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MENDOZA, | 6 SEP 2015

VISTO:

El Expediente FAI:0008450/2015, donde la Facultad de Ciencias Aplicadas a la
Industria somete a consideracion y ratificacion del Consejo Superior la Ordenanza N° 001/2015-
D., referida al Plan de Estudios de la Carrera de Posgrado “MAESTRIA EN INGENIERIA DE

LOS ALIMENTOS"”, creada por Ordenanza N° 62/2015-C.S., y
CONSIDERANDO:

Que el objetivo general de esta Maestria es formar profesionales calificados para
investigar y contribuir al desarrollo, resolviendo problemas regionales y nacmnales en toda
materia que involucre la tecnologia de alimentos.

Que el presente disefio ha sido objeto de una exhaustiva formulacién, atendiendo
a la demanda y al enfoque de la educacién basada en competencias, que caracteriza a la Facultad
de Ciencias Aplicadas a la Industria y la formacién que se brinda desde la misma.

Que se trata de una propuesta que tiene una estructura teérico-practica avanzada
en las diferentes areas de la Ingenieria de Alimentos (Basica, Basica Tecnoldgica y Tecnolégica),
que comprenden un total de 700 horas de cursado obligatorio y presencial, con una duracion de
24 meses, de acuerdo con la normativa dispuesta por Ordenanza N° 49/2003-C.S., para lo cual se
proponen actividades que comprenden un total de 640 horas de clases tedrico-practicas, 60 horas
de seminarios , un trabajo final integrador y la presentacién y defensa del trabajo final.

Que la presente estructura y propuesta curricular se organizd respetando los
campos y areas de formacion, como asi también la modalidad de formulacion de formatos
curriculares, objetivos, indicadores de logro y contenidos adoptados para los disefios curriculares
vigentes en esta Casa de Estudios.

Por ello, atento a lo expuesto, lo establecido en el Articulo 20, Inciso 14) del
Estatuto Universitario, lo informado por el Consejo Asesor de Posgrado, lo dictaminado por la
Comisién de Investigacion, Ciencia, Técnica y Posgrado y lo aprobado por este Cuerpo en sesién
del 2 de septiembre de 2015,

EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO
ORDENA:

ARTICULO 1°.- Ratificar la Ordenanza N° 001/2015-C.D. que aprueba, en el ambito de la
Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria, el Plan de Estudios de la Carrera de
Posgrado “MAESTRIA EN INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS”, creada por Ordenanza
N° 62/2015-C.S., que como Anexo | con TREINTA (30) hojas forma parte de la presente norma.

ARTICULO 2°.- Comuniquese e insértese en el libro de ordenanzas del Consejo Superior.

aniel Ricardo PiZZ|
Rector
Universitlad Nacional de Cuyo
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SANRAFAEL, (1 4 AGO 2015

VISTO:

El Expediente FAI 8450/2015, donde obra la propuesta del Plan de Estudios de
la carrera de Posgrado “Maestria en Ingenierfa de los Alimentos”, elaborado por la
Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria de la Universidad Nacional de Cuyo, y

CONSIDERANDO:

Que la propuesta del plan de estudios se fundamenta en la necesidad de ofrecer
formacién de posgrado en el 4rea de la ingenieria de, alimentos, no solo debido a las
demandas del mercado, expectativas empresariales y la capacitacién técnica de los
profesionales de grado sino para lograr la movilizacién de desarrollos cientificos y
tecnolégicos que beneficien al pafs e incrementen-la insercién del mismo en procesos
productivos y comerciales internacionales, con el fin de que el titulado, al finalizar el
periodo de formacién, sea capaz de colaborar con mayor preparacién cientifica y
madurez profesional, tanto en el sector industrial como técnico especialista, 0 en el
ambito de la investigacién para el desarrollo y la innovacién tecnolégica.

Que dicha propuesta estd4 destinada a la formacién avanzada de recursos
humanos cualificados y polivalentes en el area de la Ingenieria de los Alimentos con el
nivel de maestria; con el proposito de formar personal profesional calificado para
investigar y contribuir al desarrollo resolviendo los problemas regionales y nacionales
en toda materia que involucre la tecnologfa de alimentos.

Que la Secretarfa de Posgrado de la Facultad de Ciencias Aplicadas a la
Industria, presta conformidad al proyecto de referencia.

Que la Comisién de Asuntos Académicos, expresé opinién favorable a la
propuesta presentada, aconsejando aprobar el plan de estudios de la carrera de posgrado
“Maestria en Ingenierfa de los Alimentos”,

Que el Consejo Directivo en su sesién del dia 28-de julio del afio 2015 aprobé la
realizacién de la carrera propuesta,

Por ello,
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS APLICADAS A LA INDUSTRI
ORDENA; /

 ASA=ETA CTI0 ; Ing. ALICIA L. ORDOREZ
eoratarla de Posgrado
CAI - UNCUYO
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ARTICULO 1°- Aprobar el plan de estudios correspondiente a la carrera de posgrado
“MAESTRIA EN INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS” a desarrollarse en el dmbito
de la Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria de la Universidad Nacional de Cuyo,
de acuerdo con el Anexo I, que con VEINTIOCHO (28) hojas acompafia la presente
norma.

ARTICULO 2°.- Solicitar al Consejo Superior de la Universidad Nacional de Cuyo la
ratificacion de la presente Ordenanza.

ARTICULO 3°- Comuniquese y archivese en el t;ibrd de Resoluciones.

orDENANZAN® O O 1
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MAESTRIA EN INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS

PLAN DE ESTUDIOS
Universidad Nacional de Cuyo
Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria

1) FUNDAMENTACION DE LA CARRERA

Dada la importancia de la industria de alimentos en la Repiblica Argentina y su
incidencia en los aspectos econémicos y sociales, el efecto multiplicador que genera en
cuanto a las demandas sociales y particularmente en la introduccién de tecnologias de
punta, la Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria interviene en la formacién de
profesionales capacitados para cubrir las demandas regionales, nacionales e
internacionales de los procesos productivos a escala industrial. Para tal fin egresan de
sus claustros Ingenieros en Industrias de la Alimentacién.

La Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria se creé en 1961 como Instituto
Superior San Rafael dependiente del gobierno de Mendoza y desde 1964 funciona como
Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industria (FCAi), incorporandose en 1993 a la
Universidad Nacional de Cuyo (UNCUYOQ). Durante el afio 2001 la institucion
convocld un proceso de implementacién y certificacién en el marco de Sistemas de
Gestién de acuerdo a la Norma ISO 9001. Como estrategia se certificé en 2002 la
Direéci()n de Servicios a Terceros, como una primera etapa, y posteriormente se
continué con todo los procesos relacionados con la docencia. En 2007 se recertificé la
Direccién de Servicios a Terceros cuyo alcance es “desarrollo, planificacién y ejecucion
de andlisis fisicoquimicos, biologicos y radioquimicos de alimentos, agua, suelos,
minerales y sus derivados, y servicios Tecnolégicos y Ambientales”. Certificado de
Registro N° 9000 627 (20/09/2005). En cuanto a estructura edilicia es importante

destacar que la institucién'cuenta con edificio propio de aulas, laboratorios especifieos v

m@,‘m{/&%é CLAVIO

Secretarla de Posgradoe
FCAI - UNCUYO
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de docencia y laboratorio de informatica que cuya construccién abarca 7.500 m>. El28
de octubre de 2009 se realizd el Acto de inauguracién de la ampliacién del edificio
universitario de aulas, con una nueva biblioteca, sala de lectura, aula de fisica y planta
piloto de procesos unitarios.

La Facultad cuenta con varios sectores destinados a las actividades experimentales que
comprenden los siguientes laboratorios certificados: laboratorio de biotecnologia, de
microbiologfa, laboratorio de fisica, de quimica, de anlisis instrumental, laboratorios de
anilisis de agua suelo y alimentos, servicios a terceros, laboratorio ‘bromatolégico,
laboratorio de andlisis radioquimico, asf como también los laboratorios de reologfa y
materiales, de sintesis orgénica, de metalografia, y el laboratorio de petroquimica y
mineralurgia; que cuentan con equipamiento avan;;ado propio de cada disciplina.
Recientemente la Facultad inauguré un laboratorio dé analisis sensorial de alimentos,
que cuenta con sala acondicionada con cabinas estandarizadas y paneles para
evaluadores y consumidores. Ademds el edificio de aulas cuenta con 4 laboratorios de
informatica.

Todos los laboratorios estdn debidamente sefalizados con indicacién de riesgos
especificos y con los elementos de prevencién correspondientes. En la Facultad de
Ciencias Aplicadas a la Industria se dictan las siguientes carreras: Ingenieria en
Industrias de la Alimentacién, Ingenierfa Quimica con las orientaciones de medio
ambiente, mineralurgia y petroquimica, Bromatologia, Profesorado de Grado
Universitario en Quimica, Tecnicatura. Universitaria en Enologia y Viticultura,
Licenciatura en Bromatologia y Licenciatura en Enologfa. En la citada unidad
académica estdn en vigencia actualmente 24 proyectos de investigacién cientifica y
desarrollo tecnoldgico. La Comisién Nacional ée Evaluacion y Acreditacién
Universitaria (CONEAU) acredit6 por 6 afios a las carreras de Ingenieria en Industrias
de la Alimentacién y de Ingenieria Quimica mediante Resoluciones N° 854/2013 y N°

845/2013. Estas acreditaciones se constituyen en evidencia de la excelerfcia académica
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de la FCAI No obstante, una de las necesidades en nuestra unidad académica es contar
con posgrados propios a fin de seguir ofreciendo capacitacion y profesionalizacién a los
egresados de nuestras carreras de grado. |

Debido a la fuerte presencia en la regién de industrias agroalimentarias, la meta de la
FCAI ha sido continuamente constituirse en lider en la formacién de Ingenieros en
Industrias de la Alimentacién a fin de fortalecer e}.desarrollo de Ia investigacién
cientifica y los procesos tecnoldgicos en el 4rea de los alimentos, dentro de claros
valores de justicia, ética y tolerancia, capacitados para‘promover ¥ asumir el desarrollo
integral de la region, del pais y que puedan competir exitosamente en el ambito
internacional. Las Facultades de Ciencias Aplicadas a la Industria (UNCUYO0),
Ciencias de la Alimentacién (UNER), Ingenierfa (UNMDP), Agronomia y
Agroindustrias (UNSE), 1a Carrera de Ingenierfa en Alimentos (UNLU) y el
Departamento de Ciencia y Tecnologia (UNQ) constituyeron, a partir de] afio 2005, un
consorcio con el propésito de promover la cooperacién académica, cientifica y técnica
entre las Universidades Publicas, en las que se dicta la carrera de Ingenieria en
Alimentos. Este consorcio se denominé AUSAL: Asociacién Universitaria del Sector
Alimentario. Las Universidades que constituyen el Consorcio aspiran a la formacién de
graduadbs universitarios al mis alto nivel académico poniendo énfasis en- el
mejoramiento continuo de la practica profesional, para que los profesionales alcancen
requisitos de competencia exigidos por una sociedad en"/constante transformacion.
Asimismo, es politica de estas instituciones estimular la investigacién en el 4rea de -
alimentos a través de proyectos conjuntos que intenten solucionar necesidades del
medio dada la creciente demanda de desarrollo tecnolégico regional y nacional, lo que
implica necesariamente establecer vinculos con otras instituciones conformando redes o
fortaleciendo las ya existentes. De esta forma se ha logrado afianzar y promover las
relaciones académicas y cientificas entre distintas casa de estudios argentinas y

extranjeras como asf también promover la transferencia al medio de los conocimientos y

Y ~
ST SRS STl Dra; Ing/ALICIA L. ORDOREZ

Secretaria de Posgrade
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experiencias adquiridas dentro del campo de la industria que procesa y produce
alimentos. ’

La industria de alimentos es la méas grande en los paises desarrollados con poblaciones
crecientes y cambiantes, y sus métodos para el pfooesamiento, distribucién y mercadeo
de alimentos han cambiado dramdticamente en este siglo. Junto con estos cambios,
existen nuevos retos crecientes en seguridad alimentaria y calidad.

Segin la tecnologia aumenta, vienen emergiendo métodos de procesamiento nuevos e
innovadores y estas tecnologfas ofrecen mayor eficiencia, menos pérdida de materias
primas durante €l proceso de elaboracién y alimentos m4s seguros en los que se busca
conservar principios bioactivos y calidad nutricional.

El Ingeniero en Industrias de la Alimentacién egresado de la FCAI estd altamente
calificado para disefiar, organizar y dirigir establecimientos industriales donde las
materias primas se someten a transformaciones fisicas, quimicas y microbioldgicas para
la produccién de alimentos o sustancias que forman parte de los mismos. Puede
planificar, implementar, controlar y supervisar los procesos de elaboracién,
fraccionamiento y envasado de alimentos, tanto en lo que se refiere a las técnicas
aplicadas en las transformaciones como a los equipos ¢ instalaciones utilizados. Puede
particiinai‘ en estudios relativos al sancamiento ambiental, la higiene y la seguridad en la
industria alimentaria. Est4 capacitado para realizar asesoramientos, peritajes y arbitrajes,
relacionados con los procesos de fabricacién y envasado de los productos alimenticios -
contemplados en la legislacién vigente. No obstante, es necesario formar profesionales
en el sector altamente cualificados, que sean capaces de innovar procesos y productos
aunando los diferentes aspectos que contribuyen al éxito de un alimento en el mercado,
como son su calidad y seguridad, sus beneficios para la salud de los consumidores y,
también, su viabilidad econdémica.

Adicionalmente tanto en el orden de los mercados internacionales como en el mercado

interno, se est4 produciendo una creciente demanda de productos alimenticios, y este

gfado
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aumento se ve acompafiado por un mayor rigor y un mejor seguimiento de la
composicidn, pureza y valores nutritivos adecuados. Las Legislaciones pertinentes son
cada vez més exigentes en cuanto a la gestién de calidad e inocuidad de cadenas
alimentarias, y las tecnologfas de procesamiento mds complejas. La tendencia es
generar productos de excelencia y con bajos costos, por lo tanto existen conocimientos
cientificos y desarrollos tecnoldgicos que actiian sobre estas tendencias, con una visién
futurista para mejora en la producci6én, almacenamiento y conservacién de los
alimentos. En este marco se¢ ha incrementado la demanda de profesionales con

formacién de alto nivel en el 4rea de la tecnologfa de alimentos.

En sintesis, ofrecer formacién de posgrado en ellérea de la tecnologia de alimentos, es
un objetivo de suma relevancia no solo para lasl'den'landas del mercado, expectaﬁvas
empresariales, la capacitacién técnica de los profesionales de grado sino para lograr la
movilizacin de desarrollos cientificos y tecnol6gicos que beneficien al pais e
incrementen la insercién del mismo en procesos productivos y comerciales

internacionales.

A través del Posgrado que presentamos, se plantean contenidos y actividades para que
el titulado, al finalizar el periodo de formacién, sea capaz de colaborar con mayor
preparacién cientifica y madurez profesional, tanto en el sector industrial como técnico
especialista, o en el 4mbito de la investigacién para el desarrollo y la innovacién

tecnoldgica.

Los rubros més importantes y de mayor impacto para el futuro de la Ingenien’a
Alimentaria son la certificaciéon de calidad en pro’"ductos, pfocesos y servicios, el
desarrollo de nuevas tecnologias para el procgsamiento minimo de alimentos, las
nuevas tecnologias para énvases de alimentos, la crio preservacién y el congelamiento
rapido, mejorar la determinacién de ingredientes transgénicos, fnejorar la irradiacion.

La tendencia en la Ciencia y Tecnologia de Alimentos es sustituir las tecnologfas de

b ING._SITA TRSTNA CLAVII0
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conservaciéon que usan calor hiimedo a altas temperaturas con elevado consumo de
energia, y reducir la alteracién de las caracteristicas sensoriales de los alimentos. El
profesional de Ingenierfa en Alimentos debe tener una visién orientada a la creatividad
y al disefio de empresas de alimentos por su trascendencia en el aparato productivo
/

regional, acorde con los requerimientos del mercado y la velocidad de cambio para
impulsar la compeﬁtividad del sector productivo.

Lo anterior arroja retos en la formacién del personal operativo de las empresas del
sector alimentario, en los temas de la investigacién y de desarrollo que nos permitan
obtener ventajas competitivas en este sector. Por lo tanto se visualiza como prioritaria la
formacién a nivel de posgrado en este campo. Esta situacién confronta a la Universidad
con la necesidad de establecer programas académicos que preparen profesionales
capaces de apoyar integralmente el desarrollo sustentable del pais, que a la vez sean
pertinentes en relacién a las necesidades industriales y tecnol6gicas de su entorno
social, con capacidades profesionales que le permitan destacarse en el mercado laboral,
con la actitud de innovacién emprendedora que se requiere pai‘a enfrentar el reto de
cambio globalizado.

Para responder a estos retos proponemos la creacién de la carrera de Maestria en

/7

Ingeniéﬁa de los Alimentos.

2) TITULO QUE OTORGA LA CARRERA

Los egresados de esta Carrera de Posgrado, que hayan cumplido con los requisitos
correspondientes al Plan de Estudios y que hayan presentado y defendido la Tesis de
Maestria, obtendrén el titulo de Magister en Ingenieria de los Alimentos otorgado por

la Universidad Nacional de Cuyo.
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2.1. DATOS ESPECIFICOS

Denominacién -

Maestria en Ingenieria de los Alimentos

Titule que otorga

Magister en Ingenierfa de los AIimentqs

Area: Ciencias Aplicadas

Disciplina: Ciencias Tecnoldgicas

Subdisciplina: Tecnologia de los Alimentos
Especialidad: Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
Modalidad: Presencial

Cardcter: Maestria Profesional

3) OBJETIVOS DE LA CARRERA

3.1) Objetivo General

El objetivo general de la Maestria en Ingenieria de los Alimentos de la Facultad de
Ciencias Aplicadas a la Industria perteneciente a la Universidad Nacional de Cuyo es
formar personal profesional calificado para investigar y contribuir al desarrollo

resolviendo los problemas regionales y nacionales en toda materia que involucre la

tecnologia de alimentos.

G, s&ménfﬁ@ﬁ" VIO
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La formacién recibida en la carrera de Maestria en Ingenieria de los Alimentos
capacitard al maestrando para llevar a cabo actividades de investigacién, desarrollo e
innovacién en las industrias alimentarias, para conocer la causa de los fendmenos que
tienen lugar y para abordar la resolucién de problemas complejos que precisen

conocimientos avanzados y el fundamento de los fenémenos mencionados.

3.2) Objetivos Especificos
Esta carrera de Posgrado tiene como objetivos: )
— Aplicar el método cientifico y los principios de la ingenierfa y la economia, para
formular y resolver problemas complejos en '-proc':esos, equipos, instalaciones y
servicios, en los que la materia experimente cambios en su composicion, estado o
contenido energético, caracteristicos de la industria alimentaria,
— Realizar la investigacién apropiada, emprender el disefio y dirigir el desarrollo de
soluciones de ingenierfa, en entornos nuevos o poco conocidos, relacionando
creatividad, originalidad, innovacién y transferencia de tecnologfa,
— Establecer modelos mateméticos y desarrollarlos mediante 1a informética apropiada,
como base cientifica y tecnoldgica para el disefio de nuevos productos, procesos,
sistemas y servicios, y para la optimizacién de otros ya desarrollados.
—Contribuir al desarrollo en Ia regién y el pais usando el personal profesional
calificado y los recursos alimenticios; diversificando la industria de alimentos a través
de la conservacién y el procesamiento moderno de forma que se oferten productos de
calidad que sean competitivos en el mercado nacional é internacional.
— Integrar conocimientos y enfrentarse a la coniplejidad de emitir juicios y toma de
decisiones, a partir de informacién incompleta o limitada, que incluyan reflexiones
sobre las responsabilidades sociales y éticas del gjercicio profesional.
— Liderar y definir equipos multidisciplinares capaces de resolver cambios técnicos y

necesidades directivas en contextos nacionales e internacionales.
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i Secretaria de Posgrado

FCAL - UNCUYO
ORDENANZA N° 0 0 i

6rd. N° 5 8

i
i




ANEXO |
11-

FACULTAD DE

* GIENCIAS APLICADAS | 218
A LA INDUSTRIA DEL CONGRESO DE LOS PUESLOS LIRES

UNCUYO

UNIVERSIDAD
NACIONAL DE CUYO

4) PERFIL DEL EGRESADO

El egresado del Nivel de Maestria del Posgrado en Ingenieria de los Alimentos estard
calificado para desarrollar sistemas de alimentos y. muevos productos, investigar,
analizar y conceptualizar sistemas de alimentos éomplejos y resolver problemas
regionales y nacionales relacionados con la ciéncia y tecnologia de alimentos. El
Magister en Ingenierfa de los Alimentos podra desempefiarse con eficiencia en la
investigacion y desarrollo en la especialidad en instituciones y empresas vinculadas a la

industria de alimentos.

Estaré capacitado para abordar trabajos de mejora e innovacién tecnolégica en el marco
de los procesos de transformacién y conservacion de alimentos y del desarrollo de
productos alimentarios, incorporando criterios medioambientales para una produccién
més limpia. También se busca que sea capaz de integrar equipos interdisciplinarios,
acorde a las actuales demandas y requerimientos de la industria de los alimentos.
Conocera componentes ¢ ingredientes de los alimentos y sus propiedades funcionales,
tanto tecnoldgicas como biolégicas, para su aplicacién al desarrollo e innovacién de

. . /
procesos y productos alimentarios,

5) ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

5.1) Introduccién

La carrera de Maestria en Ingenieria de los Alimentos es una carrera estructurada y de
caracter presencial. Es una maestria profesional qué se vincula especificamente con el
fortalecimiento y consolidacién de competencias propias de la Ingenieria de los
Alimentos. A lo largo de su proceso de formacién profundiza en competencias
vinculadas con marcos tedricos disciplinares o multidisciplinares que amplian y

cualifican las capacidades de desempefio en un el campo profesional de la industria
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alimentaria. Est4 involucrada con el desarrollo de proyectos de vinculacion con la
industria que incluyen la aplicacién de conceptos, herramientas y metodologias para el
planteamiento y solucién de problemas de sintesis y disefio de procesos.

Estos proyectos le permiten al alumno contribuir en el desarrollo de nuevos procesos, en
el analisis y mejora de procesos existentes, en el dimensionamiento de equipos de
proceso y en la determinacién de condiciones de operacion de unidades de procesos

alimentarios o biotecnoldgicos, de modo que su operacion sea sustentable.

5.2) Estructura Curricular

El posgradd se ha estructurado mediante una formacion teérico-préctica avanzada en las
diferéntes areas de la Ingenieria de Alimentos, constifuido mediante las siguientes dreas:
Area Bésica, Area Bésiéa Tecnolégica y Area Tecnolégica, que comprenden un total de

700 horas de cursado obligatorio y preéencial y una duracién de 24 meses.

5.3) Plan de Estudios ' : St

Asignaturas incluidas en el Area Basica:

Matematica Aplicada, Fenémenos de transporte en ingenieria de alimentos, Quimica de
los Alimentos, Procesos de Conservacién de Alimentos, Metodologia de la
investigacion, |
Asignaturas incluidas en el Area Bisica Tecnolégica:

Gestién de Calidad e Inocuidad en Cadenas Alimentarias; Sintesis,  Simulacién y
Disefio de Procesos y Productos; Evaluacion Técnico Econdémica de Proyectos y Planes
de Negocio; Control de calidad de Procesos y Productos Alimentarios.

Asignaturas incluidas en el Area Tecnolégica:

Formulacién de nuevos productos: alimentos funcionales, Congelacién de alimentos:
Aspectos fisicoquimicos y tecnolégicos,  Tecnologia de  Enzimas,  Métodos

instrumentales modernos_de analisis de alimentos, Seguridad e Higiene en ¢l Trabajo
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Seminarios:

Seminario de Reologfa en Alimentos, Seminario de Uso eficiente de la energfa

Para poder optar al titulo de Magister en Ingenierfa de los Alimentos los alumnos deben
realizar un Trabajo Final de Maestria o Tesis de cardcter individual y escrito que
ponga en evidencia las capacidades del estudiante pararesolver problemas complejos de
interés con los conocimientos actualmente adquiridos, sostenido en un marco tedrico.
Dicho trabajo debe mostrar la capacidad del estudiante de utilizar conocimientos y
métodos actualizados de la ciencia para encontrar una solucién del problema complejo

considerado, aunque no sea necesariamente original.

El Trabajo Final de Maestria o Tesis deberé ser dirigido por un Director de Trabajo
Final o Tesis, siguiendo las actividades descriptas en un Plan de Trabajo. Dicho Plan de
Trabajo y el Director de Trabajo Final o Tesis deben ser aprobados por el Comité
Académico de la Maestrfa mediante un Acta del Comité antes de que el estudiante
comience con el cursado formal de la Maestria. La tesis o Trabajo Final debe ser
presentado por escrito y aprobado en defensa oral y piiblica por un Jurado nombrado ad
hoc pos;cerionnente a la aprobacién de la totalidad de los cursos de la Maestria. La Tesis
o Trabajo Final Integrador de Maestria deber4 ser presentado en un plazo maximo de 24
(veinticuatro) meses posteriores a haber aprobado la L’ﬂltima materia del Plan de Estudios

de la Carrera.

6) DURACION

El programa de formacién tiene una duracién de 24 meses de acuerdo a la normativa
dispuesta por la Ord. N° 49/2003-C.S. de la Universidad Nacional de Cuyo, para lo cual
se proponen las siguientes actividades:

a) Un total de 640 horas de clases tedrico-practicas presenciales y obligatorias.
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b) Un total de 60 horas de seminarios presenciales y obligatorios.

c¢) Desarrollo del Trabajo Final Integrador, que consistirA en un proyecto de
investigacion aplicada o un desarrollo tecnolégico o realizar preferentemente en una
empresa u organizacién industrial. Este trabajo deberd ser dirigido por un profesor tutor.

d) Presentacién y Defensa del Trabajo Final.

7) ACTIVIDADES CURRICULARES

7.1) Asignaturas Obligatorias

Las asignaturas estdn divididas en tres dreas: 4rea bésica, area bésica tecnolégica y drea
tecnoldgica, son en su totalidad presenciales y requieren un 75 % de asistencia minima
y ser aprobadas mediante una instancia de evaluacién integradora. Las asignaturas que

integran los diferentes Ciclos Curriculares se describen a continuaci6n,

Area Biasica

Asignatura: Matemdtica Aplicada ’

Modalidad: Presencial

Cariacter: Obligatorio.

Objetivos: Unificar los planteos de problemas en ingenieria mediante formulaciones
integrales y/o diferenciales y su solucién mediante métodos numéricos y analiticos.
Carga Horaria: 80 horas

Duracién: 4 meses

Contenidos Minimos:

La integral como un promedio. Calculo Vectorial. Teoremas de Gauss y Stokes.
Coordenadas generalizadas. Modelos matematicos. Leyes de conservacién. Relaciones
constitutivas. Transporte. Difusién. La ecuacion del calor y la de Laplace. La ecuacién

de ondas. Ecuaciones diferenciales. Ecuaciones de primer orden. Método de las
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caracteristicas. Existencia y unicidad. Ecuaci6n del calor en dimensién uno. Separacién
de variables. Método de energia unicidad y estabilidad. Teorema de Duhamel. Series de
Fourier. Ecuaciones elipticas. Propiedades bésicas, el principio del méximo y
aplicaciones. Funcién de Green. La ecuacidn de ondas en una dimensién. Separacion de
la variable tiempo en la ecuacién de ondas y del calor en un dominio general de dos o
mas dimensiones. Problemas de autovalores para el Laplaciano. Solucién por separacién
de variables en un rectdngulo y en un circulo. Funciones de Bessel. Solucién en

geometrias cilindricas y esféricas. Polinomios de Legendre. Métodos numéricos.

Asignatura: Fendmenos de Transporte en Ingenieria de los Alimentos
Modalidad: Presencial

Caricter: Obligatorio

’

Objetivos: Aplicar herramientas de fenémenos de traﬁsporte, en una fase y en sistemas
multifésicos en problemas de ingenieria.

Carga Horaria: 60 horas

Duracién: 4 meses

Contenidos minimos:

Fenéménos de Transporte y procesamiento de alimentos. Transporte de interfase y
condiciones de borde. Transporte de Cantidad de Movimiento: Ley de Newton de la
viscosidad. Fluidos newtonianos y no-newtonianos. Esfuerzo de corte en un fluido.
Transporte de Cantidad de Movimiento — Transferencia de Cantidad de Movimiento —
Andlisjs dimensional y semejanza. _

Transporte de Cantidad de Movimiento - Transporte de Calor -Mecanismos de
transferencia de calor. Transferencia de calor por conduccién - Conveccion.
Transferencia de calor por conveccién. Conveccién forzada en régimen laminar.
Transferencia de energia por conveccién natural, Ane/'{lisis dimensional y semejanza —

Radiacién. Intercambiadores de calor. Transporte'de Materia — Transportg de masa por
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difusién en estado solido. Transporte en fluidos. Aplicaciones en el procesamiento de

alimentos.

Asignatura: Quimica de los Alimentos
Modalidad: Presencial
Caricter: Obligatorio

/ )
Objetivos: Adquirir conocimientos fundamentales sobre los distintos compuestos

quimicos que consﬁtuyen los alimentos desde 1o aspectos estructurales, funcionales,
analiticos, las reacciones quimicas y procesos fisicos de deterioro, modificaciones por
coccidn o tratamientos asociados con cada grupo de compuestos.

Carga Horaria: 40 horas

Duracion: 2 meses

Contenidos Minimos:

Agua, agua ligada/libre. Movilidad Molecular. Conservacién de alimentos/alimentos

deshidratados o con baja actividad de agua.

Aminodcidos, péptidos y proteinas. Funcionalidad de proteinas. Formacién de
emulsiones y geles. Enzimas. Estructura, propiedades. Uso en procesos de elaboracién

de productos lacteos, cérnicos, bebidas fermentadas y otros.
Grasas y aceites comestibles. Grasas trans y su reduccibn. Sustitutos de grasas.

Vitaminas: funcionalidad, estabilidad y uso en alimentés fortificados o normales.

Almidones y almidones modificados: Obtencién, propiedades, uso y evaluacion de sus

caracteristicas.

Alimentos de régimen o dietéticos. Sustitutos del aziicar en elaboracién de caramelos y
confites, mermeladas, confituras, jaleas, chocolates y otros productos azucarados para

regimenes especiales.
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Minerales: funcionalidad, estabilidad, fortificacién. Reduccién de sodio en productos

elaborados.

Aditivos Alimentarios: colorantes, saborizantes, acidos/bases, potenciadores del sabor,
texturizantes, conservantes, estructuras y accién, antioxidantes, tensioactivos,
humectarites, antiaglomerantes, blanqueantes, clarificantes, espesantes, gelificantes,

crioprotectores, gases impelentes y protectores. Sabotres y aromas.

Asignatura: Procesos de Conservacién de los alimentos

Modalidad: Presencial

Caracter: Obligatorio

Objetivos: Comprender los principales procesos de conservacién de alimentos
(tratamientos térmicos, aplicacién de bajas temperaturas, irradiacién, métodos
quimicos) y su incidencia en la calidad de los mismos.
Carga Horaria: 30 horas

Duracion: 2 meses,

Contenidos Minimos:

Procesos de Conservacién

Introduccion. Técnicas convencionales de conservacién. Métodos combinados
Altas presiones

Campos eléctricos pulsantes

Pulsos luminosos

Irradiacion

Procesos de transformacién

Técnicas convencionales de procesado. Técnicas de separacién con membranas
Fluidos supercriticos

Otros métodos de procesado
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Envasado
Nuevas técnicas de envasado

Alimentos minimamente procesados

Asignatura Metodelogia de la Investigacién

Objetivos: Instruir sobre los objetivos y las metodologias para alcanzar una

investigacion y desarrollo con el nivel de calidad adecuado.

Carga Horaria: 40 horas

Duracion: 2 meses

Contenidos Minimos: 2

1.- Introduccidn y objetivos. .

2.- Investigacidn cientifica y método cientifico. Concepto y objetivos.
3.- Temas de investigaci6n.

4.- El acceso a las fuentes de informacion y documentacion,

5.- El proyecto de investigacion

6.- Presentacion y publicacién del trabajo cientifico.

7.- Avances e investigacién en torno a la ingenierfa de procesos

r

Area Basica Tecnolégica

Asignatura: Gestién de la calidad ¢ inocuidad alimentaria
Modalidad: Presencial

Caricter: Obligatorio ;-
Objetivos

Proporcionar estrategias de gestion de las organizaciones alimentarias para alcanzar

objetivos de calidad e inocuidad y aumentar su competitividad.
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Comprender la importancia de la implementacién de sistemas de gestién de calidad e
inocuidad aplicados a los procesos de produccién, transformacién y distribucién de
alimentos con el fin de disminuir los riesgos de contaminacién y sus impliéancias en la
salud humana.

Carga Horaria: 30 horas

Duraci6én: 2 meses

Contenidos Minimos: i

Introduccién a la calidad e inocuidad alimentaria. ngislacién: tipos de reglamentos
técnicos. Buenas Practicas Agricolas (BPA) Buenas précticas de manufactura (BPM) —
Procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES) — Manejo integrado
de plagas (MIP) — Andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP) — Gestién
de alérgenos en la Industria alimentaria. Trazabilidad. Sistema de Gestién de inocuidad
alimentaria (SGIA). Normas que establecen requisitos para la implementacién de un
sistema de gestion de calidad: Serie de Normas ISO 9000. Normas ISO 14000 (sistemas
de gestién ambiental). Serie de Normas ISO 22000, FSSC 22000. ISO 17025 (gestién
de la calidad en laboratorios de Ensayos y Calibracién). OHSAS 18001 (sistemas de
gestion de la seguridad y Salud en el trabajo). BRC. IFS (International Featured
Standar&s), Integridad (fraude) y Defensa de los alimentos. Implementacién de la
gestion de la calidad en la préctica. Satisfaccion del cliente y gestién de reclamos,
Evaluacién y desarrollo posterior de un sistema de gestién de la calidad. Mejora

continua.

Asignatura: Control de calidad de procesos v productos alimentarios
Modalidad: Presencial
Caridcter: Obligatorio

Objetivos: Se pretende que el estudiante alcance los siguientes objetivos generales: 1.

Profundizar el concepto de Calidad y los principios basicos de la Calidad en los

n
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laboratorios de anélisis de alimentos. 2. Conocer los principales Sistemas de Gestién de

la Calidad. 3. Saber aplicar la estadistica al control d/é: calidad. 4. Estar al corriente de
las tendencias actuales de la industria alimentaria«para% mejorar la informacién, mejorar
la productividad y reducir riesgos. '

Carga Horaria: 40 horas

Duracién: 2 meses

Contenidos Minimos:

Introduccién y conceptos generales y bésicos del control de calidad: Definicién de la
Calidad. Calidad en los productos alimenticios. Fundamentos de estadistica y
probabilidad en el control de calidad. Control estadistico de procesos: Variabilidad del
proceso. Graficos de control para caracteristicas variables de calidad. Uso y seleccion de
diferentes tipos de graficos. Propiedades de los graficos de control: Analisis de las
caracteristicas operativas y célculo de la curva OC. Procedimientos de control de
aceptacién de productos elaborados: Muestreos de aceptacién por atributos y por
variables: Aplicabilidad de los muestreos de aceptacié’ﬁ. Disefio y desarrollo de planes
de muestreo por atributos y por variables. Construccién y andlisis de las curvas de

operacién. Tablas. Control de calidad en el laboratorio: Introduccién a la quimiometria.

Asignatura: Sintesis, Simulacién y Disefio de Procesos y Productos

Modalidad: Presencial

Caridcter: Obligatorio

Objetivos: Adquirir conocimientos sobre los métodos y herramientas para simular y
optimizar el funcionamiento de los procesos industriales. Para ello se identificardn los
diferentes métodos de andlisis de procesos y se abordara la aplicacién y utilidad de los
mismos.

Carga Horaria: 80 horas

Duracién: 4 meses /
s
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Contenidos Minimos:

1. Introduccién a la ingenieria de procesos. Desarrollo.

2. Diagramas de procesos: diagramas de bloques, diagramas de flujo de procesos y
diagramas de tuberias e instrumentacién,

3. Condiciones de operacién dentro y fuera de rangos recomendados: temperatura,
presion, relacién estequiométrica, incrementos de presion, diferencias de temperaturas.
Sistemas de reaccion: pardmetros termodindmicos y cinéticos, tipos de reacciones, tipos
de reactores.

4. Sistemas de separacion: equipos para separar mezclas heterogéneas y homogéneas.

5. Sistemas de intercambio térmico: diferencia de temperatura entre las corrientes,
equipos. 2

6. Disefio preliminar de equipos por métodos cortos de disefio.

7. Disefio de procesos: Objetivos, etapas de diseﬁo, c‘onsideraciones ambientales y de
seguridad.

8. Disefio de productos: Objetivos, productos quimicos, métodos de estimacién de
propiedades.

9. Sintesis de procesos: Datos, experimentacion, sintesis preliminar, integracién del
procesot '

10. Principios de simulacién para la sintesis de procesos. Principios de simulacién de
diagramas de flujo, casos de estudio.

11. Optimizacién de procesos: Principios de programacién lineal y no-lineal para la

optimizacion de procesos.

Asignatura: Evaluacién Técnico Econémica de Proyectos v Planes de Negacio
Modalidad: Presencial

Caricter: Obligatorio - /
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Objetivos: Revisar los conocimientos relacionados con la Administracién de Empresas,
para ser utilizados en el desarrollo del curso.

Carga Horaria: 80 horas

Duracién: 4 meses

Contenidos Minimos:

-Estudio de mercado. Tipos de mercados. Fuentes de informacién. Disefio y
procedimientos de encuestas. Métodos de anélisis de/tendencias. Anélisis de la oferta.
Anélisis de la demanda.

-Estudio técnico. Localizacién de las unidades productivas. Estimacién de capacidades
y puntos de equilibrio. Logistica de provision de suministros. Diagramas del proceso de
produccidn,

-Ingenieria econémica. Evaluacién sistemética de costos y beneficios. Relaciones
tiempo-dinero. Tipos de interés. Concepto de equivalencia. Tasas de interés.
-Evaluacién econémica. Estimacién de costos, Estudios de rentabilidad: indices de
rentabilidad, métodos de célculo de los indices, impuestos, depreciacién y agotamiento,
diagramas de flujo de inversidn, balance global de dinero en una compafiia.

-Estudios adicionales. Andlisis de alternativas: métodos. Analisis de reemplazo. -
Anélisi; de riesgo en proyéctos de inversion. Inflacidén y cambio de precios. Manejo de
incertidumbre.

-Introduccién a planes de negocios. Misi6n, visién y valores de la empresa o
emprendimiento. Gerenciamiento de tecnologia, innovacién y proyectos de base
tecnologica. Métodos de formulacién, andlisis y planeamiento de negocios.

-Elementos del plan de negocios: Objetivos. Producto, proceso y formas operativas,
Clientes, Rivales, Sustitutos y Proveedores. Evaluacion estratégica externa e interna
(FODA). Plan de marketing (Marketing estratégico y operativo. Estrategias de

Posicionamiento y Técticas de Marketing).
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F

La administracién. El sistema de informacion. Los recursos humanos. Plan de
produccién. Presupuesto de flujo de caja y cuadro de resultados. Indicadores de
rentabilidad. Financiamiento.

Herramientas computacionales: uso de simuladores é{omercialcs, planillas de célculo,

programas especificos.

’

Area Tecnolbgica

Asignatura: Formulacidn de nuevos productos: alimentos funcionales

Modalidad: Presencial

Caricter: Obligatorio

Objetivos:

-Identificar los procesos tecnoldgicos que provocan modificaciones en las propiedades
funcionales de los alimentos.

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

-Promover la concientizacién de la relacién que existe entre el mejoramiento en los
aspecto;‘ saludables de los alimentos y el beneficio,en la salud de los consumidores.
Carga Horaria: 30 horas |

Duracién: 2 meses

Contenidos Minimos:

Desarrollo de nuevos productos alimenticios funcionales: Desafios tecnoldgicos.
Alimentos con baja respuesta glicémica, para regular el consumo energético, de elevada
capacidad antioxidante, probiéticos. Alimentos dirigidos a grupos especiales de la
poblacién (libre de gluten, libre de lactosa, libre de proteinas alefgénicas y otros).

Efecto de las modificaciones en la formulacién sobre las propiedades fisicas y
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funcionales de los productos. Biomarcadores de efecto biolégico. Biomarcadores de
efecto fisiolégico. Fibra dietética. Microcomponentes. -

Efectos de ingredientes y procesos: Ingredientes de productos animales (4cidos grasos
poliinsaturados, componentes de la leche). Ingredientes de productos vegetales
(polifenoles, carotenoides, oligosacaridos, proteinas, glucosinolatos, otros).
Microorganismos. Efecto del procesamiento sobre los aspectos saludables de los
alimentos. Sustento cientifico del marco legal: Resultados de estudios epidemiolégicos.
Identificacién de componentes activos. Estudios in Vitro. Estudios clinicos.

Construccion de alegaciones.

Asignatura: Tecnologia de Enzimas

Modalidad: Presencial

Cardcter: Obligatorio

Objetivos:

- Conocer el origen y naturaleza quimica de las enzimas.

- Identificar las posibles técnicas de extracci6n, purificacién y modificacién de enzimas.
- Comprender el mecanismo de accién de las enzimas en el contexto de la produccién y
‘anélisis“de alimentos.

- Brindar conocimientos sobre aplicaciones tecnolégicas de enzimas desde la
perspectiva de la produccién de alimentos.

Carga Horaria: 30 horas

Duracién: 2 meses

Contenidos minimos

-Enzimas en los Organismos vivos. Localizacin. Compartimentalizacion.
Concentracién de enzimas en los alimentos. Produccién Microbiana de enzimas. Tipos

de enzimas microbianas. Control de su produccién:
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Extraccién y purificacion de enzimas. Extraccién y purificacidon enzimética.
Purificacion a gran escala. Formas comerciales de enzimas. Procedencia de las enzimas.
Fabricacion industrial de enzimas.

Bioquimica de enzimas. Naturaleza quimica. Catélisis. Regulacién. Nomenclatura.
Cinética enzimdtica. Estado estacionario de las reacciones. Velocidad y actividad
enzimatica. Pardmetros cinéticos. Factores que inﬂli/ﬁ/en en la actividad enzimatica.
Cofactores. Inhibidores. . '

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

-Modificacion enzimética de los Alimentos. Enzimas end6genas y calidad de alimentos.
Enzimas en procesados y como ingredientes. Utilizacién de enzimas en la agricultura e
industria alimentaria.

-Procesos tradicionales y novedosos.

Enzimas como biosensores. Reactores analiticos. Enzimas ligadas a transductores.

Dispositivos sensores.

Asignatura: Congelacién de Alimentos. Aspectos fisiéoguimicos y tecnologicos

Modalidad: Presencial .

Caricter: Obligatorio

Pre-requisitos: Ninguno

Objetivos:

-Conocer las operaciones basicas y tecnologias utilizadas en la conseﬁacién de
alimentos mediante congelacion.

- Abordar trabajos de mejora e innovacién tecnoldgica en el marco de los procesos de

transformacién y conservacion de alimentos y del desarrollo de productos alimentarios.
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Carga Horaria: 30 horas

Duracién: 2 meses

Contenidos minimos

-Aspectos termodindmicos en la congelacién de alimentos: Descenso crioscdpico.
Curvas de enfriamiento y diagramas de estado s6lido Hquido. Transiciones de primer y
segundo orden en la fase acuosa del alimento.

- Fundamentos de la crioestabilizacion.

- Factores cinéticos en la congelacion: Nucleacién, Restricciones cinéticas. Barreras
fisicas. Formacién de hielo y cambios fisicoquimicos y estructﬁrales en tejidos
vegetales, animales y en sistemas con biopolimeros. Crecimiento de cristales de hielo en
sistemas ideales: efecto de los polimeros.

- Cambios de calidad asociados a la congelacién - descongelacién de alimentos.

- Tecnologfa de congelacién: Equipos de produccién de frio: Seleccién por métodos
directos ¢ indirectos. Factores decisivos en la seleccién/de equipos.

- Congelacién de diferentes tipos de alimentos.

Asignatura: Métodos instrumentales modernos de anilisis de alimentos.

Modaliﬂad: Presencial

Caricter: Obligatorio

_ Objetivos:
~ Familiarizar a los alumnos con los métodos analiticos de uso mas frecuentes para la
determinacién de salubridad, calidad, trazabilidad y seguridad de alimentos.
- Aplicar dichos métodos al anslisis nutricional, de aptitud, autenticacién y trazabilidad
de alimentos.
Carga Horaria: 40 horas

Duracién: 2 meses
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Contenides Minimos:

Genuinidad y aptitud de alimentos, pardmetros a evaluar mediante métodos
instrumentales. Trazabilidad de alimentos. Eleccién del método de anélisis.
Cromatografia en capa fina, cromatografia gaseosa (GC), cromatografia liquida y
liquida de alta presién (HPLC). Andlisis cualitativo y cuantitativo por GC y HPLC,
detectores tradicionales (UV-Vis, RI, FID, ECD, NPD). Deteccién de compuestos por
espectrometria de masas (MS). Ionizacién a presién atmosférica (ESI, APCI),
fotoionizacién (APPI), ionizacién en linea (DART). Anélisis de compuestos inorganicos
en alimentos. Andlisis de isétopos estables en alimentos como medida de su genuinidad
¥ para evaluar su origen. Anélisis de relaciones isotépicas 13C/12C; 1H/2H; 160/180;

‘ 14N/15N; 87Sr/86Sr, etc. ' ’

Métodos Instrumentales basados en propiedadés éspectrales: NMR, anélisis de
compuestos en solucién y de compuestos sélidos; FTIR. Microscopia basada en MS

para anlisis de tejidos. Anélisis instrumental de protefnas y metabolitos en alimentos.

Asignatura: Seguridad e Higiene en el Trabajo
Modalidad: Presencial

Carzict;cr: Obligatorio

Objetivos:

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

- Capacitar al maestrando para colaborar en la determinacién de las caracteristicas
adecuadas de un d4mbito laboral respecto a las condiciones de Higiene y Seguridad en el
trabajo. -

- Capacitar al maestrando para integrarse en equipos que determinen y sostengan las

condiciones de higiene y seguridad en el trabajo adecuadas para un 4mbité laboral.
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Carga Horaria: 30 horas

Duracidn: 3 meses

Contenidos Minimos:

Trabajo y Salud. Relacién ambiente-salud en el trabajo. Aplicacion de la epidemiologia
a la salud laboral. Vigilancia epidemiolégica. Invegigaoién causal. Evaluacién de
intervenciones. Introduccion a la higiene y seguridad {ndustrial. E] accidente de trabajo
y la enfermedad laboral. Ventajas de la seguridad ¢ higiene industrial.

Prevencion de riesgos laborales. Ley 19587.

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

Técnicas de seguridad. Técnicas de proteccion.

Riesgo eléctrico. Riesgo de las operaciones de distintos tipos de manutencién (manual,
mecdnica). Riesgos inherentes a los equipos, elementos de transporte y elevacion.
Riesgo de incendio. Explosiones. Manipulacién de productos quimicos peligrosos.
Higiene del trabajo. Control de riesgo. Ventilacién, Ruido y vibraciones. Iluminacién.
Radiaciones ionizantes y no ionizantes. Administracion de residuos. Carga térmica.
Ergonomia. Aplicacién a la seguridad. |

Enfenﬁédades profesionales y accidente del trabajo. Enfermedades producidas por
agentes fisicos, Quimicos, bioldégicos, psiquicos y-“; sociales. Trabajos con riesgos

especiales.

Seminarios

En el Plan de Estudio se prevé el desarrollo de Seminarios a cargo de Profesores o
Investigadores destinados a exponer los avances de Investigaciones o problemas de
interés para la Ingenieria, donde se busca la participacion activa de los estudiantes para
fomentar su juicio critico, actualizar temas y en general dar lugar a la actitud de

formacién continua. Los Seminarios previstos en este plan de estudios cgmprenden:
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Seminario Uso eficiente de la Energia

Modalidad: Presencial

Caricter: Obligatorio

Objetivos:

- Bstudiar los diversos sistemas de conversién de trabajo y energfa.

- Comprender el concepto de eficiencia aplicado a los sistemas energéticos.

- Conocer las normativas vigentes en relacién a la eficiencia energética y su rango de
aplicacidn.

Carga Horaria: 30 horas

Duracién: 2 meses

Contenidos Minimos:

Calor y Frio:

1.1. Intercambiadores de calor.

1.2. Psicometria (torres de refrigeracién).

1.3. Bombas de calor de eficiencia mejorada,

1.4. Calderas de condensacién.

1.5. Mejora de eficiencia en sistemas de combustién.
Electricidad:

2.1. Compensacion de energia reactiva,

2.2. Mejora de eficiencia en sistemas de transporte de fluidos (variacién de velocidad en
bombas).

2.3. Mejora de eficiencia en sistemas de alumbrado

Auditorfas énergéticas:

3.1. Principios fisicos de los sistemas de evaluacién energéticos.

3.2. Introduccién a la normativa aplicable.

3.3. Introduccién a la termografia.

3.4. Confeccién de certificados energéticos en edificios.
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3.5. Norma ISO 50001:2011

Seminario Reologia v andlisis de la textura de Alimentos

Modalidad: Presencial

Cariacter: Obligatorio

Objetivos:
-Relacionar los parametros reolégicos y texturales de los alimentos con sus aplicaciones
practicas. 4

- Interpretar datos de estudios reolégicos y texturales (tanto datos experimentales como
de articulos de investigacién)

Carga Horaria: 30 horas

Duracién: 2 meses

Contenidos Minimos:

. Reologia de alimentos. Introduccién.

. Propiedades reolégicas y modelos reolégicos.

. Viscosimetros, reémetros y sistemas de medida.
. Aplicaciones précticas en reclogia.

3 Intro;luécién a la textura de los alimentos.

. Propiedades mecénicas de los alimentos.

. Anédlisis instrumental de la textura de los alimentos.

2 I e N ¥ TR U VU S e

. Aplicacién del analisis instrumental de la textura.
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