver, 1892. Haproduccion de las aves. BEd. Mundiprensa. Madrid.
Sauveur, 1993, Bl huevo para consumo: bases productivas. Ed. Mundi
prensa. Madrid. Solomon

Varman y Sutherland, 1958, Came y productos cdmicos: tecnologia,
quirmica y microbiologfa. Serie; alimentos basicos, 3. Ed. Acribia, Zaragoza.

70

oo




METODOS INSTRUMENTALES MODERNOS DE ANALISIS DE ALIMENTOS.

Carga Horaria: 30 hs.
Responsabies: Dr. Daniel A. Wunderlin,

Cotaboradores: Dra. Maria Teresa Baumgariner; Dra. Ana Santiago; Dra. Alicia
Vegla;

Objativos:

1. Familiarizar a los alurmnos con los métodos analiticos de uso mas
frecusntes para ta determinacion de salubridad, calidad, trazabiiidad v
seguridad de alimentos,

2. Aplicar dichos métodos al andlisls nutrdcional, de aptitud, autenticacion y
trazabilidad de alimentos.

Contenidos:

Genuinidad y apfitud de alimentos, parameiros generales a evaluar medianie
métedos instrumentales. Calidad Nutricional, parametros que requieren andlisis
mediante instrumentacion. Trazabilidad de alimenios: nuevos paradigmas en sl
comercio de alimentos, modelos de frazabllidad guimica y geoguimica,
pardmetros analiticos involucrados.

El andlisis de alimentos vy su matriz compilela. Evaluacidn del efecto de matriz
para e analisis de diversos componentes en alimentos [grasas, azlcares,
aminodcidos, pigmentos, adifivos, toxinas, contaminantes, etc.). Eleccion del
método de andlisis: exactitud, precisién, especificidad, sensibilidad. Validacion
de! método: procese de extraccidn, recuperacién, mueshas suplementadas,
materiales de referencia cenfficados.

Métodos de separacién de multiples componentes; Cromatogratia en capa fina,
cromatografia gaseosa (GC), cromatografia liquida vy liquida de alta presion
{HPLC). Principios gque ngen las separaciones, eleccidn del métode e
instrumentos en fungidn dal analito a estudiar, Andlisis coalitativo y cuantitativo
por GC y HPLC, detectores tradicionales (UV-Vis, R, Fluorescencia, FID, ECD,
NPD).

Deteccitn de comipuestos basado en espectrometria de masas (MS). MS de
impactc electronico, MS de ionizacidn quimica, lonizacidn a presidn
atmaosférica (ESH, APCH, Fotoionizacion (APPD), ionizacidn en linea {DART).
Separacion / fragmentacion de jones; MS5/MS, MS®, MS de alla resolucion;
squipamiento involucrado, cuddrupios, frampas de iones, lempo de vuslo, aic.
Principios, ventajas y desventajas de cada mélodo en funcidn de su
acoplamiento a GC o HPLC,

El analisis de compuestos inorganicos en alimentos. Métodos instrumentales:
Fotémetros de llama, electrodos selectivos, absarcion atdmica (Hama y horno
de grafito), plasma inducide {dptico y acoplado a MS}. Ventajas. desventajas y
limitaciones de cada método.

El andlisis de istlopos estables en alimentos como medida de su genuinidad y
para evaluar su origen. Métedos instrumentales para andlisis de relaciones
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g
isotdpicas FC/PC; THAH; O/M0; "NN: YS1™Sr, etc. Asociacidn eof}
origen bolanico, con el origen geoidgico, adulteraciones con jarabes y azdcal
no autorizados en vinos, vinagres, miel, etc. Evaluacién de almentacion ¢
campa y “feed lof’ en cames, evaluacidn de productos orgdnices v uso de

fertilizantes.

Metodos Instrumentales de Analisis basados en propledades especirales: NMH
(analisis de hidrogeno, deuterio, carbono y ofros ndcieos), anadlisis de
compuestos en solucién, andlisis de compuestes sdlidos o semi-sélidos; FTIR:
Anglisis en IR cercanc y medio, similitudes y diferendias (andlisls de
componentes mayoritarios por 1R ¢ercano y de componentes individuales por
FTIR). Microscopia basada en IR para andlisis de superficies y snvases.
Microscopfa basada en MS para andlisis de {ajidos.

Andlisis instrumental de proteinas y metabolitos en alimentos: protedmica y
metaboldmica, actualidad y desatios de astos métodos aplicados al andlisis de
alimentos.

Evaluacién;

La forma de evaluacion se realizara medianie un examen tomado lusgo de la
finalizackin del dictado de la asignatura.  Con una Puntuacion minima 7{sistel,
0%

t.a evaluacién se formularid en base a priorizar el criterio téenico y de andlisis
Gue tiene ol alumno come profesional, haciendo hincapié en un mangjo fiuido y
corrgclo de la Irformacion y det wocabularie dentffice y téenico,
interrelacionanda los conocimientos adquiridos entre si.

Bibliografia:

s Aglero, M.B.: Gonzalex, M. Lima, B., Svetaz, L., Sanchez, M
Zacching, 8.7 Feresin, G.E., Schmeda-Hirschmann, G.; Palermo, J.A;
wWunderfin, D.A; Tapia, A. Argentinean Propolis from Zuccagnia
punctata Cav. {Caesalpinivas) Exudates: Phytochemical
Characterization and Antifungal Activity. ... Agric. Food Chem. (2010, en
prensa).

» Baroni, M.V.; Chiabrando, G.A; Costa, C. and Wunderlin, D.A.
Assessment of the Floral Onigin of Honey by SDS-Page immunoblot
Techniques. JAgric. Food Chern, 50, 1362-1367 {2002}

» Baroni M.V., Chiabrando (., Costa C., Fagindsz. G. A. and Wunderlin
DA, Devslopment of g Competitive ELISA Assay for the Evaluation of
Sunfiower Pollen in Honey Samples. JAgric. Food Chem. 52: 7222~
7228 {2004).

» Baront MV, Aharez J.S,, Wunderlin DA, and Chiabrando G.A Analysis
ot IgE binding of Celfis taia poller. Food Agric.lmmunol18, 187-84
{2008}

»« Baroni MY, Nores M.L., Diaz M.P,, Chiabrando, G.A.; Fasana, J.P.;
Costa (. and Wunderlin, D.A. Determination of VOUs Patterns
Characteristic of Five Unifloral Honey by SPME-GC-MS Coupied to
Chemometrics. J. Agric. Food Chem. 54:18, 7235-T241 (2006).

« Baroni MV., Arrta R.C., Nores M.L., Faye F.F., Diaz M.P., Chiabrando
GLA., Wunderlin D.A. Composition of Honey from Cdrdoba {(Argentina):
Evaiuation of North-Bouth Provenance by Chemometrics. Food Chem.




114, 727-733 (2009}, v d
Fabani M.P,, Toro M.E,, Varquez F., Dfaz M.P. and Wunderlin DA
Difterential Absomorz of Metals from Soil to Diverse Vine Varlelies;
Conseqguences to Evaiuate Wine Provenance. J. Agric. Food Chem. 57:
7408-7416 {2009),

Fabani M.P., Amrda R.C., Vazquez F., Diaz M.F. and Wunderlin DA
Evaluation of Elementat Profile Coupled to Chemomatrics to Assess the
Geographical Crigin of Wines from Three Areas of Argentina. Food
Chem. 119; 372-379 (2010,

Galian RL.E., Veglia AV, and de Rossi RH  Hydroxypropyl-B-
cyclodextrin enhanced flucrimetric method for the determination of
melatonin and S-methoxytryplamine. Anafyst, 125, 1465-1470 {2000}
Lima B., Tapia A., Luna L., Fabani M.P., Schmeda-Hirschmann .,
Podin N.8., Wunderlin D.A. and Feresin G.E. Main Flavonoids, DPPH
Activity and Metal Content Aliow Determining the Geographical Grigin of
Propolis from the Province of San Juan {Argentina). J. Agric. Food
Chearn. 57: 26912688 (2008},

Monferrdn M.V., Corting, P.R.. SantiagoA.N. and Wundesriin D.A.
Distribution of Dichicrobenzenes in Sediment and Water of Suquia River
Basin {Cordoba-Argentinal. Int. J. Erviron. Healfth {2048, en prensa).
Pacioni M.L., Suelde Occello V.N., lLazzarotio M. and Vegla AV,
Spectrofluorimetric determination of benzoimidazotic pesticides: Effect
of psulfonatocalixdslarene and cyclodextrins Anal. Chim. Acta 624:1,
133-140 (2008L

Pacioni N.L. and Veglia AV. Detenmination of poorly fluorescent
carbamate pesticides in water, bendiccarb and promecarb, using
cyclodextrin nanocavities and related media. Anall Chim, Acta BBI:1,
83-71{2007}.

Pacioni M.L. and Vegiia A.V. Determination of catbaryl and carbofuran in
fruits and tap water by B-cyclodextrin enhanced fluorimstric method.
Anal. Chim. Acta 2, 193-202 {2003},

Vegiia AV, Fuonmeiric determination of carbamate pestickles in host-
guest complexes, Mofecules 5:3, 437-438 (2000).




AUTORIDADES DE LA CARREHRA

Director: Prof. Dr. Manue! Velasco

Director Akerno: Prof. Dr. Daniel A, Wunderlin

Secretario Administrativo:

Biog. DSP Carlos Giorgini

INTEGRANTES DEL CONSEJO ACADEMICO DE LA MAESTRIA

REPRESENTANTE DE Titulares y Suplentes
Facuftad de Cilencias
Guimicas Titular : Dr, Daniel Wunderiin

Suplente ; Dr, José Echenigue

Facultad de {iencias
Exactas Fisicas ¥
Naturafes

Suplente: Dr. Raul Marin

: Facuftad  de Ciencias
Médicas

Titular: Mytr. Maria Borsotli
Suplente: Dra. Isabel Brutti

Facuftad de Ciencias

Agropecuarias

Fitudar: Dr. Ruben Grogso
Suplente: Dr. Celse Camusso

g ...‘

<

s,

74



PRESUPUESTO:
Precio total de la carrera: 7.000 % (20 cuctas de 3680 §)

TOTAL A RECAUDAR
Sueldos Docentes: Incluye Horas tedricas , practicas , tutores e 36 %
trabajos, ingresos.
Insumos para laboratorio, mantenimiento de equipamiento 2%
5%
Aportes a UNC

Aportes a las Escuela de Posgrado de fas cuatroe Faculiades 20 % en lotal

Estruciura administrativa 20 %
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Universidad Nacional de Cordoba
Facultad de Ciencias Médicas

Exp.0046414/2009 ,

- Cérdoba, L\ Mayo de 201C

VISTO:

La propuesta efectuada por el Sr. Dr. Manuel Velasco a efectuar modificaciones en
el Plan de estu®os de la MAESTRIA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS, creada en forma conjunta por ésta Casa de Altos Estudios vy ofras
Facultades; y ’

CONSIDERANDO:

- Que los pares evaluadores de la Comision Nacional de Evaluacion y
Acraditacion Universitaria (CONEAU), han realizado observaciones en algunos
centenidos aprobados en el plan original, las que estan subsanadas en esta solicitud;

- el V° Bueno de la Secretaria de Graduados en Ciencias de la Salud.’

EL DECANQ DE LA FACULTAD DE CIENCIAS MEDICAS
RESUELVE:

Art. 1°) Aprobar la modificacion al Plan de Estudios de la MAESTRIA EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Art. 2% Protocolizar y Comunicar.

BT BUSTAVD L, 1a1e6
DECAND

_ Fasultad de Qisenizs Wadicas
Huverzined Haciond e Eirdona

Prof, Méd: Rogelic Lantef Pizai
1 g Tdemicn
Facutiod do Ciontas Ydieay
Hardonal du Cinisbn

RESOLUCION N° 1 i
Desig. Mod.planestudios.f
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